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Agradecimientos

En las tesis de posgrado, se presenta una serie de problemas llegado el
momento de dotar de contenido a la categoria canonica “Agradecimientos”.

El primero de ellos es un problema de orden retorico, ya que el tesista trata
infructuosamente de cumplir con una de las cuatro virtudes discursivas: el ornatus.
En efecto, la fuerza del estereotipo ahoga las posibilidades de creatividad y por eso
el que escribe, frustrantemente termina escribiendo lo que ya todos han escrito y el
que lee, termina tediosamente leyendo lo que ya ha leido innumerables veces.

Este problema retorico se origina en el hecho de que, si el que escribe se
encuentra buscando las palabras para completar esta seccion de una tesis, es porque
inexorablemente se ha visto en la necesidad de aceptar y admitir una deuda
ocasionada por la accion desinteresada de otros, lo cual constituye un nuevo
problema, el pragmdtico. Ciertamente, para el tesista, la accion de amenaza a su
imagen que implica haber contraido una deuda, solo puede ser reparada en términos
de agradecimiento a sus acreedores.

Lamentablemente, este conflicto pragmdtico instala un nuevo eslabon en la
problemdtica cadena inherente a la redaccion de la seccion “Agradecimientos”: la
dificultad semidtica. Y tan problemdtico es este aspecto que tal vez sobrepase la
categoria de problema para pasar a ser considerado un misterio, ya que en los casi
cien aiios que han transcurrido desde su enunciacion, no ha podido aun ser resuelto.
Este problema insoluble es la linealidad del significante lingiiistico, que
inevitablemente trae aparejada, en la mente de quien lee la seccion
“Agradecimientos”, la interpretacion automdtica de que el que aparece primero en
la lista es un acreedor mds importante que el tiltimo. En un intento no por resolver
sino por evitar caer en este ultimo problema —que, dicho sea de paso, roza ya los
limites con un nuevo campo de dificultades: el psicolingiiistico- el tesista trata de
especificar la calidad de cada una de las deudas, ya que de ese modo podrdn ser
ponderadas en virtud de su justa dimension y no por un criterio injustamente
arbitrario. Por eso, hoy, en mi rol de tesista, quiero agradecer enormemente y en
igual medida,

A mi madre, porque gracias a ella estoy convencida de que el amor por la
lengua estd grabado en el codigo genético;
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siguen en este trabajo;

A Pedro Rosell, por todo su conocimiento para llevarme de la mano por los
caminos del vino;

A Victor Castel, por haberme permitido descubrir que el vino puede ser un
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El discurso diddctico es un discurso polémico: una eristica
conducente a relaciones de paz forzada. Es el

lugar de provocaciones y de seducciones, de

simulaciones y de astucia.

PAOLO FABBRI (Campo de maniobras diddcticas, 1988: 98)
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Seccion I

INTRODUCCION



Esta investigacion se propone caracterizar el discurso de divulgacion cientifica a
partir de tres parametros.

El primero es el referido al aspecto del discurso de divulgacion, es decir, a
uno de sus componentes, el didictico. En este sentido, me basaré, siguiendo a
Ciapuscio (1992), en la nocién de COMPONENTE que Verdn (1987%) propone para el
andlisis del discurso, ya que esta perspectiva permite distinguir en los textos
modalidades desde las que se posiciona el enunciador, reconocibles en distintos actos
de habla.

El segundo se relaciona con el dominio disciplinar, dado que es notoria la
carencia de estudios lingiiisticos que aborden el discurso de divulgacion de andlisis
sensorial de los vinos (ASV).

El dltimo criterio de abordaje es el soporte de los textos. En este punto,
considero necesario destacar el hecho de que un cambio de paradigma cientifico-
tecnolégico como el que estamos viviendo hoy, no solo se observa en nuestra actitud
y en nuestra mirada respecto de la ciencia (Cassany, 2002), sino también en los
medios que utilizamos para acercarnos a ella. Debido a esto es que el corpus
seleccionado para esta investigacion sobre divulgacion cientifica tiene soporte web.
Hasta el momento, la mayor parte del corpus para el andlisis del discurso de
divulgacién ha sido formada con articulos impresos extraidos de diarios y revistas
(Ciapuscio, 1992, 1993, 1994, 1999, 2000 y 2003a; Calsamiglia y Cassany, 1999; De
Semir, 2000; Cassany, Lopez y Marti, 2000; Berruecos, 2000; Gallardo, 2002 y
2005). Ciertamente, el vuelco masivo del publico hacia la red como fuente de
informacion justifica que consideremos este entorno comunicativo virtual como una

de las mds poderosas y convocantes vias de divulgaciéon de conocimiento cientifico.

1. Presentacion del marco teérico de la investigacion

Este trabajo toma como marco general el Andlisis del Discurso y mas
especificamente, los posicionamientos tedricos que consideran la posibilidad tanto de
tipologizar textos, como de distinguir lenguajes especializados.

En el ambito de la lingiiistica del texto, las numerosas propuestas de los
ultimos treinta afios han focalizado la tipologizacion en distintos aspectos de los
textos. Asi, se han sucedido modelos basados en matrices de rasgos de distinta

indole: comunicativos —_monolégico/dialégico, escrito/hablado-, gramaticales -uso de



3° persona/1° persona, modo imperativo/indicativo- y otros (Sandig, 1972); modelos
que distinguen estructuras tipicas y secuencias sucesivas de las mismas, como bases
temdticas narrativas, descriptivas, expositivas, argumentativas e instructivas
(Werlich, 1975); y modelos basados en la integraciéon de rasgos y valores
correspondientes a distintas dimensiones o niveles, como funcién textual, situacién
comunicativa, procedimientos retorico-discursivos y otros (Heinemann y Viehweger,
1991). En esta ultima perspectiva de tipologizacion integradora o modular se
encuentra la propuesta cognitivo-comunicativa de Ciapuscio (2003a), basada en
Heinemann (2000), quien reconoce cuatro niveles o médulos: funcional, situacional,
de contenido semdntico y formal-gramatical. El andlisis de textos de divulgacion
cientifica desde este modelo de tipologizacién permite a la autora arribar a algunas
conclusiones acerca de las caracteristicas de los textos especializados, motivo por el
cual esta propuesta serd tomada como base para el andlisis del corpus de esta tesis.

Ahora bien, debido al aspecto del discurso de divulgacién seleccionado para
este estudio, he adoptado como marco tedrico complementario la semidtica
discursiva de la denominada “Escuela de Paris” (Greimas, 1989; Greimas y Courtés,
1990 y 1991; Courtés, 1997). En efecto, debido a la focalizacién en el componente
didactico de la divulgacién cientifica, se hace necesario acudir a las herramientas
analiticas provistas desde los estudios de modalidad, dado que, como ya fue
adelantado, por definicién es en el nivel del componente discursivo donde se realizan
las modalidades desde las cuales el enunciador se posiciona (Verén, 1987%).

En lo que respecta a la divulgacidn cientifica, este es un campo de estudio que
se instalo desde principios de los afios ochenta y que ha ido adquiriendo, con el
correr del tiempo, un lugar de privilegio. Cassany (2002: 359) da cuenta del
surgimiento y de la necesidad de la divulgacion cientifica a partir de un reciente

cambio de paradigma técnico-cientifico:

Al inicio del siglo XXI, nuestra comunidad estd experimentando un cambio
profundo: el paradigma técnico- cientifico estd sustituyendo al conocimiento
acumulado por la tradicion popular. Hoy pensamos y argumentamos en
términos logicos de causa-consecuencia, solo aceptamos datos empiricos y
contrastados (...) que aspiran a describir la realidad, y usamos tecnologias
sofisticadas en prdcticamente todas las facetas de la vida cotidiana. (...) En
este contexto, nuestra necesidad de informacion y formacion cientifica es
continuada, diversa, desigual e interesada. Por supuesto, no podemos ser
especialistas en todas las disciplinas ni entender conceptos y teorias del mismo
modo que los comprenden los cientificos que los usan en sus investigaciones,
dentro de cada disciplina. Es absurdo e imposible pretender conocer todos los
conceptos bdsicos o clave de cada campo.
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De aqui se desprende que el discurso de divulgacion cientifica es un
producto intertextual, emanado del proceso de recontextualizacién y reformulacion
de un discurso primario proveniente de la comunidad cientifica. En efecto, se dirige
a no especialistas que no comparten el mismo universo de referencia del autor del
discurso cientifico original, motivo por el cual el discurso se recrea y reformula,
adaptdndose y acomodandose de manera dindmica a cada nuevo canal y situacion
comunicativa (Cassany 2000; Calsamiglia, 2000; Harvey, 2002; Ciapuscio, 2003a).

Ciapuscio (1992), adoptando la nocién de COMPONENTE propuesta por Veron
(1987a), distingue tres tipos de componentes en la clase textual “noticia de
divulgacion cientifica”: el componente periodistico, el persuasivo y el didactico. El
primero transmite los contenidos, el segundo fomenta el interés, mientras que el
tercero cumple el rol de brindar la informacidn necesaria para que el hecho cientifico
sea entendido, incorporado y valorado por el lector. De acuerdo con Gallardo (2002),
los elementos de contenido que conforman el componente didiactico comprenden
principalmente las definiciones y explicaciones de los términos técnicos. La autora
seflala, asimismo, que no se han encontrado investigaciones centradas en la
manifestacion explicita de la intencion didéctica en textos que divulgan informacién
cientifica especializada. Por tal motivo, el presente trabajo se orientard hacia la
identificacion, descripcion y sistematizacion de las realizaciones lingiiistico-
discursivas relacionadas con las modalidades correspondientes a la intencion
did4ctica, en textos con soporte web pertenecientes al dominio disciplinar del anélisis
sensorial de los vinos.

El analisis sensorial de los vinos (ASV) consiste en la descripciéon de los
mismos en funcion de las propiedades organolépticas que los caracterizan. Peynaud
(1986:16) define estas propiedades de una sustancia como los caracteres fisicos o
quimicos que la componen y que se convierten en organolépticos solo en el momento
en que los percibimos a través de los d6rganos de los sentidos. Castel (1997) ha
observado que la numerosa bibliografia existente con respecto a la terminologia del
andlisis sensorial del vino aborda el dominio desde la perspectiva técnico-enoldgica y
que no se han encontrado estudios lingiiisticos. Asi, sus trabajos pueden considerarse
vanguardistas en este sentido, ya que se ha ocupado especificamente del problema de
la terminologia en ASV y ha propuesto una herramienta informatica para la
utilizaciéon de terminologia controlada en la generacién e interpretaciéon de

descripciones de vinos.
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2. Hipotesis

Con esta investigaciéon, me propongo trabajar sobre la hipdtesis de que el
componente didictico de los textos de divulgacién cientifica en soporte web queda
delimitado por el empleo de estrategias discursivas especificas, originadas en el
tratamiento modal y actualizadas tanto en el nivel funcional como en el situacional,

el semdntico y el formal-gramatical.

3. Objetivos

En consonancia con la hipétesis de trabajo enunciada precedentemente, se
desprenden los siguientes objetivos:

1. Identificar y caracterizar las estrategias lingiiistico-discursivas que instalan el
componente did4ctico en el discurso de divulgacién cientifica, particularmente en el
dominio del Andlisis Sensorial de los Vinos en soporte web.

2. Brindar informaciéon demostrada y sistematizada acerca de tendencias en la
realizacion lingiiistico-discursiva del componente didictico en la divulgaciéon de

ASYV en soporte web.

4. Presentacion de la metodologia de la investigacion

A los efectos de alcanzar los objetivos propuestos, se realizard el andlisis sobre una
muestra formada por 31 unidades de observacion. La muestra no es aleatoria, sino
que, como ya fue adelantado, ha sido formada en funcién de tres criterios: el soporte
(web), el formato (hipertexto) y el dominio conceptual (Andlisis Sensorial de los
Vinos).

La metodologia adoptada en esta investigacion es, fundamentalmente,
cualitativo-ejemplar. Los procedimientos metodoldgicos cualitativos estdn orientados
a la caracterizacion del discurso de divulgaciéon de ASV como una préctica didéctica,
a partir de los cuatro niveles de andlisis textual propuestos por Heinemann (2000) y
retomados por Ciapuscio (2003a): nivel funcional, situacional, de contenido
semantico y formal- gramatical. Por su parte, los procedimientos metodolégicos
cuantitativos atenderdn a la medicion de las recurrencias de las distintas realizaciones
lingiiistico-discursivas del componente didictico en los correspondientes niveles y
parametros, con el objeto de sefialar tendencias respecto de la estandarizacion del

mismo.
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5. Sintesis tematico-estructural

La presentacion de esta tesis se divide en siete secciones: Introduccién, Marco

tedrico, Metodologia, Resultados, Conclusiones, Bibliografia y Anexo.

En la primera seccién, por una parte, se explicitan las hipétesis y los
objetivos de la investigacion, y por otra parte, se presentan tanto las lineas tedricas

que enmarcan este trabajo como la metodologia utilizada.

La segunda seccidn incluye dos capitulos. El primero se ocupa del estudio de
distintos aspectos relacionados con el discurso de divulgacién cientifica. En primer
lugar, expongo la propuesta de tipologizacion textual de Ciapuscio (2003a), basada
en Heinemann (2000) que considera la especializacion de los textos como un
continuum que va desde el discurso mds especializado -discurso cientifico- hasta el
menos especializado -discurso de divulgacién-. A continuacién, se presenta la nocién
de COMPONENTE DISCURSIVO propuesta por Verdn (1987%) y retomada por Ciapuscio
(1992) y Gallardo (2002) para designar “zonas” del discurso que definen las
modalidades y articulan el plano de la enunciacién y del enunciado. Finalmente, el
capitulo se cierra con un acercamiento al estudio de la modalidad en el marco de la
semidtica narrativa, donde se pone en relacién la nocién de componente didictico
con dos tipos de modalidades especificas: la modalidad epistémica y la modalidad
ética.

En el segundo capitulo, se describe el dominio conceptual a partir del cual se
estudia el discurso de divulgacién cientifica: el andlisis sensorial de los vinos (ASV).
En primer lugar, se exponen distintas conceptualizaciones de lo que se entiende por
ASV. A continuacioén, sigue la descripcion de cada una de las fases de las que consta
el andlisis sensorial de los vinos, que se corresponden con los sentidos involucrados
en esta practica: la fase del examen visual, la del examen olfativo, la fase del examen
gustativo y la fase post-operatoria. Un apartado dedicado a la problemadtica de la
terminologia técnico-enoldgica para la descripcion de las cualidades de los vinos

cierra el capitulo y, por consiguiente, la seccion.

En la seccion ‘“Metodologia” presento, en primer término, los principios
tedrico-metodoldgicos sobre los que se sustenta el estudio del corpus textual y defino
los niveles y pardmetros utilizados para el andlisis discursivo. Seguidamente,
expongo los criterios tenidos en cuenta para la formacién de la muestra y, por dltimo,

cito los articulos que conforman el corpus textual.

Las secciones y capitulos descriptos anteriormente tienen el valor de “poner
en situacion” al lector de esta tesis, ya que contienen todos los presupuestos tedricos
y metodoldgicos necesarios para el tratamiento del problema que le da origen: la

caracterizacion lingiifstico-discursiva del componente didéctico en el discurso de
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divulgacion cientifica de ASV. De aqui se sigue que la cuarta seccion -“Resultados’-
es la central, porque en la misma se analizan los textos que conforman el corpus, de
acuerdo con los distintos niveles y pardmetros establecidos.

En el primer capitulo -correspondiente al nivel funcional-, se propone un
andlisis modal de las funciones comunicativas presentes en los textos del corpus:
informar y dirigir (Ciapuscio, 2003* 98). El segundo capitulo se relaciona con el
nivel situacional y su estudio estd centrado en las construcciones discursivas de los
participantes en la situacién comunicativa de la divulgacién cientifica de ASV en
soporte web. En el tercer capitulo, el corpus serd analizado desde la perspectiva del
nivel del contenido semantico, que incluye distintas aproximaciones al estudio del
aspecto temético del discurso. El dltimo capitulo -correspondiente al andlisis del
nivel formal-gramatical- tiene como finalidad cerrar la otra faceta de la
caracterizacion del discurso de divulgaciéon de ASV que me he propuesto abordar en
esta tesis: la realizacion lingiiistica de las distintas estrategias funcionales,
situacionales y semdnticas implicadas en la instalacién discursiva del componente
didactico. Asimismo, dado el cardcter hipertextual del corpus, en este marco de la
forma textual intento delimitar algunos rasgos caracteristicos del soporte web que
contribuyen significativamente a la consideracion del discurso de divulgaciéon como

una practica didéctica.

La seccion “Conclusiones” presenta una sintesis general, derivada de la
integracién de los resultados obtenidos a partir del andlisis del corpus. Ademads,
esbozo algunas proyecciones y perspectivas temdticas y metodoldgicas cuyo
tratamiento excederia los objetivos de esta tesis pero que constituyen, a mi entender,
auténticas vias de profundizaciéon de la temadtica del discurso de divulgacién

cientifica de anélisis sensorial de los vinos con soporte web.

Tanto la hipétesis como los objetivos de esta investigacion y las
caracteristicas del corpus textual han exigido la consulta y el estudio de fuentes
relacionadas con distintas areas de conocimiento. Por este motivo, en la seccién
“Bibliografia” las referencias estan clasificadas de acuerdo con el dominio al cual
pertenecen: Lingiiistica del texto, textos especializados y terminologia; Semiética,
Pragmatica y Analisis del discurso; Gramdtica y Diccionarios de la lengua; Andlisis

Sensorial de los Vinos y por dltimo, Hipertexto.

Finalmente, la seccién “Anexo” contiene todos los textos que han sido
analizados para poder caracterizar al discurso de divulgacion de ASV en soporte web

como una préctica did4ctica.



Seccion 11

MARCO TEORICO



Capitulo I

EL DISCURSO DE DIVULGACION
CIENTIFICA

El discurso de divulgacion cientifica se instala en el dominio del DISCURSO DE

ESPECIALIDAD O ESPECIALIZADO:

[...] este término capta y da cuenta de, por una parte, una amplia
heterogeneidad de textos que circulan en ciertos dmbitos técnico-profesionales
de alta especializacion pero, por otra, incluye una serie de discursos que
pueden ubicarse en lo que denominamos divulgacion de la ciencia y la
tecnologia y acoge hasta aquellos de divulgacion mds diddctica propiamente
tal. (Parodi, 2005:12)

Esta vision de un continuum de textos que se distribuyen desde un dominio
altamente especializado hacia otro extremo mucho mds divulgativo y general ha sido
acogida en las distintas direcciones tedricas de la lingiiistica aplicada (Gléser, 1982;
Halliday y Martin, 1993; Ciapuscio, 1994, 2000, 2003a; Cassany, Lopez y Marti,
2000, entre otros).

En efecto, la idea de una categorizacion de limites difusos comienza a tomar
fuerza en el ambito de los estudios de lenguajes especializados a partir de los
principios sentados desde el paradigma cognitivista, mds precisamente de los
enmarcados en la TEORIA DE PROTOTIPOS (Rosch, 1978; G. Lakoff & Johnson, 1980;
G. Lakoff, 1982 y 1987; Nathan, 1986; Langacker, 1990 y 1993; Kleiber, 1991 y
1994). De acuerdo con los postulados basicos de esta teoria, la elaboracion de un
sistema categorial se sustenta en los atributos y las relaciones de familia que
establecemos entre las entidades cognitivas. A su vez, estas entidades, en tanto
“miembros” de una familia o categoria, pueden ser o bien PROTOTIPICAS -las mas
representativas de esa categoria, por compartir mds cantidad de atributos con los
demds miembros de la misma familia- o bien PERIFERICAS —las que, ademds de
presentar rasgos en comun con otros miembros de su categoria, comparten atributos
con los de otras-. En consecuencia, desde esta perspectiva, dejaria de ser pertinente el
hablar de “limites” entre las categorias, ya que los mismos no podrian marcarse de
manera taxativa. En este sentido, son precisamente los miembros periféricos los que
cumplen el rol de establecer, mis que los limites, los nexos entre una categoria y

otra.
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Como puede observarse, la divulgacion cientifica es una de las practicas
discursivas que se reflejan en ese continuum conformado por todos los textos que
circulan en los 4mbitos de especialidad. Sin dejar de reconocer esta continuidad de la
practica discursiva especializada, expondré una primera y sintética caracterizacion de
los textos de divulgacién cientifica de acuerdo con los pardmetros seialados por
Harvey (2002), para luego pasar a un estudio detallado, en el marco de la propuesta
de tipologizacion de Ciapuscio (2003%), basada en Heinemann (2000).

En primer lugar, los textos de divulgacion cientifica son productos
intertextuales, debido a que se producen en el marco de un proceso de
recontextualizacion, de origen pragmdtico, unido a una instancia lingiiistico-
discursiva de reformulacion del discurso especializado prototipico de la comunidad
cientifica.

En segundo lugar, la produccién del discurso de divulgacion cientifica puede
entenderse como una co-produccion, dado que intervienen en la misma tanto la
comunidad cientifica como los divulgadores de ciencia. Inevitablemente, esto trae
como resultado la alternancia de voces y de registros, marcada lingiiisticamente en el
enunciado.

La ultima caracteristica general de los textos de divulgacién cientifica es la
presencia de patrones sintdcticos y léxicos comunes, representativos de la funcion del

lenguaje en este tipo de intercambio comunicativo.

1. La divulgacion cientifica como objeto de estudio de la lingiiistica
aplicada.

1.1. Los textos especializados

Ciapuscio (1999a) destaca que, en los ultimos afios, el estudio de los textos de
especialidad se ha incrementado y desarrollado en todo el mundo y que esta situacioén
ha originado la problemadtica de que no existan denominaciones consensuadas ni para
el campo ni para el objeto de estudio. Por lo tanto, la autora propone la denominacién
comunicacion especializada para el primero y texto especializado para el segundo.
Destaca, asimismo, que el sintagma comunicacion especializada contempla tanto la
consideraciéon de aspectos verbales como no verbales y permite el estudio de
problemas lingiiisticos relacionados con textos de distinto nivel de especialidad,
como los producidos en la comunicacién entre pares (experto / experto) y los

producidos en la comunicacion de la ciencia a la sociedad (divulgacion cientifica).
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La autora propone una “definicion de trabajo” de los textos especializados, en tanto
que descripcion provisoria y dependiente de reformulacion, debido por un lado, a la
gran diversidad de aspectos —tanto lingiiisticos como discursivos- que se conjugan en
la denominacién “texto especializado”, y por el otro, a la continuidad del avance de

su estudio y en la posibilidad del cambio en las perspectivas de andlisis:

Los textos especializados son productos predominantemente verbales de
registros comunicativos especificos [...]. Se refieren a temdticas propias de un
dominio de especialidad y responden a convenciones y tradiciones retoricas
especificas. Los factores funcionales, situacionales y temdticos tienen su
correlato en el nivel de la forma lingiiistica, tanto en la sintaxis como en el
léxico. En el caso de la sintaxis, las unidades y las combinaciones son
evidentemente las de la lengua general, pero existe una seleccion periddica y
regular de posibilidades, determinada por el registro y la clase de texto. En
cuanto al léxico, la presencia relativa de terminologias es una seiial propia y
evidente del registro especial; sin embargo, su ocurrencia, densidad y
tratamiento por parte de los hablantes es extremadamente variable [...]. Los
textos especializados se realizan en clases textuales especificas del discurso de
especialidad (articulo de investigacion, ponencia, articulo de divulgacion
cientifica, comunicados cientificos a la prensa, etc.) que, en dependencia del
tipo de disciplina, pueden ser mds o menos dependientes de la cultura y de la
época dada. (Ciapuscio, 2003*: 30-31).

1.2. Tipologizacion de los textos especializados.
Actualmente, las tipologias mds aceptadas son las que proponen sistemas de
multinivel, ya que permiten la representacion de distintos aspectos de los textos.

En esta linea se inscribe, por ejemplo, la reciente propuesta de Parodi y
Gramajo (2005), quienes hacen hincapié en el hecho de que el presupuesto esencial y
determinante de la validez de un modelo multinivel es la seleccion del conjunto de
criterios que permiten la descripcién de un texto o tipo de texto.

Ciapuscio también estudia los textos especializados desde la aplicacién de
una tipologia de multiniveles, en este caso de corte cognitivo-comunicativo. La
ultima formulacién de esta tipologia (Ciapuscio, 2003a) es la que tomaré como
referencia para el estudio del componente didactico en la divulgacién cientifica de
ASV en soporte web. La tipologia, basada en Heinemann y Viehweger (1991) y
Heinemann (2000) refleja las representaciones prototipicas que los hablantes tienen
acerca de los distintos niveles y pardmetros presentes en los textos. De este modo,
distingue cuatro niveles textuales: el nivel FUNCIONAL, el SITUACIONAL, el de
CONTENIDO SEMANTICO y el FORMAL-GRAMATICAL, de cuya integracion resultara la

caracterizacion tipoldgica.
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Antes de pasar a una breve descripcion de los distintos niveles, quiero
destacar que todos estdn enmarcados en un nivel abarcador, el textual, que funciona
como punto de partida para la interpretacion de las marcas correspondientes a los
distintos pardmetros. Con respecto al NIVEL FUNCIONAL, Ciapuscio se inscribe en la
tradicion que considera la funcién textual como el criterio o médulo superior a partir
del cual se distinguen los diferentes tipos y clases textuales. Basicamente, en los
textos pueden encontrarse cuatro funciones: EXPRESARSE, CONTACTAR, INFORMAR y
DIRIGIR. Un dato que la autora considera relevante destacar es el hecho de que en
muy raras situaciones los textos presentan una sola funcién. Es por ello que, en este
nivel, es pertinente reconocer por un lado, las funciones predominantes y las que
podrian considerarse subsidiarias; y por el otro, las secuencias funcionales.

En cuanto al NIVEL SITUACIONAL, este incluye a los participantes y las
coordenadas temporales y espaciales de la comunicacién. Ahora bien, el rasgo que
refleja el corte cognitivo del modelo en este nivel es el hecho de que los participantes
no solo son considerados en tanto locutor y alocutario, sino también -y
fundamentalmente- en tanto sujetos que elaboran representaciones mentales acerca de
sus ROLES SOCIALES en la situacion y acerca del MARCO SOCIAL DE LA INTERACCION
misma. Estas representaciones mentales se actualizan lingiiistica y discursivamente y
dejan, por lo tanto, su impronta en el texto.

El nivel del CONTENIDO SEMANTICO incluye tanto la selecciéon de la
informacién como su disposicion y organizacion. En este nivel, entonces, se considera
todo lo relacionado con el TEMA del texto; y los parametros que cuentan en su
consideracion son las ACTITUDES del locutor con respecto al tema, las PERSPECTIVAS
TEMATICAS, el TIPO DE DESPLIEGUE y las partes textuales que se van delimitando con
respecto al mismo.

Por ultimo, en el NIVEL FORMAL- GRAMATICAL, la autora incluye el andlisis de
las selecciones lingiiisticas y no lingiiisticas, como asi también el de los aspectos
estrictamente gramaticales, entendiendo estos como los recursos sintdcticos y 1éxicos

que aparecen en la superficie textual.

2. Lanocion de componente discursivo

Ya en 1987, Eliseo Verén reconocia una situacién problemdtica en cuanto a la

tipologizacion de los discursos sociales, a raiz de su intencién de caracterizar el
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discurso politico. En efecto, Verén sostenia que el hablar de “discurso politico”
implicaba, necesariamente, la existencia en el campo de los discursos sociales de
otros discursos no politicos y, por lo tanto, la presuposiciéon de ciertas hipétesis
“intuitivas” acerca de una tipologia de discursos sociales, hasta ese momento
inexistente. Verdn se instala, asi, en la vanguardia de los estudios tipologicos dentro
del incipiente campo del andlisis del discurso y pretende, remitiéndose a Chomsky,
partir de aquellas hipoétesis intuitivas para llegar a una descripcion cientifica de su

objeto de estudio, el discurso politico:

[...]1 la intuicion es un arma fundamental para el progreso del
conocimiento: ser “cientifico” no implica negarse a utilizar la intuicion como
punto de partida; lo esencial es la forma que daremos a la intuicion inicial, el
“trabajo” al que la someteremos, de modo tal que a partir de un cierto
momento ella no sea mds necesaria. El presente trabajo tiene por tinico objeto
explorar qué forma podemos dar, actualmente, a la intuicion que nos lleva a
hablar de “discurso politico”. (Verén, 1987%: 15)

Para lograr este cometido, Verén afirma que la caracterizacion de un tipo
de discurso supone trabajar simultineamente en varios niveles y, por lo tanto,
distingue dos planos: el de la ENUNCIACION y el del ENUNCIADO'. En el primero,
ubica dos pardmetros: el ENUNCIADOR y los DESTINATARIOS; mientras que en el
segundo, selecciona otros dos: las ENTIDADES y los COMPONENTES. Con respecto a
este ultimo pardmetro y debido a los objetivos de esta tesis, deseo resaltar que la
clasificacion de componentes que Veron propone es inherente al discurso politico, lo
cual implica que en otros tipos de discursos sociales siempre podremos distinguir
componentes discursivos, pero que las clases de componentes variaran, segin el
tipo de discurso del que se trate.

De acuerdo con Verdn, entonces, los componentes no son elementos aislados
ni aislables, sino zonas del discurso. Constituyen un nivel de funcionamiento

discursivo que articula la enunciacién y el enunciado, “puesto que los componentes

' Verén precisa el alcance de estos dos términos: “Desde nuestro punto de vista, la
enunciacion corresponde a un ‘nivel de andlisis’ del funcionamiento discursivo. En
consecuencia, expresiones como ‘enunciacion’ y ‘enunciador’ designan ‘objetos abstractos’
integrantes del dispositivo conceptual del analista del discurso, y no entidades o procesos
concretos. A mi juicio es necesario entonces evitar toda perspectiva ‘empirista’ de la
enunciacion, como por ejemplo la que aparece en los trabajos de Oswald Ducrot [...]. Para
nosotros, en cambio, hablar de ‘enunciador’ implica una modelizacion abstracta que
permite el ‘anclaje’ de las operaciones discursivas a través de las cuales se construye, en el
discurso, la ‘imagen’ del que habla. Para designar el acontecimiento singular que es la
produccion de un enunciado o una sucesion de enunciados, hablaremos de ‘acto de
enunciacion’. (Verdn, 1987a:16).
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definen las modalidades a través de las cuales el enunciador construye su red de
relaciones con las entidades del imaginario” (Verén, 1987%:19-20). En los cuatro
tipos de componentes que Verdn reconoce como inherentes al discurso politico,
puede observarse la relacién que el autor establece entre la nocién de componente y
el tratamiento de la modalidad discursiva: en el COMPONENTE DESCRIPTIVO, el
enunciador ejercita la modalidad del saber en el orden de la constatacion; en el
COMPONENTE DIDACTICO también se textualiza la modalidad del saber, pero no en el
orden de la constatacion sino como una verdad universal o un principio general del
tipo “moraleja”, destinado a dejar una ensefianza; en el COMPONENTE PROGRAMATICO
se manifiesta la modalidad del poder hacer y son actos de habla caracteristicos, en
este espacio textual de los discursos politicos, las promesas, los anuncios o los
compromisos; finalmente, en el COMPONENTE INTERPELATIVO O PRESCRIPTIVO el
enunciador se vale de la modalidad del deber en el orden de la necesidad

deontoldgica, como un imperativo universal o al menos universalizable.

2.1. Los componentes discursivos en la divulgacion cientifica
Ciapuscio (1992), adoptando la valiosa nocién de COMPONENTE instalada por Verén
en el dmbito del andlisis del discurso, distingue la presencia de tres componentes en

la clase textual noticia de divulgacion:

Tomo el concepto de ‘componente’ establecido por E. Veron |...] para dar
cuenta del cardcter general de las noticias de divulgacion. Puede haber tres
componentes en estos textos: el periodistico, el diddctico y el persuasivo.
(Ciapuscio, 1992: 12-13)

En el COMPONENTE PERIODISTICO, €l enunciador transmite la informacion; en
el COMPONENTE DIDACTICO, brinda la informacién necesaria para que el suceso sea
entendido, incorporado y valorado; y en el COMPONENTE PERSUASIVO trabaja
discursivamente la emotividad, en el sentido de “ejercer influencia en el
comportamiento del puiblico para promover la ciencia y sus métodos como tnica
manera vdlida de acceder al conocimiento” (Gallardo, 2002: 41, 50).

Por su parte, en la caracterizacién que presenta del discurso de divulgacién
cientifica, Gallardo (2002) hace extensiva la presencia de estos componentes en el
discurso de divulgacién cientifica en general y, en consecuencia, adopta la tipologia
de componentes discursivos en este sentido extendido para caracterizar los textos de

medicina en la prensa escrita.
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Analizaré con mayor detenimiento la nocién de componente didactico, dado
que constituye el objeto de estudio de esta tesis. De acuerdo con lo expuesto
anteriormente, puede observarse que esta nocién no tiene el mismo valor en
Ciapuscio que en Veron. En efecto, debido a que la intencién de Verdn es estudiar el
discurso politico, el adjetivo “didactico” queda, naturalmente, restringido a ese tipo
de discurso y por ello es que se entiende en el sentido de “que deja una ensefianza o
moraleja”. En Ciapuscio, en cambio, el adjetivo “didactico” se inserta en el ambito
del discurso divulgativo y, por lo tanto, “didactico” adquiere el valor de “que ayuda a
la comprensidn del suceso brindando informacién”.

El componente didactico se actualizaria, entonces, en el discurso de
divulgacién cientifica, en la puesta en marcha de estrategias orientadas a la
transmision del contenido que se va a ensefiar. Asi, supone tareas tanto de seleccion
lingiiistica, como de seleccion discursiva, basadas, fundamentalmente, en la

reformulacion:

La temdtica de la divulgacion —el evento cientifico- determina la
necesidad de explicar y definir, de lo cual se desprende que el objetivo
primario de la noticia de divulgacion ‘informar sobre un evento del mundo
cientifico’ exige objetivos previos como, por ejemplo, la comprension de los
conceptos, de los objetos y procesos involucrados, objetivos éstos de corte
netamente diddcticos. (Ciapuscio, 1992:12)

Los elementos de contenido que conforman el componente diddctico
comprenden principalmente las definiciones y explicaciones de los términos
técnicos. El divulgador también puede introducir datos historicos o
geogrdficos, relatos, anécdotas y toda aquella informacion que considere de
interés para el lector y que nunca podria estar incluida en un articulo
cientifico. (Gallardo, 2002: 41)

3. El estudio de la modalidad desde la semiotica narrativa

3.1. Enunciacién y enunciado

Siguiendo a Benveniste (1975-1985), Courtés (1997: 15) sefiala que la problemaética
de la comunicacion intersubjetiva se origina en la puesta en discurso de la lengua. A
partir del discurso y en su dmbito de ingerencia se entienden, entonces, las nociones

de ENUNCIACION, ENUNCIADO, ENUNCIADOR Y ENUNCIATARIO:

El contenido de un enunciado solo es, en definitiva, interpretable en
relacion con el juego que se establece entre lo que llamamos el enunciador
(=el destinador del mensaje) y el enunciatario (= el destinatario que escucha o
registra el discurso que le dirigen). [...]Lo esencial desde el punto de vista del
lenguaje es hacer parecer verdad: esta creacion de la ilusion referencial tiene
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éxito solo en la medida en que obedezca a las reglas, explicitas o tdcitas
vigentes en un grupo social. [...] La realidad parece pertenecer a otro orden
de cosas (Courtés, 1997: 62-64).

Ese juego de la enunciacién al que alude Courtés origina una apertura del
lenguaje, apertura que, sin embargo, se inscribe en el principio mismo de inmanencia
del lenguaje. Esto implica que enunciador y enunciatario estin presupuestos en el
enunciado y que, asi, tanto enunciacién como enunciado se construyen en ese
sistema de representacion auténomo que es el discurso, dejando de lado toda
referencialidad externa.

La enunciaciéon se concibe, entonces, como un acto -concretamente como un
hacer- asimilable, por lo tanto, a un PROGRAMA NARRATIVO” en el que se distinguen
tres ACTANTES". En primer lugar, el enunciador —el sujeto de ese hacer-; en segundo
lugar, el enunciatario —el sujeto a quien se dirige el hacer del enunciador- vy,
finalmente, el enunciado (en sentido restringido) —el objeto del hacer del enunciador,
el objeto de valor que circula entre enunciador y enunciatario. Es importante destacar
que SUJETO y OBJETO se definen relacionalmente, en tanto se instalan
discursivamente como posiciones sinticticas formales, aunque no totalmente

arbitrarias, ya que obedecen a cierta motivacion semantica:

Un sujeto semidtico existe solo como sujeto cuando se le pueda reconocer,
al menos, una determinacion; dicho de otro modo, cuando esté en relacion con

* En este marco tedrico, el adjetivo “narrativo” es un término semiGtico que marca una
progresion, una relacién de transformacion entre un estado inicial y un estado final, propia
del “hacer” de un sujeto. Las oposiciones entre el estado inicial y el estado final quedan
marcadas discursivamente como consecuencia del hacer transformador del sujeto y, de
acuerdo con Courtés (1997: 101-102), pueden ser de tres tipos: a) oposiciones categoriales,
que no admiten términos medios (verdadero/falso); b) oposiciones graduales: el eje
semdntico no se articula Unicamente en dos segmentos, sino que se presenta en forma
escalar, con varias posiciones intermedias posibles
(quemante/caliente/tibio/fresco/frio/helado); c) oposiciones privativas: partiendo de dos
unidades comparadas, una comprende un rasgo dado del que la otra estd privada
(vida/muerte; dindmico/estdtico; pertinente/impertinente; animado/inanimado).

? Fontanille destaca que la ambicién de una teoria actancial es la de suministrar una
representacion general de los actantes necesarios para la puesta en marcha de un proceso.
Asimismo, insiste en la necesidad de que en el recorrido discursivo no se confundan las
identidades de los ACTANTES (asociadas a isotopias predicativas) con las de los ACTORES
(asociadas a isotopias semadnticas, ya sea temdticas, figurativas, afectivas, etc.): el actante
que se desplaza es siempre, en cuanto actante, idéntico a si mismo; mientras que el
recorrido figurativo del actor que lo expresa se amolda estrechamente a las fases del
proceso subyacente. La relacion entre esos recorridos y esos roles figurativos, de una parte,
v las fases del proceso subyacente, de otra parte, puede ser considerada como una relacion
semidtica, de tipo semisimbdlico (...), que autoriza la relectura de todas las fases del
proceso de acuerdo con un modo analégico (Fontanille, 2001: 123-128).
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cualquier objeto de valor. Asimismo, un objeto [...] es tal objeto solo cuando
esté en relacion, cuando sea “pretendido” por un sujeto. La funcion es,
entonces, la condicion necesaria de la existencia de los sujetos, asi como de los
objetos (Courtés, 1997: 110- 111).

Esta existencia discursiva de los actantes a la que alude Courtés se construye
por medio de las MODALIDADES. Fontanille (2001) sefiala, precisamente, que la
modalidad se constituye en parametro para la definicion de la identidad de los
actantes, definicion actancial que no siempre es explicita, ya que implica una labor

de reconstruccion tendiente a la recuperacion del sentido completo del discurso:

[...] los dos principales actantes de la enunciacion —el enunciador y el
enunciatario- solo estdn presupuestos, no son directamente accesibles a la
investigacion; son instancias que se pueden, en el mejor de los casos,
“reconstruir a partir de los indicios dejados en el enunciado”. Por lo tanto, si
en lo que respecta al método el analista quiere limitarse a una estricta
aproximacion lingiiistica o, mds extensamente, semiotica, debe investigar los
medios a los que recurre concretamente la manipulacion enunciativa en el
interior del discurso que estudia (Courtés, 1997:367-368)".

En el siguiente enunciado extraido del corpus, puede observarse como la

modalidad define la identidad de los actantes:

= Los tenores de acidez y de dulzura de un vino tinto, como ocurre en los
vinos blancos, son relativamente “fijos”. (Equilibrio en los vinos tintos)

La modalidad que instala al actante de la enunciacién estd implicita; en
efecto, la CERTEZA con respecto a lo que dice se recupera por el uso del modo
indicativo y del presente gnémico, que, por lo tanto, se constituyen en los “indicios”
de esa modalidad. Por el contrario, la modalidad que define al actante del enunciado
es explicita, ya que la POSIBILIDAD estd marcada semdanticamente por el adverbio
relativamente. Hay en este enunciado, entonces, dos niveles modales. Por una parte,
el que se inscribe en el dmbito de la enunciaciéon y que define a su actante —el
enunciatario- a partir de una modalidad epistémica de certeza. Por otra parte, el que
se inscribe en el &mbito del enunciado y que define a su actante tematico —el vino- a

partir de una modalidad alética de posibilidad.

4 Asi, un “simple” enunciado de estado es, en realidad, un enunciado modal, aunque no se
manifieste expresamente la marca de modalidad. Un enunciado descriptivo como “Degustar
un vino es un arte” presupone un “yo creo”’ que degustar un vino es un arte. En
consecuencia, todo enunciado es modal, ya que la modalidad o bien se manifiesta
expresamente o bien se infiere por medio de indicios, en términos de Courtés.
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La significacion impuesta por las modalidades, entonces, se instala
discursivamente a partir de una gramadtica narrativa, en un plano sintagmatico-
predicativo que considera la accién de un predicado sobre otro predicado para crear
significado. En efecto, Greimas y Courtés (1990), conciben la modalidad como la
producciéon de un enunciado de hacer -llamado ENUNCIADO MODAL- que
sobredetermina a otro enunciado. Esta sobredeterminacion implica la asignacion de
significacion adicional, de alli su contribuciéon a la recuperacién del sentido
completo del discurso.

La convergencia en los posicionamientos tedricos acerca de lo que entienden
por DISCURSO en general y por ENUNCIACION, ENUNCIADO y MODALIDAD en
particular tanto Greimas, Courtés y Fontanille por un lado, como Verén por el otro,
es el motivo que me llevé a seleccionar, dentro de la profusa bibliografia sobre

modalidad, la propuesta teérica de la Escuela de Paris °.

3.2. El componente didactico y la modalidad epistémica

Cuando el objeto de valor que circula entre los sujetos de la enunciacion es un saber,
nos encontramos con que el hacer de la enunciacién resulta en un ACTO EPISTEMICO
(Greimas, 1989: 136-139). Como todo hacer, el acto epistémico supone una
transformacién en el enunciatario, transformacién que, en este caso particular, consiste
en pasar de un estado de creencia a otro y que tiene lugar a partir del hacer

interpretativo del destinatario del objeto de conocimiento:

Este hacer interpretativo es un reconocimiento de la verdad, una operacion
de comparacion entre lo propuesto y lo que ya se sabe o cree. El reconocimiento
de la verdad no se define, entonces, por su adecuacion a la “realidad” referencial
sino por su adecuacion al propio universo cognitivo. Consiste, entonces, en
primer lugar, en controlar la adecuacion de lo nuevo y desconocido a lo antiguo y
conocido; la verdad o la falsedad de lo propuesto no es mds que un efecto
secundario (Greimas, 1989: 136-139).

El dambito de ingerencia de las modalidades epistémicas es, asi, la creencia,

orientada siempre al ser del objeto de conocimiento. De aqui surge la relacion necesaria

3 La modalidad se ha estudiado no solo desde distintas disciplinas (la légica, la filosofia, la
lingiiistica, la pragmadtica, etc.) sino que aun dentro de un mismo dominio disciplinar se ha
propuesto una vastisima variedad de modelos, categorias y sistematizaciones. Inclusive,
debido a esta diversidad, una misma categoria modal ha sido objeto de conceptualizaciones
diferentes. Asi, por ejemplo, algunos posicionamientos tedricos relacionan primordialmente
la modalidad epistémica con la verdad de las proposiciones (Lyons, 1980), otros con el
conocimiento (Von Wright, 1951) y otros con las creencias (Greimas y Courtés, 1991).
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entre modalidades epistémicas y modalidades aléticas, en el sentido de que las
modalidades epistémicas (CREER) aparecen cuando un enunciado alético (DEBER O
PODER SER) es asumido por el sujeto no como afirmacién —ya que seria una simple
constatacion de existencia-, sino como un compromiso, un credo, que da origen a los
juicios epistémicos (Greimds y Courtés (1991: 169). La accién manipuladora del
enunciatario presente en toda comunicacion de saber (HACER CREER) instala, de suyo,
la preeminencia de las modalidades epistémicas sobre las aléticas, dado que el
objetivo del enunciador no es tanto producir un discurso verdadero -en todo caso,
este seria el efecto secundario aludido anteriormente-, sino, fundamentalmente, un
discurso que sea el motor de un cambio de estado en los saberes del enunciatario.
Este objetivo legitima que el enunciador apele a todo tipo de estrategias discursivas,
que instalan y definen a los actantes de la enunciacién a partir de la recurrencia de
determinados predicados modales (la ISOTOPiA MODAL, en términos de Greimas).

En este sentido, Fontanille pone de relieve la necesidad de no confundir la

nocion de “predicado modal” con las formas lingiiisticas que expresan modalidad:

En una perspectiva lingiiistica, la expresion de la modalidad es muy
variable: puede ser un verbo (saber), una perifrasis verbal (ser capaz de), o una
expresion nominal (la capacidad de..., la necesidad de...). Los matices
semdnticos son infinitos, de acuerdo con las formas en que las expresiones
modales pueden ser combinadas entre si [...]. En una perspectiva discursiva, la
semidtica ha retenido un niimero fijo de predicados modales que, por razones
de comodidad, son designados por los verbos modales, pero que no hay que
confundir con las correspondientes expresiones lingiiisticas. Estos son: querer,
deber, saber, poder y creer. (Fontanille, 2001: 142-143)

A continuacién, presento las modalidades epistémicas propuestas por
Greimas y Courtés (1991), surgidas a partir de la sobremodalizacion de enunciados

240 . . 6
aléticos, con sus correspondientes predicados modales ":

® El mismo Greimas (1989:114) ha reconocido las dificultades terminolégicas que se
presentan para encontrar un criterio que permita la denominacién homogénea de los distintos
términos de las categorias modales dado que, por ejemplo, no todos los verbos pueden
sustantivarse o adjetivarse. Por este motivo, para unificar morfolégicamente las
denominaciones, he sustantivado los términos de las categorias modales por medio de la
introduccién del pronombre neutro “lo” en los casos en que no se disponga de sustantivos o
en los casos en que el sustantivo correspondiente no resulte transparente en relacion con las
oposiciones.
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Tipo de
enunciado alético
sobremodalizado

MODALIDADES EPISTEMICAS ’

Deber ser / estar

CERTEZA

(creer deber ser / estar)

INCERTIDUMBRE

(no creer deber ser / estar)

PROBABILIDAD

(no creer no deber ser / estar)

IMPROBABILIDAD

(creer no deber ser / estar)

VEROSIMILITUD

(creer poder ser / estar)

INVEROSIMILITUD

(no creer poder ser / estar)

Poder ser / estar

LO DUDOSO LO INDUDABLE

(creer no poder ser / estar) (no creer no poder ser / estar)

Tabla 1: Modalidades epistémicas

3.3. El componente didactico y la modalidad ética
El acto epistémico y las consecuentes modalidades epistémicas instalan al
destinatario como sujeto de estado, ya que en €l se opera una transformacion de sus
creencias respecto del objeto de conocimiento. Ahora bien, Greimas (1988:64)
afirma que si se considera a S2 como un sujeto destinado a ser investido de un nuevo
saber, también se lo puede definir como un sujeto de hacer, ya que la manipulacién
del discurso didactico de S1 tendrd como objetivo no solo instituir a S2 como un
sujeto dotado de una creencia en relaciéon con un objeto, sino también instituirlo
como un sujeto dotado de una creencia en relacion con su propia competencia
para actuar en virtud de su nuevo estado de creencia.

Este HACER CREER manipulador de S1 cuyo objetivo es lograr la adhesion de
S2 puede rastrearse discursivamente por medio de los enunciados modales de S1,
dado que solo S2 podréd adherir a aquello que previamente haya sido emitido como

juicio por S1. La busqueda por parte de S1 de la adhesiéon de S2 origina, de este

’ Debe recordarse que, en este marco tedrico, toda categorfa -en este caso la categoria modal
epistémica- se despliega en el cuadrado semidtico, que permite la representacién visual de la
articulacién légica de esa categoria y de donde surgen y se definen, por medio de distintas
relaciones, los términos que la conforman: Toda categoria estd constituida por dos términos
en relacion de oposicion, mds exactamente de contrariedad (eje horizontal superior). Por la
via de la negacion, se puede hacer surgir de cada uno de ellos un término denominado
contradictorio (ejes diagonales) que, por su posicion misma en el cuadrado, son calificados
de subcontrarios (eje horizontal inferior). De acuerdo con los ejes verticales, los términos se
relacionan por complementariedad o implicacion. (Courtés, 1997: 221)
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modo, la puesta en discurso de dos tipos de modalidades: las epistémicas, cuando la
creencia estd orientada al “ser” y las éticas, cuando la creencia se orienta al “hacer”.
En este punto, se pone en evidencia una nueva relaciéon modal: la que se establece
entre modalides dednticas y modalidades éticas. En efecto, de acuerdo con Greimas y
Courtés (1991), las modalidades éticas se instalan discursivamente cuando un
enunciado dedntico (DEBER HACER O PODER HACER) es asumido como creencia por el

sujeto:

Cuando el sujeto emite un juicio, que se llamard juicio ético, sobre los
enunciados deodnticos, nuevas estructuras modales aparecen: se trata de las
estructuras modales éticas donde el creer determina los enunciados dednticos.
Se comprende que haya dos estructuras modales éticas, una donde el /creer/
determina un /deber hacer/ y otra donde determina un /poder hacer/ (Greimas
y Courtés, 1991: 170).

Del mismo modo que ocurre con las modalidades epistémicas, las
modalidades éticas surgen, entonces, a partir de un proceso de sobremodalizacion,

solo que esta vez se trata de sobremodalizaciones de enunciados dednticos:

Tipo de

enunciado MODALIDADES ETICAS
deontico

sobremodalizado

Deber hacer

COMPROMISO

(creer deber hacer)

INDIFERENCIA

(no creer deber hacer)

INTERES

(no creer no deber hacer)

DESAPEGO

(creer no deber hacer)

Poder hacer

COMPETENCIA

(creer poder hacer)

INCOMPETENCIA

(no creer poder hacer)

APTITUD

(no creer no poder hacer)

INEPTITUD

(creer no poder hacer)

Tabla 2: Modalidades éticas




Capitulo I1

EL ANALISIS SENSORIAL
DE LOS VINOS (ASV)

1. Aproximaciones conceptuales a la nocion de ASV

El anélisis sensorial de los vinos ha sido considerado por distintos autores como una
ciencia, pero también como un arte. Asi, si bien Emile Peynaud (1986: 2) sefiala que
para los puristas los términos CATA y ANALISIS SENSORIAL no son exactamente
sinénimos, al hablar del primero advierte que los textos nos muestran que la cata es
a la vez ciencia y arte dificiles, que su vocabulario se hace fdcilmente esotérico y
que el catador de vinos es un profesional. A su vez, Marziani (2005: 29) entiende
como sindénimos estos dos términos y justifica la doble caracterizacion del andlisis
sensorial de los vinos, argumentando que es arte porque debe juzgar hasta los
ultimos matices de las sensaciones producidas por el vino y transmitirlas de una
forma agradable hasta para los endfilos; ciencia porque presupone un conjunto de
principios tedrico-prdcticos para un fin especifico, que es el andlisis organoléptico.

En efecto, de acuerdo con este especialista,

La cata, degustacion o andlisis sensorial consiste en establecer los
componentes y apreciar los caracteres organolépticos de un vino, percibidos,
identificados y analizados por los sentidos de la vista, el olfato y el gusto
(Marziani, 2005: 17).

Avagnina de Del Monte y Catania (2004: 39) tampoco establecen
distinciones entre CATA y ANALISIS SENSORIAL, a la vez que presentan una serie de
definiciones de este dltimo, en las que también se advierte el uso sinonimico de

DEGUSTACION:

Algunas definiciones sobre andlisis sensorial:

“Es el método mds itil y eficaz para juzgar las propiedades de un vino”

(Bidan, Francia).

“La degustacion, en un sentido amplio, es la apreciacion sintética y
subjetiva que combina, en sus conclusiones, tanto las nociones de tipicidad
como las de placer personal o hdbitos de consumo. Es el conjunto de técnicas
que permite percibir, apreciar e identificar mediante los drganos de los
sentidos, cierto niimero de propiedades de los vinos, llamadas organolépticas”
(Mijares, Espaiia).

“El andlisis sensorial es una disciplina cientifica, usada para evocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de los
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vinos que son percibidas por los sentidos (color, sabor, textura, olor, sonido).
Para cumplir este objetivo, existen técnicas establecidas y andlisis estadisticos
que contribuyen a eliminar en alto grado la subjetividad del andlisis y la
variabilidad persona a persona, adquiriendo [sic] de esta forma cardcter de
disciplina cientifica” (Barda de Sdnchez, Argentina).

Finalmente, y con el fin de justificar el uso sinonimico de los tres términos
que adoptaré en este trabajo, transcribiré la respuesta que Adriana de la Mota® me

dirigi6 por correo electronico, ante mi consulta al respecto:

“Cata” y “Degustacion” se utilizan como sinénimos. El término "cata" es
muy utilizado en Espaiia. En nuestro pais, la palabra “cata” tuvo un
significado confuso porque los criollos solian usar la palabra "catear" con
otro significado. Asi es que aqui comenzamos a usar “degustacion”. [...] La
palabra “degustar” como “catar” se suele utilizar en sentido hedonico, es
decir que se toman las tres fases de la degustacion sin realizar un verdadero
andlisis sensorial. El verdadero andlisis sensorial entrafia una metodologia
que procura ser objetiva y no hedénica.®

Como puede observarse, en todos los casos el comin denominador es hacer
hincapié en un conjunto de principios tedrico-practicos, un método que debe guiar el
andlisis y ser consecuente con la especificidad de una disciplina particular: lo que
separa el mero acto de consumo -que es un acto instintivo- de la cata -que es un acto
voluntario y consciente- es que en la segunda se sigue un método y se ordenan las
impresiones (Peynaud, 1986: 2). El andlisis sensorial de los vinos, como su
denominacién lo indica, se sustenta metodoldgicamente en los mecanismos
neuropsicofisiologicos que se activan entre el estimulo -apariencia externa,
sustancias sdpidas y olorosas el vino- y la reaccion sensorial al estimulo —percepcion
visual, olfativa y gustativa-.

Los estimulos estdn ligados a todo aquello que puede ser percibido por los
sentidos. Marziani (2005: 14-16) sefiala que, en el caso particular del vino, las
propiedades organolépticas obedecen a la presencia de los siguientes componentes:
a) Agua: 75% a 90%, pura de vegetacion.

b) Distintos tipos de alcoholes: etanol (9% a 14% o maés, segun el tipo de vino);

metanol (no debe superar 0,35%); glicerol (abundante en vendimias podridas).

¥ Adriana de la Mota es Profesora universitaria de Biologia aplicada, especializada en
Enologia y Directora general y editorial de www.videsyvinos.com

°  Tue, 23 Aug 2005 19:09:59 -0300; De: Adriana de la Mota
<adrianadelamota @ videsyvinos.com>; Para: "Prof. Iris Viviana Bosio"
<irisvivianabosio @logos.uncu.edu.ar>; Asunto: Re: ANALISIS SENSORIAL DE VINOS
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¢) Distintos tipos de acidos: hay 4cidos que provienen de la uva (como los 4cidos
tartdrico, citrico, y malico) y 4cidos que se generan por transformacion (como los
acidos succinico, l4ctico y acético).

d) Azidcares: provienen de las uvas maduras (como la glucosa y la levulosa). La
presencia de azucar residual o adicionada (mosto concentrado) se relaciona con
el tipo de vino elaborado.

e) Polifenoles: son los componentes que proporcionan por un lado, color y, por el
otro, estructura o CUERPO al vino.

f) Sustancias aromaticas: se han llegado a identificar mds de 700 compuestos
aromaéticos, entre ellos alcoholes, dcidos y otros. La sensacién aromdtica depende
de la presencia de compuestos voldtiles, de su concentracion y de su interaccion.

g) Sustancias minerales: provienen de las sales existentes en la tierra que se han
acumulado a través de los afios y que han sido absorbidas por la planta mediante
sus raices. Los compuestos resultantes son de distintos tipos, como cloruros,

sulfatos y fosfatos; de sodio, potasio, calcio, magnesio, hierro, cobre y otros.

Estos componentes, en cantidad suficiente, tienen la propiedad de estimular
las terminaciones sensibles de las células nerviosas de los sentidos, lo que da lugar a
SENSACIONES 0 REFLEJOS. Las sensaciones son almacenadas en el cerebro, de modo
que, si vuelven a experimentarse con posterioridad, son comparadas, reconocidas,
evaluadas y codificadas por accién de la memoria. A este mecanismo de
reconocimiento e interpretacion sensorial se lo denomina PERCEPCION.

El proceso anteriormente descripto no solo es cualitativo, sino también
cuantitativo, fundamentalmente en lo referente al olfato y al gusto. En efecto, existe
consenso generalizado entre los especialistas en admitir que la vista y el oido son
sentidos permanentemente activos, lo cual resulta en el cardcter practicamente
instantdneo y realista de las sensaciones y las percepciones visuales y auditivas. Por
el contrario, dado que el gusto y el olfato son sentidos ocasionales, generalmente en
reposo, se necesita una cantidad minima mayor de estimulo para que puedan
experimentarse tanto las sensaciones como las percepciones gustativas y olfativas,

que se caracterizan por ser fugaces, evolutivas y mds inciertas:

Es comprensible que nos preocupemos menos de probar y de oler que de
ver y de oir. El olfato y el gusto son sentidos de alerta: el primero estd sujeto a
nuestras funciones respiratorias, el segundo a nuestras funciones digestivas.
Debemos adaptarnos a ello. El catador intenta despistar a los sentidos
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simulando que estd simplemente consumiendo, y entonces se pone al acecho
(Peynaud, 1986: 14).

Volviendo,  entonces, al aspecto  cuantitativo del  proceso
neuropsicofisiologico que implica el andlisis sensorial de los vinos, es importante
distinguir la existencia de UMBRALES (Peynaud, 1986; Avagnina de Del Monte y
Catania, 2004; Marziani, 2005), tanto en lo que respecta a las sensaciones como a las

percepciones olfativas y gustativas:

El “umbral de sensacion”, de agudeza, de deteccion, corresponde al valor
minimo de estimulos que da lugar a la aparicion de una sensacion;
corresponde a la cantidad minima de producto (de aziicar, por ejemplo, para
el sabor dulce) que provoca una sensacion |...]. El “umbral de percepcion”,
de identificacion o de reconocimiento, corresponde a la cantidad minima de
producto reconocido e identificado.

Por ejemplo, el 18% de las personas encuestadas son sensibles a medio
gramo de aziicar (sacarosa) por litro, pero no pueden identificar el sabor
dulce mds que por encima de uno o dos gramos (Peynaud, 1986: 15) 10,

Asimismo, pueden reconocerse dos tipos mds de umbrales: el UMBRAL

DIFERENCIAL y el UMBRAL FINAL 0 DE SATURACION:

Se llama “umbral diferencial” a la intensidad de un estimulo definido que
es necesario agregar a una intensidad ya existente y percibida, para que una
diferencia sea perceptible cuantitativamente entre esta ultima y la suma de las
dos.

Se llama “umbral final” o “de saturacion” o “plafond” a la intensidad de
un estimulo tal que una nueva adicion de intensidad, cualquiera sea su
importancia, no tenga diferencia en la intensidad de percepcion. En muchos
casos, este limite estd fijado por el cardcter agresivo, insoportable, e incluso
peligroso que presentan las fuertes concentraciones de ciertos estimulos
(Marziani, 2005: 19-20).

2. Las fases del analisis sensorial

Los sentidos implicados en el andlisis sensorial de los vinos se relacionan con las
distintas fases o etapas del mismo: visual, olfativa y gustativa“. Asimismo, existe un
ultimo estadio que reune el examen de olfato, gusto y tacto en lo referente a la
persistencia de las sensaciones, y que Marziani (2005) denomina fase post-

operatoria. A continuacion, me detendré en cada una de estas fases o etapas.

' La negrita no pertenece al original. La he utilizado para remarcar la distincién, en el
ejemplo de Peynaud, entre UMBRAL DE SENSACION y UMBRAL DE PERCEPCION.

! Para algunos especialistas, también cuenta el estimulo auditivo.



-32.-

2.1. Fase del examen visual

De acuerdo con Peynaud (1986), el examen visual del vino comienza cuando se sirve

en la copa. En esta primera fase, podemos distinguir los siguientes criterios de

andlisis: fluidez, limpidez y transparencia, color y efervescencia.

a)

b)

Fluidez: El vino tiene una forma particular de caer en la copa: debido al aire que
arrastra en su caida, forma una emulsién mds fina que la del agua y origina
burbujas gruesas que flotan en la superficie por mas tiempo. La caracteristica
mads sobresaliente relacionada con la fluidez de un vino es la formacién de
LAGRIMAS, que consisten en un goteo incoloro que desciende en forma de
columnas irregulares por las paredes internas de la copa, después de haber
realizado un movimiento giratorio con la misma. Debido a que el alcohol es mas
volatil que el agua, la mayor concentracion de alcohol en un vino implicard una
mayor formacién de LAGRIMAS.

Limpidez y transparencia: Si bien Marziani (2005: 34) considera la LIMPIDEZ
como sinénimo de TRANSPARENCIA, Peynaud (1986: 33) diferencia ambas
caracteristicas, teniendo en cuenta la distincién entre vinos tintos y vinos

blancos:

Se podria considerar, como hace el diccionario, que limpidez,
transparencia y brillantez son sinonimos. Efectivamente, transparencia y
limpidez van a la par en los vinos blancos, pero no forzosamente en los
tintos. Un vino tinto limpido puede no ser transparente segtin la intensidad
de su color o por su tonalidad.

El grado de limpidez de los vinos se mide en relacion con el porcentaje de
TRANSMITANCIA '* presente en los mismos.

La tabla 3 representa grafica y sintéticamente la gradacion de la limpidez del
vino (Gomez, 1990; Marziani, 2005). Se orienta de izquierda a derecha en forma

decreciente desde el grado 6ptimo hasta el mds negativo:

"2 La TRANSMITANCIA es la medida de la energia radiante o flujo radiante que es transmitida
por un material o una superficie como funcién de la longitud de onda de dicha energia o
flujo. Se mide por medio de la técnica de la espectrofotometria y puede expresarse
porcentualmente en la escala fotométrica del 1% al 90%. (Secretaria de comercio y fomento
industrial, Estados Unidos Mexicanos. Relacion de patrones nacionales de medicion. [citado

18

Enero 2006]. Disponible en la World Wide Web:

<http://www.economia.gob.mx/work/normas/Metrologia/patnac.pdf>).
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+ Aceptable

= Aceptable

Brillante |£;> Cristalino £:> Limpido C

$Opalescente é:> Velado £:> Turbio

e Presencia de
destellos de muy
buena reflexion
y refraccién de
la luz.

e Transmitancia
cercana al 100%.

e Transmitancia
entre €1 99,9 % y
el 97,9%.

e Presencia de
moléculas gran-
des disueltas en
el vino.

e Transmitancia
entre el 97,9% y
el 90%.

e Relativa canti-
dad de particulas
o moléculas in-
solubles que im-
piden ver image-
nes definidas a
través del cristal.
e Transmitancia
entre el 89,9% y
el 70%.

e Grado de trans-
parencia casi nu-
la por la presen-
cia abundante de
particulas finas y
grandes.

e Transmitancia
entre el 69,9% y
el 50%.

e Presencia de gran
cantidad de parti-
culas finas y soli-
das de gran tamafio
que caen rapida-
mente por accién
de la gravedad
luego de que el
vino se ha agitado.
eTransmitancia

menor al 50%.

Tabla 3: Gradacion de la limpidez del vino

¢) Color: Peynaud (1986: 34- 35) senala tres criterios definidores del color de un

vino: intensidad, vivacidad y tonalidad o matiz. Para que estas cualidades puedan

ser captadas adecuadamente por el sentido de la vista, es recomendable una

buena iluminacion neutra y frontal, como asi también un color blanco de fondo.

v’ Intensidad: La intensidad del color de un vino informa sobre la estructura o

CUERPO del mismo y se expresa por medio de una serie de epitetos sencillos:

pdlido, ligero, claro, débil en oposicion a fuerte, oscuro, intenso, denso,

profundo, sombrio (Peynaud, 1986: 34). La presencia y la calidad de los

TANINOS' en los vinos tintos permite calificarlos visualmente en lo que respecta

a la intensidad de su color, primera calificacién que prepara para juzgarlos

después con los otros sentidos, fundamentalmente el gusto y el tacto:

ademds suavidad y “bouquet” (Peynaud, 1985: 26).

Si el color es fuerte, profundo, y si el vino apenas es traslicido a los
rayos luminosos, hay muchas probabilidades de que sea al mismo tiempo
fuerte, recio y rico en sensaciones tdnicas. Por el contrario, si el color es
débil, el vino serd seguramente ligero de cuerpo y mds corto en boca, lo
que no impedird en absoluto que sea agradable, sobre todo si tiene

v" Vivacidad: La vivacidad se encuentra relacionada con el brillo y con ciertos

reflejos de los vinos asociados a la luminosidad que adquieren en la copa.

" Sustancia quimica natural en el vino, de accién astringente y curtiente, que procede de las
partes sdlidas del racimo. Su presencia es normal (incluso deseable) en los vinos tintos.

(Tanino.[citado

19  Enero

2006].

<http://www.diccionariodelvino.com>).

Disponible en

la

World Wide

Web:
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Peynaud (1986: 34) menciona algunos términos utilizados para la descripcion

de la vivacidad de los vinos, de acuerdo con sus virtudes (+) y defectos (-):

+ o
Vivo Apagado
Nitido Mate
Franco Dudoso
Fresco Indeciso
Luminoso Extinguido
Resplandeciente Muerto
Tornasolado Pasado
Centelleante Ajado

Tabla 4: Descriptores de vivacidad

v" Tonalidad o matiz: La tonalidad o matiz refleja el grado de evolucién del
vino y depende de diversos factores, como la variedad de la uva empleada, el
tiempo de maceracion, la acidez y el envejecimiento o guarda, entre otros
(Peynaud, 1986; Avagnina de Del Monte y Catania, 2004; Marziani, 2005).
Los términos utilizados para describir la tonalidad o matiz se clasifican segin

los vinos sean blancos, rosados o tintos:

Entre los vinos blancos, se encuentran casi todos los amarillos |[...].
Falso vino blanco y falso vino tinto, el rosado desgrana la letania de los
colores intermedios, entre los amarillos, los rojos y los rojos claros [...].
Entre los vinos tintos se encuentran casi todos los tonos rojos. La gama es
muy extensa. Reproduce casi todos los rojos de nuestras frutas (Peynaud,
1986: 36- 37).

Marziani (2005: 37) presenta las siguientes escalas de colores, en relacion

directa con la tonalidad o matiz:

VINOS BLANCOS VINOS ROSADOS
Amarillo pdlido Sonrosado Rojo violdceo
Amarillo verdoso Rosado Rojo pirpura
Amarillo dmbar Rosado violdceo Rojo bordo
Pajizo Limite aceptable Rojo granate
Amarillo dorado Piel de cebolla Rojo
Limite aceptable Rosado naranja Rojo rubi
Amarillo naranja
Amarillo rojizo Rojo ladrillo o teja
Amarillo marron Rojo pardo o marron

Tabla 5: Escalas de colores en vinos blancos, rosados y tintos
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d) Efervescencia: La presencia de gas carbonico (CO;) con una presion superior a
3,5 atm. o kg/cm3 a 20° C -lograda por medio de una segunda fermentacion
natural- es la condicién requerida para poder hablar de vinos espumantes'
(Avagnina de Del Monte y Catania, 2004; Marziani, 2005). Para evaluar
visualmente la calidad de un espumante, Marziani (2005: 40) considera tres
cualidades de las burbujas:

v' Tamaiio: existe una relacién inversa entre el tamafio de las burbujas y la
calidad del vino. Por lo tanto, a menor tamafio, mayor calidad del vino en
cuanto a su burbuja.

v Cantidad: en el caso de la cantidad, la relacion es directa. Por lo tanto, la
mayor cantidad de burbujas indica mayor calidad del vino.

v" Tiempo de desprendimiento: lo mismo ocurre con respecto al tiempo de
desprendimiento del gas carbdnico: cuanto mayor sea el tiempo de
desprendimiento, mayor calidad indicara en el vino.

Los vinos que no son espumantes se denominan tranquilos. Sin embargo, es
posible que presenten una fina espuma en la superficie, debido a un estado de
saturacion de gas carbénico con presion inferior a 0,5 atm., originado o bien
en la conservacion de gas de una fermentacién pasada, o bien en el agregado
artificial para prevenir posibles oxidaciones y/o enfermedades (Peynaud,
1986: 28; Marziani, 2005: 39). También se suele agregar gas carbdnico en los
vinos blancos para mejorar la sensacion de frescor y aumentar el

desprendimiento de sustancias aromaticas.

2.2. Fase del examen olfativo
Avagnina de Del Monte y Catania (2004) afirman que esta etapa del analisis
sensorial constituye el criterio mds importante de seleccion del degustador. En

efecto,

Si la vista aporta alguna informacion (cuando un vino es viejo toma tintes
cobrizos o de teja por ejemplo) o el gusto nos hace reconocer los sabores

Y No deben confundirse los vinos espumantes con los vinos gasificados. Los vinos
espumantes son los conocidos en nuestro medio como “champagnes” o “champafas”,
términos mal utilizados ya que obedecen a una denominacién controlada de origen francés.
En estos vinos, la presencia de gas carbdnico se debe a una segunda fermentacién natural,
que puede realizarse por medio de dos métodos distintos: el método champenois
(fermentacién en botella) o el mérodo Charmat (fermentacién en tanques). Por el contrario,
en los vinos gasificados el gas carbonico se agrega de manera artificial.



-36 -

bdsicos (salado, dulce, dcido y amargo), es con el aroma que se apreciardn
todos los matices de un vino. Los aromas estdn presentes en muy baja cantidad
en los vinos y cada etapa de su proceso -vinificacion y crianza- participard
en revelarlos (Avagnina de Del Monte y Catania, 2004: 42).

Sin embargo, y paraddjicamente también, es en esta fase donde se presentan
las mayores dificultades para la denominacién o expresion de las sensaciones y
percepciones sensoriales, dificultades originadas principalmente en la enorme
cantidad y diversidad de moléculas aromaticas volatiles presentes en el vino. Esta
problemdtica de la terminologia, referida fundamentalmente al andlisis olfativo y
gustativo, serd tratada en el siguiente apartado. Aqui expondré algunos criterios,
consensuados por la mayor parte de la bibliografia y de los especialistas consultados,
de modo que puedan establecerse los pardmetros que inciden en la fase olfativa del
andlisis sensorial de los vinos.

Toda molécula que se volatiliza y que posee un receptor en los terminales
olfativos, puede ser percibida por un olfato debidamente entrenado, motivo por el
cual se las llama sustancias olorosas u odoriferas y, particularmente en el caso de los
vinos, han sido englobadas bajo la denominacién de ESTERES ENANTICOS (Peynaud,
1986: 44).

Como ya adelantara anteriormente, a menudo existe confusion en los
términos empleados para designar y clasificar las sensaciones y percepciones
olfativas derivadas de los estimulos que provocan estas sustancias. Después de haber
repasado algunos términos correspondientes al vocabulario olfativo, Peynaud

propone una primera distincion:

Me parece mds conveniente llamar “aroma” al conjunto de principios
aromdticos de los vinos jovenes, mientras que el “bouquet” es el olor
adquirido por el envejecimiento y que se manifiesta mds tarde. En este sentido,
los vinos jovenes deben mucho mds su encanto a su aroma que a su bouquet,
mientras que en los vinos viejos, el bouquet solo se conserva y permanece tras
algunos afios de conservacion en botella (Peynaud, 1986: 47).

Marziani (2005: 42) propone una clasificacion distinta de las percepciones
olfativas, segiin sean o no agradables. Asi, cuando son agradables, las denomina
AROMAS; mientras que cuando no lo son, las denomina OLORES, los cuales son
susceptibles de una gradacion en INTERMEDIOS Yy DESAGRADABLES.

A su vez, en relacién con su origen, tanto los aromas como los olores pueden
clasificarse en PRIMARIOS, SECUNDARIOS y TERCIARIOS (Peynaud, 1986; Avagnina de
Del Monte y Catania, 2004; Marziani, 2005; Diccionario del vino, 2005). Asi, los
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PRIMARIOS son los que provienen de la uva y, por este motivo, son llamados también
VARIETALES'®; los SECUNDARIOS'® se originan en la elaboracion o fermentacion,
mientras que los TERCIARIOS'” son los caracteristicos del periodo de envejecimiento

o maduracion de los vinos y dan origen al BOUQUET:

La calidad del olor de los vinos estd condicionada en primer lugar por su
aroma primario, procedente de la variedad de uva. [...] El aroma de
fermentacion ariade al aroma primario de las uvas una nueva lista de
sustancias olorosas, pero el aroma primario debe predominar siempre tanto
en intensidad como en calidad. Los vinos en los que domina el aroma
secundario pueden ser agradables, pero [...] pierden con mayor rapidez sus
caracteres [...] y no tienen futuro. [...] La formacion de los bouquets es
compleja y el paso del aroma del vino joven al bouquet del vino viejo |...]
consta de varios fenomenos sucesivos o concomitantes (Peynaud, 1986: 54).

A continuacion, en la tabla 6, se reproducen, jerarquizada y sintéticamente,
los distintos indicadores para la clasificacion de los aromas y los olores presentes en

los vinos (Peynaud, 1986; Marziani, 2005):

)| cepaje confiere al vino, por un lado, el gusto, la riqueza en azicares, en dcidos, en taninos y por
otro lado, la intensidad y la fineza de esencias odorantes de sus frutos, es decir, sus propiedades
aromdticas (Avagnina de Del Monte y Catania, 2004: 44).

16 Durante la fermentacién, las distintas levaduras producen aromas que varian, entre otros factores,
segin el tiempo que el mosto haya estado en contacto con los hollejos, donde se encuentran los
aromas. La fermentaciéon en madera de roble aporta una gama notable de aromas que responden al
origen y tostado de la madera (Avagnina de Del Monte y Catania, 2004: 44).

"7 Estas moléculas arométicas de sustancias frecuentemente inodoras estan presentes en la planta de
vid y son transformadas por los sistemas enzimdticos que se encuentran en la baya o por los
microorganismos utilizados en la vinificacién: bacterias y levaduras. Estas moléculas de origen
vegetal son llamadas precursores de aromas (Avagnina de Del Monte y Catania, 2004: 44).
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AROMAS OLORES
INTERMEDIOS DESAGRADABLES
0S: de la vid
Flo:'sales Frutados | Vegetales | Especiados Bakgnioos Vegetales Anirzl(}ales Especiados Vegetales Minerales
Rosa Frambuesa Bosque Pimienta Pino Ruda Orina de Orégano Hoja verde Tierra
negra gato
Violeta Cassis Helecho Pimenton | Eucalipto | Pimiento Hoja seca Tierra mojada
Miel Ciruela Heno Aji dulce Cedro verde Escobajo
Jazmin Frutilla Menta Regaliz
Retamo Mora Pimiento Vainilla
rojo
Tilo Cereza Trufa
Acacia Guinda
Geranio Durazno

Madreselva | Damasco

Citrico Manzana
Membrillo
Pomelo
Naranja
Anands
Mango
Maracuyd
Melon
Pera
Grosella
Avellana
Nuez
Almendra
g S ECUNDARIOS: de la fermentacidn
Empireu- | Frutados | Vegetales | Especiados | Animales | Vegetales | Animales Otros Vegetales | Animales Otros
miticos *'
Caramelo Banana Té Canela Manteca Aceituna Levaduras | Anhidrido Ajo Queso o Vinagre
fresca bretanomyees | sulfuroso leche
(carne, agrios
Dulce de | Manzana Clavo Levaduras | Espdrrago caza Amendra Sudor de
leche frescas o mayor, amarga caballo
Brioche Nuez secas Repollo @ojpver Raton
Pan moscada intensidad)
horneado
Pan
tostado
Café
“bouquet?”
Vegetales Especiados Vege- | Espe- Empi- | Otros Florales Otros
tales ciados | reumsa- muy fuertes
ticos
Chocolate Vainilla Madera | Resina | Humo Jerez Malvon Moho
Coco deroble | Alcanfor | Madera Geranio Vinagre
quenada

Tabla 6: Aromas primarios, secundarios y terciarios

'8 Las categorias florales, afrutados y vegetales son constantes y mucho més evidentes en
los vinos jévenes que en los viejos (Peynaud, 1986: 43).

"% La serie balsamica comprende los aromas de resina fina (Peynaud, 1986: 43).

20 . . . .

La serie animal corresponde, por una parte, a los aromas y olores almizclados de los vinos
de ciertas cepas aromadticas y, por otra parte, a ciertos aromas y olores de carne y de caza
caracteristicos de algunos vinos tintos viejos (Peynaud, 1986: 43).

*! Los aromas y olores empireumiticos son los que se perciben como quemados, ahumados
o cocidos (Peynaud, 1986: 43).
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Dada la crucial importancia que Peynaud (1986) otorga a la identificacién de
los aromas primarios en la fase olfativa del anélisis sensorial de los vinos, considero
oportuno finalizar la descripcion de esta fase con la discriminacién de estos aromas,
correspondientes a los cepajes que se utilizan en la elaboracion de los varietales més

comercializados en el mercado argentino (tabla 7)22:

VINOS BLANCOS: Aromas varietales
Viognier Chardonnay Chenin Torrontés Sauvignon Semillén Riesling
riojano Blanc
Anand Anand
Melon Melon Melon
Manzana Manzana
Durazno blanco Durazno Durazno blanco
Miel Miel Miel
Ruda Ruda
Tilo Tilo
Avellana
Membrillo
Rosa
Heno
Pomelo rosado
Manzanilla
Damasco
Retama
Mburucuyd

23

VINOS TINTOS Y ROSADOS
Merlot

varietales

Malbec

Aromas

Cabernet
Sauvignon

Pinot
Negro
Mora
Cassis
Guinda

Bonarda Tempranillo

Mora Mora

Cassis

Guinda Guinda

Ciruela
Cuero

Grosella

Cuero
Grosella

Cereza Cereza

|
|
|
‘ Ciruela
|
|
|
|

Pimienta negra | Pimienta negra
Pimiento dulce
Vainilla
Pimiento rojo
Frambuesa
Trufa
Pasa de uva
Regaliz
Higo
Menta
Violetas

Tabla 7: Aromas de los varietales mas comercializados en el mercado argentino

** Las tablas han sido confeccionadas sobre la base de los descriptores aromdticos de
varietales presentados por Marziani (2005: 50-51). El orden de los descriptores varia con
respecto al original, ya que los he agrupado y coloreado de modo que puedan apreciarse
aquellos que son compartidos por distintos varietales y aquellos que son caracteristicos de
algin varietal en particular. A los descriptores compartidos les he asignado una misma fila y
color claro. El color oscuro de las tablas corresponde a los segmentos de descriptores
prototipicos de varietales determinados (agradezco al en6logo Pedro Rosell su valiosa ayuda
para la reformulacién de las tablas).

2 . . . .
* Dado que los vinos rosados se elaboran con variedades de uvas tintas, a ambos tipos de
vinos corresponden los mismos descriptores aromaticos.
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2.3. Fase del examen gustativo

Los seres humanos podemos percibir cientos de sabores, pero estas percepciones
surgen siempre a partir de la combinacién de cuatro sabores elementales: dulce,
acido, amargo y salado. En el caso particular del vino, su calidad estd siempre

. ., gy . , , . . 24
asociada a la relacion de equilibrio y armonia basicamente entre los tres primeros ',

ya que uno no debe predominar sobre el otro (Peynaud, 1986).

La sensacion dulce (provocada por distintas sustancias quimicas -como
azicares, glicoles, alcoholes, aldehidos, cetonas, aminodcidos, dcidos
sulfonicos y ésteres-) se reconoce en la punta de la lengua. La sensacion
dcida, que se distingue a lo largo de los bordes laterales de la lengua, se
origina en la presencia de sustancias de esta naturaleza, como los dcidos
tartdrico y ldctico, cuyas concentraciones de hidrogeniones varian el grado de
estimulacion de los receptores gustativos. Finalmente, los receptores del sabor
amargo se encuentran principalmente en la superficie posterior de la lengua.
Este es el sabor que posee un menor umbral de excitacion, probablemente
debido a una disposicion protectora del organismo, ya que la mayoria de las
toxinas ocasionan una sensacion amarga (Diccionario del vino, 2005 )25.

El hecho de que estos sabores se perciban en diferentes sectores de la boca da
lugar a una evolucion de las sensaciones gustativas durante la cata (Peynaud, 1986;

Marziani, 2005), como puede observarse en la tabla 8:

ATAQUE O PRIMERA IMPRESION L. .
ﬂ = Dominio de sensaciones dulces

EVOLUCION " Disminucién de la sensacién dulce
ﬂ Aumento de sensaciones acidas y amargas

IMPRESION FINAL

J

® Dominio de sabores acidos y amargos

Tabla 8: Evolucién de las sensaciones gustativas

Ademads del sabor propiamente dicho, la fase del examen gustativo implica

también el sentido del tacto y el del olfato. En efecto,

* De acuerdo con Peynaud (1986: 63- 64), en la composicién del vino se encuentran sales
minerales (2 a 4 g por litro), pero este sabor salado queda enmascarado por otros mds
dominantes, como el dulce y el 4cido. De todos modos, la presencia de sales minerales en
esta proporcion realza los sabores y otorga frescura al vino, mientras que una adicién de
sales, cloruros o sulfatos se traduce generalmente en una disminucién del placer gustativo.

2 Sabor [citado 23 Enero 2006]. Disponible en la World Wide Web:
<http://www.diccionariodelvino.com>.
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Cuando el vino estd en la boca, el examen es casi simultdneo, pero
generalmente guarda este orden: sabores, sensaciones de tacto y aromas de
boca.

[...] Las sensaciones de tacto son todas las que nos impresionan en la
mucosa de la boca, encias, paladar, dientes, garganta, etc. Los aromas de
boca se manifiestan via indirecta o retronasal. La temperatura de la boca
favorece la volatilizacion de los aromas, manifestando [sic] mayor intensidad,
complejidad y otros que en la fase olfativa estaban confusos. (Marziani, 2005:
54).

En la boca, entonces, el catador recibe impresiones de volumen, forma,

consistencia y equilibrio del vino (Peynaud, 1986), de modo que adquiere una

representacion fisica de la composicién del mismo, es decir, de su ESTRUCTURA:

a)

b)

¢)

d)

Volumen: Los calificativos mds corrientes y que identifican dos extremos en
cuanto a la dimension son PEQUENO y GRANDE. También puede decirse de un
vino que tiene VOLUMEN, que es AMPLIO, IMPONENTE, que tiene ARMAZON o, por
el contrario, que no tiene volumen, que es MENUDO.

Forma: La forma ideal a la que se asocia un vino es la esfera, ya que representa
un volumen en equilibrio perfecto. A partir de esta premisa, los vinos pueden
describirse en cuanto a su forma por medio del uso de calificativos relacionados
con formas geométricas simples: ESFERICO, REDONDO, REDONDEADO, OBLONGO,
LISO, RECTILINEO, CUADRADO, ANGULOSO, PUNTIAGUDO, CONVEXO, etc.
Asimismo, la representacion de la imagen o CUERPO del vino da lugar a una serie
de términos como COMPLETO, CORPULENTO, ARMADO, COMPACTO, PLENO,
ENTERO, PESADO, DENSO, GRUESO, MACIZO, ESTRUCTURADO, CORSE en oposicion
a FALTO DE CUERPO, DELGADO, ESTRECHO, APRETADO, APLASTADO, VACIO,
HUECO, LIGERO, ETEREO.

Consistencia: La consistencia estd relacionada con la solidez que el catador le
otorga al vino, de modo que puede hablarse de vinos DUROS, RECIOS, RIGIDOS,
ESTRICTOS, CONSISTENTES, PULPOSOS, UNTUOSOS, PASTOSOS en oposicion a vinos
TIERNOS, AGILES, FLAMIGEROS, MALEABLES, MELOSOS, SUAVES, DESVANECIDOS.
Equilibrio: Un vino equilibrado es un vino bien constituido, en el cual todos los
caracteres implicados en la fase gustativa se manifiestan en una forma solidaria.
Asi, la impresion de equilibrio se manifiesta en términos como EQUILIBRADO
propiamente dicho, BIEN DIBUJADO, ARMONIOSO; por el contrario, la falta de
equilibrio se expresa por medio de términos como DESEQUILIBRADO,

DESCARNADO, DISOCIADO, DESHUESADO.
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Reconociendo la complejidad sinestésica por un lado, y la impotencia de las
palabras para expresarla por el otro, Peynaud (1986: 158) propone la siguiente
representacion racional del vocabulario gustativo (grafico 1). La columna central
contiene los descriptores relacionados con la armonia o equilibrio estructural,
mientras que las flechas interlineadas hacia la izquierda y la derecha contienen
términos que indican situaciones de desequilibrio originadas en el desplazamiento

. ‘o . 26
hacia los sabores dulce, dcido y amargo o astringente ~:

Sabor dulce creciente Sabor acido creciente

delmd

deshmrtte
elegmte
ptereipelade
sedoen
delicada

redada

mehmo
plenn compkto, lergo, rHeo, “harsé™, leno, an
R ruarpo, bisn esruchneds, con oen ermesin,
Fuza core ertrado, compaeta, vxil, sdhido, poterde. ..

fabor ammarge asiringende crecienle

Grifico 1: Representacién racional del vocabulario gustativo

%% E] grafico difiere del original solo en el color, ya que consideré oportuno relacionar por
medio del mismo los distintos pardmetros involucrados en la fase gustativa y sus
correspondientes descriptores, como asi también distinguir terminologia vinculada al
equilibrio (naranja) y al desequilibrio (gama de verdes).
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2.4. Fase post-operatoria

Ademas de ser el ultimo estadio del analisis sensorial de los vinos, la fase post-
operatoria es, de hecho, la dltima etapa de la evolucion de las sensaciones gustativas
aludida precedentemente, ya que tiene lugar una vez que el vino ha sido o bien
deglutido, o bien expulsado de la boca. Es, en términos de Marziani (2005: 55), el
recuerdo del vino en la boca, es decir, la persistencia gustativa y aromatica que
deja un vino, que constituye uno de los pardmetros mas importantes para evaluar su
calidad: si un vino se reconoce por la armonia de las sensaciones, un gran vino se
reconoce por la persistencia de su aroma en boca (Peynaud, 1986: 70).

El conjunto de estas sensaciones finales que preceden la extincion perceptiva
se denomina FINAL DE BOCA o POSGUSTO y tiene una unidad de medida, la
CAUDALIA”, equivalente a un segundo de tiempo, que se relaciona directamente con
la calidad del vino. Marziani (2005: 56) propone una clasificacién de los vinos de
acuerdo con el nimero de caudalias, segtn la cual los vinos pueden ser denominados
CORTOS (de 0 a 2 caudalias), o vinos de baja calidad; INTERMEDIOS (de 3 a 6
caudalias), o vinos de calidad media; y LARGOS (de 7 a 14 caudalias), o vinos de

calidad superior.

3. Los caracteres de los vinos y la problematica de la terminologia

La terminologia es, indudablemente, la marca mds notoria de un registro
especializado, razén por la cual toda terminologia resulta criptica y en alguna medida
esotérica. En efecto, sus destinatarios son los ya iniciados, los miembros
pertenecientes a una comunidad discursiva particular que se constituye como tal a
partir del uso de un léxico preciso, que es el que hace posible tanto el acceso al
conocimiento como la explicacion del mismo.

En cuanto a la terminologia propia del andlisis sensorial de los vinos,
Peynaud (1986: 152) reconoce estas caracteristicas generales y afiade algunos
aspectos especificos a la problemdtica. Uno de ellos es netamente cultural, ya que
radica en el hecho de que el lenguaje del catador es sorprendente para el profano,
quizds porque el vino, compaiiero habitual de nuestras comidas, es demasiado
familiar para ser tomado tan en serio. Otra caracteristica de la terminologia del ASV

surge de la comparacién con el vocabulario propio de otras ciencias: el 1éxico de la

*7 Etimologia de CAUDALIA: del latin cauda-caudae, significa “cola” o “parte final”.
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cata no estd compuesto por términos creados ad hoc, sino por vocablos tomados del

habla general, a los cuales se les ha asignado un valor metaférico. En efecto,

El catador ha salido del paso con palabras que conocia y no ha creado
otras nuevas para hablar del vino; simplemente las ha hecho deslizarse un
poco hacia su sentido figurado en forma tan acertada que se hace necesario
construir con ellas un glosario. [...] Sin embargo, se trata realmente de un
rodeo progresivo y sincero para aprisionar la inaprensible verdad (Peynaud,
1986: 153).

A pesar de que se podria seguir enumerando una gran cantidad de aspectos
relacionados con la problemdtica de la terminologia del ASV, la mayoria de los
especialistas reconoce como una dificultad crucial el caricter subjetivo de la cata,
dado que se basa en impresiones personales. Peynaud (1986) y Avagnina de Del
Monte y Catania (2004), por ejemplo, afirman que -sobre todo en lo que respecta a
los sentidos del olfato y del gusto- los resultados dependen casi exclusivamente de la
competencia y de la personalidad del degustador, del sentido exacto que da a sus
palabras, como asi también de la importancia que atribuye a tal o cual defecto. Y si
nos detenemos puntualmente en el olfato, es importante sefialar que, inclusive para
un mismo catador, la sensibilidad depende tanto de las condiciones ambientales y de
salud en el momento de la degustaciéon como de los estimulos, es decir de la
naturaleza de las sustancias aromdticas, ya que hay que tener en cuenta que hay
personas que pueden ser mds sensibles a determinados tipos de olores, mientras que
otras personas pueden serlo a otros.

Como ya se ha visto anteriormente en este capitulo, mientras que la vista y el
oido son sentidos permanentemente activos -lo que da como resultado que las
percepciones visuales y auditivas sean pricticamente instantdneas y realistas-, el
gusto y el olfato son sentidos ocasionales, de alerta, sujetos a funciones fisioldgicas
ligadas a la supervivencia de la especie, como la respiracién y la digestion,
respectivamente. No es casual, entonces, que las mayores dificultades en cuanto a la
precision terminoldgica se encuentren en el ambito de la verbalizacion de las
sensaciones y percepciones olfativas y gustativas, lo cual, inevitablemente lleva a los
especialistas a concluir que se necesita un entrenamiento de estos sentidos para
mejorar su precision y su sensibilidad.

Refiriéndose particularmente al olfato, Candau (2005: 4-5) presenta dos
hipétesis antagénicas provenientes de investigaciones recientes, que han intentado

explicar la razén por la cual olores y lenguaje no casan bien juntos. La primera se
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sustenta en que el tratamiento de la informacién olfativa y la del lenguaje compiten
por una minima parte de una misma region del cortex cerebral (Lorig, 1999); la
segunda, en que el hemisferio cerebral derecho estd mds implicado en la percepcién
de los olores que el hemisferio izquierdo, donde se encuentran las dreas de Broca y
de Wernicke, sede de las funciones lingiiisticas (Brand, 1999; Frost et al, 1999).

Sea cual fuere el motivo, coincide con la mayoria de los especialistas en que
las caracteristicas del 1éxico sensorial son acordes a las de las respectivas sensaciones
y percepciones. Asi, contrariamente a la bella sistematicidad del léxico de los
colores, el 1éxico olfativo es impreciso, inestable y marcado por numerosos fracasos
cognitivos, entre los que destaca el fendmeno ““a punta de la nariz”, equivalente en el
olfato a la “palabra en la punta de la lengua”. En efecto:

[...] el lenguaje natural de los olores es holistico, mds emocional (un
estimulo evoca esto o aquello, por ejemplo un acontecimiento exhumado

de la memoria episodica) o prototipico (un estimulo tiene un “aire de

familia” con esto o aquello) que analitico, lo cual es significativo de la

ausencia de un referendo comiin. [...] De ahi que el lenguaje natural de

los olores se encuentre descalificado por permitir “el exceso” a las

representaciones olfativas, en contraste con la hipotesis de la

adecuacion de las palabras a lo visual. En el olfato, el postulado del

ajuste de las palabras (mapping) a los objetos se revela erroneo e
inductor de “atajos epistemologicamente peligrosos” (Dubois et al.,

1997: 145). (Candau: 2005: 4- 5)

Como contrapartida, esta falta de precision terminoldgica trae aparejado el
hecho de que el lenguaje de los olores resulte, en términos de Candau, rico y hasta
exuberante, debido a que en la mayoria de los casos se utilizan palabras en un
sentido metaférico (fendmeno lingiiistico-cognitivo ya sefialado por Peynaud), lo
cual implica que el hablante estructura parcialmente la experiencia olfativa en
términos de otras, por lo general visuales y tictiles. Esto da lugar, por un lado, a que
las representaciones olfativas y también las gustativas se caractericen por un fuerte
componente sinestésico o multisensorial, impresionista segin Candau; por el otro, y
como consecuencia de lo anterior, a que muchas veces esas representaciones se
realicen lingiiisticamente en descripciones extremadamente sutiles como, por
ejemplo, las “notas de miel o de resina”, los “toques de flor”, el “punto de trufa” o
los “olores de frutas rojas casi confitadas”. Asi, la resolucién del problema
terminolégico, de la ‘“denominacion” en definitiva, se sustentaria en una

proliferacion léxica mds o menos controlada, “control” que establece ciertos limites
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a la subjetividad y que lleva al autor a rescatar, desde una posicién moderada, la
hipotesis de Sapir- Whorf, en el sentido de que cosas del mundo extrafas al lenguaje
-como los colores o los olores- condicionarian en alguna medida su entidad a las

actividades de clasificacion, de interpretacion y de juicio que el lenguaje permite:

[...] en ciertas profesiones al menos (quizd perfumistas, endlogos,
sumilleres, cocineros), la descripcion de olores constituye el objeto de
“términos socialmente negociados” que parecen contribuir a una
convergencia relativa de las percepciones. [...] Desde un punto de vista
antropoldgico, el interés de esta operacion es considerable, ya que permite a
los referentes conceptuales acercarse, incluso ser compartidos por un grupo
de hablantes. Las sensaciones se estructuran entonces mds fdcilmente sobre un
fondo de paisaje comiin que produce un efecto de conformidad con el grupo,
vehiculado evidentemente por el lenguaje. Por estas diversas razones no
parece absurdo suponer que, en cierto niimero de casos, la percepcién sélo se
acaba después de la denominacion (Candau, 2005: 7).

Torrens (2001:1) no descarta el cardcter subjetivo del andlisis sensorial. Sin
embargo, sefiala y destaca el hecho de que, con el fin de que la subjetividad del
catador no tenga tanto peso, distintos estamentos y entidades -como CEE, OIV, ISO-
vienen trabajando desde hace tiempo en acciones normativas que tienen como
objetivo llegar a una estandarizacion de la descripcion de los vinos. Asi, por ejemplo,
la norma ISO-TC 34/SC12 establece la regulaciéon acerca de las copas que deben
utilizarse, del acondicionamiento de las salas de degustacion, de la metodologia que
debe seguirse para el andlisis sensorial y del entrenamiento con el que deben contar
los degustadores, como asi también de los descriptores para la elaboracion del perfil
aromético de los vinos, entre otros parametros.

Concretamente en relacion con este ultimo aspecto, referido a la elaboracion
de perfiles sensoriales tendientes a facilitar el consenso en la comunidad de discurso,
Castel (19972, 1997b, 1998* y 1998b), a partir de los caracteres de los vinos que
recoge la obra fundacional de Peynaud (1986), ha propuesto el sistema LeCoDeVi,
un lenguaje computacional que tiene como objetivo explicito en su misma
denominacion (Lenguaje Controlado De Vinos) definir una terminologia para la
generacion e interpretacion de descripciones de vinos, controlada en un entorno
informatico de asistencia lingiifstica. Dado que Castel (1998": 4) entiende el anlisis
sensorial de los vinos como la calificacion de caracteres y relaciones entre
caracteres de los vinos mediante la terminologia correspondiente, su propuesta hace
hincapié, fundamentalmente, en el aspecto léxico —y mds especificamente en el

terminolégico, como ya adelanté precedentemente-, ya que contiene las definiciones
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de términos relativos a los caracteres de los vinos, los cuales son representados
formalmente mediante una estructura de rasgos ordenados en pares de acuerdo con

los criterios de atributo y valor:

Esta matriz expresa la idea de que el vino es un objeto con dos atributos,
el ASPECTO y el FLAVOR *, que a su vez toman valores. El ASPECTO tiene
cuatro  valores, los atributos COLOR, LIMPIDEZ, FLUIDEZ vy
EFERVESCENCIA. Por su parte, el atributo FLAVOR toma tres valores, los
atributos OLOR, GUSTO y TACTO. Estos atributos, a su vez, toman valores
que son atributos que toman valores, y asi siguiendo hasta “agotar” la
representacion conceptual de los caracteres del vino (Castel, 1998": 4).

LeCoDeVi trabaja sobre la base de un algoritmo que permite al usuario del
programa recorrer visualmente los caracteres del vino organizados de acuerdo con
una estructura arbdrea, como asi también calificar los atributos a partir de opciones
definidas jerdrquicamente segun grados o escalas. De este modo, aun siendo
predeterminada, la descripcion es susceptible de ser sumamente rica a la vez que
precisa, ya que es generada en vinculacién directa con los diversos grados en que

pueden manifestarse las propiedades distintivas de los caracteres de los vinos.

%% Peynaud (1986: 17) utiliza el término FLAVOR para designar el conjunto de sensaciones
percibidas por la nariz o en la boca durante la cata (esta nota no pertenece al texto citado).



Seccion III

METODOLOGIA



1. Principios tedrico-metodolégicos

Como ya adelanté en la introduccion, esta investigacion adopta una metodologia
fundamentalmente cualitativa y ejemplar, es decir que el anélisis se realiza a partir de
ejemplos extraidos del corpus textual.

En la tabla 9 presento los niveles y pardmetros que sirven de marco
metodoldgico general para el andlisis del componente didactico en los textos de
divulgacion cientifica de ASV con soporte web que conforman el corpus. Los niveles
se corresponden con los propuestos por Heinemann (2000) y adoptados por
Ciapuscio (2003%), mientras que los parametros han sido ajustados en funcién de las
caracteristicas del corpus y del aspecto del discurso de divulgacioén en el que se

centra este trabajo:

Nivel funcional Nivel situacional Nivel del contenido Nivel formal-gramatical
seméantico
- Informar (campo de las | - Construccién Tema del texto - Realizacion gramatical
modalidades discursiva del - Actitudes temdticas - Realizacion para /
epistémicas) enunciador experto. - Partes textuales (libres / | hipertextual
- Dirigir (campo de las - Construccién estandarizadas)
modalidades éticas) discursiva del - Tipo de despliegue
- Jerarquia funcional enunciatario lego. temadtico (tipo de
(funciones dominantes | - Construccién de la secuencia dominante y
/ subsidiarias / pertenencia del lego a procedimientos
complementarias) la comunidad de discursivos locales)
discurso de los
expertos.

Tabla 9: Niveles y parametros establecidos para el analisis del componente didactico en el corpus

Una diferencia respecto de las propuestas mencionadas anteriormente que
considero importante destacar es que, en esta investigacion, el nivel funcional no ha
sido analizado sobre la base de la teoria de los actos de habla (Austin, 1962; Searle,
1986), sino sobre la base de la clasificacion de modalidades provista desde la
semiotica discursiva de la Escuela de Paris (Greimas, 1989; Greimas y Courtés, 1990
y 1991; Courtés, 1997), direcciéon tedrico-metodoldgica conceptualmente afin al
marco tedrico del cual se toma el término COMPONENTE (Veron, 1987).

El cambio en la perspectiva de andlisis del parametro funcién obedece a dos
motivos. En primer lugar, a que ya existen estudios que han tratado exhaustivamente
el nivel funcional en los textos de especialidad a partir de la estructura ilocutiva
(Ciapuscio, 1992; Gallardo, 2002 y otros). En segundo lugar -y como ya ha sido
adelantado- por definicidn, el estudio de un componente discursivo —en este caso, el

did4ctico- presupone el andlisis de las modalidades textualizadas. Asi, el andlisis
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modal se corresponde de manera coherente con el del nivel de la funcién textual, en
un marco tedrico donde “funcién” se entiende como “interaccion” (Heinemann y
Viehweger, 1991; Heinemann, 2000; Ciapuscio, 1994 y 2003%). Gallardo (2002), por
ejemplo, ha incluido en el andlisis del nivel funcional el estudio de la modalidad,
sobre la base de los principios tedrico-metodolégicos sentados por la Lingiiistica
funcional sistémica (Halliday, 1985).

Como complemento del andlisis cualitativo, se utilizan tablas de distribucién
de frecuencia de ocurrencia de las variables cualitativas, de modo que estas puedan
ser sistematizadas en términos de porcentajes y representadas graficamente. El
objetivo de esta cuantificacién descriptiva es identificar tendencias respecto de la
realizacion lingiiistico-discursiva del componente diddctico en el discurso de

divulgacion cientifica de ASV en soporte web.

2. Constitucion del corpus textual

El anélisis se realiza sobre una muestra de 31 unidades de observacion, formada en
funcion de tres criterios.

En primer lugar, un dominio conceptual especifico, el Andlisis Sensorial de
los Vinos (ASV). En este sentido, ha sido necesaria la consulta a expertos, que me
han orientado en el abordaje de la bibliografia especializada y han resuelto las dudas
que se plantearon a partir de su estudio. Ademads, el reconocido en6logo Pedro Rosell
ha supervisado el capitulo correspondiente al dominio disciplinar del ASV.

En segundo lugar, el corpus se ha formado teniendo en cuenta el soporte y el
formato, ya que los textos tienen soporte web y el formato que le es propio, el
hipertextual. Como se adelant6 en la introduccidn, el corpus de la mayor parte de las
investigaciones en el dmbito del discurso de divulgaciéon cientifica ha sido
constituido a partir de articulos impresos extraidos de diarios y revistas. La inclusioén
de corpus con soporte web a esta linea de investigacion tiene como objetivo alcanzar
una descripcién més precisa de la realidad del objeto de estudio.

Finalmente, el dltimo criterio de estratificacion del corpus es el origen, dado
que los textos han sido extraidos de wun sitio web mendocino
(www.videsyvinos.com), especializado en enologia, cuyos responsables son expertos
representativos de la vitivinicultura regional, reconocidos profesionalmente a nivel

internacional. Adriana de 1la Mota, directora general y editorial de
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www.videsyvinos.com, es profesora universitaria de Biologia Aplicada,
especializada en enologia y microbiologia, responsable del dictado de numerosos
cursos de ASV. Por su parte, Martin Villanueva, director ejecutivo de
www.videsyvinos.com, también es profesor universitario de Biologia Aplicada y
ademds se ha especializado en la construccion de websites. Por dltimo, Radl de la
Mota, autor de numerosos articulos técnicos publicados en www.videsyvinos.com, es
un renombrado y prestigioso endlogo con mas de 50 afios de experiencia en la
profesion, pionero de la enologia moderna en nuestro pais.

Los textos que conforman el corpus han sido extraidos de las secciones que
contienen mayor cantidad de articulos de divulgacion de ASV (Degustando,
Disfrutar el vino y El vino). También forma parte de la muestra un texto extraido de
la seccion Escribe el lector, cuyo andlisis he considerado pertinente a los efectos de
completar una caracterizaciéon mds acabada en el nivel situacional del componente

didéctico en el discurso de divulgacion de ASV con soporte web.

3. Cita del corpus textual

Para concluir esta secciéon correspondiente a la metodologia adoptada en la
investigacion, citaré los textos que conforman el corpus en el mismo orden en que se
encuentran disponibles para su lectura en la seccién “Anexo”.

Entre corchetes, consigno la fecha en que he ingresado al sitio web para

acceder a cada uno de ellos.

Pé4gina 1 de la seccion Degustando[Citado 14 de julio 2005]

El léxico del degustador. Parte I [Citado 6 de junio de 2005]

El léxico del degustador. Parte Il [Citado 6 de junio de 2005]

Léxico general n® IV [Citado 14 de julio 2005]

En cuanto a lo personal [Citado 14 de julio de 2005]

Apreciacion de la calidad mediante la degustacion [Citado 18 de enero de 2006]

Como se diferencia un vino viejo de uno de guarda [Citado 24 de agosto de

2005]

8. ¢Como puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble? [Citado 3 de
setiembre de 2005]

9. Degustar es gustar el vino [Citado 25 de febrero de 2006]

10. Génesis de los olores y gustos anormales en los vinos [Citado 3 de setiembre de
2005]

11. Fases de la degustacion. Parte I: Vision [Citado 25 de febrero de 2006]

12. Fases de la degustacion. Parte I1: Olfaccion [Citado 25 de febrero de 2006]

13. Como conocer un vino por su color [Citado 14 de julio 2005]

14. El universo de los aromas. Parte I [Citado 6 de junio de 2005]

NonAwb =



15.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.
24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.

31.
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Aromas. Como percibir correctamente los aromas de un vino. Parte II [Citado
14 de julio de 2005]

Aromas ligados a la fermentacion maloldctica [Citado 21 de setiembre de 2005]
Descriptores aromdticos de los vinos tintos [Citado 3 de setiembre de 2005]
Las especias y el vino [Citado 3 de agosto de 2005]

Los aromas de los vinos: flores, frutas frescas y secas [Citado 18 de enero de
2006]

Fases de la degustacion. Parte Ill: Gusto [Citado 25 de febrero de 2006]
Algunos consejos titiles al escoger la hora para degustar [Citado 6 de junio de
2005]

Equilibrio en los vinos blancos [Citado 24 de agosto de 2005]

Léxico para lo amargo y lo astringente [Citado 14 de julio 2005]

A punta de lengua determinar la calidad de un vino [Citado 3 de agosto de 2005]
Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y como evolucionardn en el
tiempo. [Citado 3 de agosto de 2005]

Diferencia entre Vinos Blancos y Tintos [Citado 3 de setiembre de 2005]

Como jugar con la temperatura de servicio de un vino [Citado 14 de julio 2005]
El controvertido Decanter [Citado 14 de julio de 2005]

Preguntas mds comunes sobre la fermentacion maloldctica [Citado 3 de agosto
de 2005]

Gusto a tapon de corcho, bouchonné, encorchado u olor a moho [Citado 3 de
agosto de 2005]

Estadisticas e informaciones [Citado 14 de julio 2005]



Seccion IV: Resultados

NIVELES DE ANALISIS
DEL COMPONENTE
DIDACTICO EN EL DISCURSO
DE DIVULGACION DE ASV
EN SOPORTE WEB



Capitulo I
NIVEL FUNCIONAL

El dominio disciplinar del andlisis sensorial de los vinos comprende, como se ha
visto precedentemente, no solo el conocimiento acerca del objeto vino en si, sino
también destrezas acerca de la manipulacién de ese objeto con miras a un objetivo
final: analizarlo y describirlo a partir de los conocimientos adquiridos.

En este sentido, en el discurso de divulgacion de ASV pueden distinguirse
dos funciones dominantes, teniendo siempre en cuenta que la nocién de funcion
textual en la propuesta de Ciapuscio (2003) se basa en la interaccion social, esto es,
en el rol que los textos cumplen en relacién directa con los objetivos de la
comunicacién entre los participantes. Por un lado, entonces, puede distinguirse la
funcién informar, consecuente con el saber dirigido al ser del objeto, origen de los
actos de habla que contienen JUICIOS EPISTEMICOS. Por otro lado, la funcién dirigir,
consecuente con el saber dirigido al hacer de los sujetos, origen de los actos de habla
que contienen JUICIOS ETICOS.

El siguiente fragmento constituye un buen ejemplo acerca de cémo se

combinan ambas funciones en el discurso de divulgacion de ASV:

Aromas ligados a la Fermentacion Malolactica (FML) de los vinos
La actividad de diferentes cepas de bacterias lacticas puede originar aromas indeseables en los
‘ vinos ¢Cémo se pueden identificar? |

La fermentacion malolactica (FML) es un proceso tedricamente simple y bien comprendido:
bacterias lacticas del género Oenococcus oeni se multiplican en el vino al final de la fermentacién
alcohdlica para transformar el acido malico en acido lactico.

La FML implica, sin embargo, mas riesgos de los que creemos. Entre estos, uno solo es bien
conocido: el del aumento de la acidez volatil. En efecto, antes de la FML, las bacterias consumen el
azlcar residual para multiplicarse produciendo acido acético. Asimismo, al final de la FML las
bacterias aun vivas atacan el acido citrico del vino para producir acidez volatil y diacetilo. [...]

El vino es una flora de microorganismos muy compleja

Son las bacterias lacticas naturalmente presentes en el vino - Oenococcus, Lactobacillus,
Pediococcus- las responsables de la FML. El género Oenococcus es el que, generalmente predomina
en los vinos y parece ser el mas adaptado para realizar la FML minimizando los riesgos.
Contrariamente a las levaduras, el predominio de Oenococcus sobre otras especies de bacterias
lacticas no es sistematico y no es raro. En ausencia de control, se puede asistir a una fermentacion
malolactica ligada al desarrollo de bacterias lacticas indeseables, responsables de defectos
organolépticos. Cuando incluso espontaneamente Oenococcus domina, se puede tratar de cepas
que poseen una fastidiosa tendencia a producir aromas indeseables, ademas de la acidez volatil:

e Los aromas lacteos: notas a manteca, o incluso a queso o crema, pueden enmascarar el caracter
frutado buscado en numerosos vinos. Su origen: el diacetilo, una molécula que puede ser
producida en abundante cantidad a lo largo del metabolismo secundario de las bacterias lacticas.

e Los olores a establo: sudor de caballo, cuero, o caucho quemado son atribuidos,
generalmente, a las levaduras Brettanomyces. Sus origenes: los vinil-fenoles pueden asimismo
ser producidos por algunos pediococos y lactobacilos.

e Los aromas animales o de podredumbre que pueden aparecer durante la FML. Su origen puede
estar ligado a la produccion de aminas bidgenas. Este fendmeno frecuente, no muy conocido,
depende del metabolismo de algunas cepas de bacterias indeseables. [...]
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Ya desde el copete se anuncia el objetivo de la informacién: poder identificar
el origen de olores desagradables en los vinos, para lo cual es necesario saber cuéles
pueden ser las fuentes de esos olores. En efecto, el experto cree que el conocimiento
acerca de bacterias lacticas -dominio de las MODALIDADES EPISTEMICAS, orientadas al
ser del objeto- proporcionara al degustador inexperto una herramienta para distinguir
aromas desagradables en un vino -dominio de las MODALIDADES ETICAS, orientadas
al hacer del destinatario-.

La competencia (PODER HACER) del destinatario como objetivo del discurso
estd marcada lingiiisticamente por el uso del predicado modal en el enunciado
ubicado en el copete “;Como se pueden identificar?”, que cumple la funcién de
pregunta disparadora respecto de un hacer que guia el desarrollo textual. En efecto,
todo el texto se constituye en respuesta a esa pregunta inicial a partir de la
explicitacion de un conjunto de conocimientos a los que el experto considera que el
inexperto debe adherir, motivo por el cual organiza el discurso en una serie de
enunciados que contienen juicios epistémicos, en su mayor parte actualizados desde
la modalidades de la certeza (CREER DEBER SER/ESTAR) y de la verosimilitud (CREER
PODER SER/ESTAR).

Asi, el punto de partida del cuerpo textual es una definicién, procedimiento
prototipico de los textos cuya funcién dominante es informar, seguida de distintos
procedimientos afines, como las clasificaciones (aromas ldcteos, olores a caballo,
aromas animales o de podredumbre) y los contrastes (Contrariamente a las
levaduras, el predominio de Oenococcus sobre otras especies de bacterias ldcticas
no es sistemdtico y no es raro).

Esta primera, provisoria e incompleta aproximacion al analisis modal
permitiria reconocer en la modalidad el origen, en primer lugar, de la determinacién
de las funciones textuales —informar y dirigir-; en segundo lugar, de la instalacién
de la identidad de los actantes de la enunciacién en el nivel situacional —los roles de
experto y no experto-; en tercer lugar, de la organizacion textual y del uso de los
procedimientos —nivel del contenido semantico- y por udltimo, de las decisiones
tomadas en relacion con la seleccién de categorias y estructuras lingiiisticas —nivel
formal-gramatical. Retomando la propuesta de Verén (1987), la modalidad podria
ser considerada, entonces, como pardmetro vertebrador de un recorrido para la
identificacién de los componentes discursivos, y particularmente en el caso que nos

ocupa, del componente didéctico, en todos los niveles del andlisis textual.
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Antes de abordar el andlisis del nivel funcional desde la perspectiva modal,
me parece importante adelantar dos consideraciones respecto de la realizacion
lingiiistica de los predicados modales, a la que ya se aludié precedentemente de
manera tedrica y que va a ser objeto de estudio detallado en el capitulo dedicado al
andlisis del nivel formal-gramatical. Por una parte, que la sobremodalizacién que
conllevan las modalidades epistémicas y éticas® no se expresa en los textos que
conforman el corpus con el predicado modal CREER, sino que, como ya se sefiald en
el capitulo correspondiente al marco tedrico, es la circulaciéon de un objeto de saber
entre enunciador y enunciatario la que instala la sobremodalizacion de los
enunciados aléticos y dednticos a partir de la creencia; sobremodalizacion que
origina los juicios epistémicos y los éticos, respectivamente. No obstante, y sin negar
en ningun sentido esta sobremodalizacién que la comunicacién didéctica en si misma
instala, podré apreciarse en el andlisis descriptivo que, en muchos casos, el predicado
modal CREER se recupera por ciertos indicios semanticos, 1éxicos, morfolégicos y/o
sintacticos que se manifiestan en la superficie textual. La segunda consideracion a la
que quiero hacer referencia es que, no ya en el nivel incluyente de la
sobremodalizacién sino en el incluido de la modalizacién de enunciados de estado -
MODALIDADES ALETICAS- y de enunciados de hacer -MODALIDADES DEONTICAS-, la
expresion lingiiistica de la modalidad en algunos casos se actualiza por medio de las
formas flexivas de los predicados modales DEBER y PODER y, en otros casos, del
mismo modo que sucede con el predicado modal CREER, se recupera por medio de

indicios semanticos, 1éxicos, morfoldgicos y/o sintdcticos.

1. La funcién “informar”: Campo de las modalidades epistémicas

El andlisis modal de los textos que conforman el corpus de esta investigacion ha
permitido identificar, aunque con distintos indices de recurrencia, la presencia de
cuatro modalidades epistémicas en los actos de habla correspondientes a la funcién
informar: CERTEZA (creer deber ser/estar), IMPROBABILIDAD (creer no deber
ser/estar), VEROSIMILITUD (creer poder ser/estar) y LO DUDOSO (creer no poder

ser/estar).

¥ Cfr. pagina 25.
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1.1. Certeza

La modalidad de la certeza estd presente en todos los textos del corpus. Por medio de

los juicios epistémicos de certeza, el enunciador experto se construye a si mismo

como depositario del conocimiento acerca del objeto y, como tal, se reserva el

derecho de asignar distintos grados de credibilidad a la informacién que proporciona.
En los siguientes ejemplos, el experto otorga un maximo de credibilidad a lo

que dice acerca del objeto y se asegura por este medio de que el no experto adhiera a

ello sin reservas:

= FEl color de un vino nos informa sobre:
o El cuerpo
o Laedad
o El estado del vino (Cémo conocer un vino por su color)

= FEn el caso de la determinacion de tipicidad o calificacion de “label”,
los vinos deben no solamente alcanzar un cierto nivel cualitativo sino que
ademds deben corresponderse con un tipo de producto definido
previamente. (Apreciacion de la calidad mediante la degustacion)

= La percepcion de una solucion dcida se manifiesta como “picante”
sobre la parte lateral de la lengua y sobre el interior de las mejillas.
(;Coémo se percibe el sabor dcido en los vinos?)

Paradgjicamente, la ausencia de marcas modales se constituye en la marca
por excelencia de los juicios epistémicos en los cuales el enunciador hace mds
ostensible su accionar manipulador: al presentar los enunciados como ‘“‘objetivos”,
pretende que el enunciatario adhiera a los mismos de modo inapelable.

No ocurre lo mismo en los casos siguientes, donde, si bien se sigue buscando
un alto grado de credibilidad por medio de la alusién a la fuente originaria de la
informacion, el resultado en la adhesién ya no es categdrico. En efecto, el juicio
epistémico -sin escapar en absoluto al &mbito de la certeza- adquiere “subjetividad”,
en el sentido de que con €l se instalan discursivamente dos sujetos: por un lado, y
explicitamente, el responsable de la emision del juicio epistémico; por el otro, e
implicitamente, el enunciador que otorga validez a la informacién que proporciona
por medio del juicio epistémico. La fuente originaria de la informacion puede ser una
autoridad, como en el primer ejemplo, 0 un conocimiento ya instalado en el dominio

de la especialidad, como en el segundo:

= Como lo expresa el Prof. E. Peynaud, para que un vino sea bueno,
entre sus grandes grupos sdpidos (del sabor) y olores debe haber una
relacion precisa, una favorable combinacion de constituyentes. (Equilibrio
en los vinos blancos)
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= Se sabe que cifras menores de alcohol favorecen las actividades
oxidativas de los vinos [...] (;Cémo se diferencia un vino viejo, de uno de
guarda?)

Los casos que siguen son ejemplos de cémo los juicios epistémicos adquieren
mayor carga subjetiva por la instalacion discursiva, esta vez explicita, del enunciador

que refuerza el valor de certeza de la informacion:

» En realidad, como ya lo expresaron desde hace aiios investigadores
como Osvaldo Colagrande de la Universitd Cattolica del Sacro Cuore de
Piacenza, Italia, en todos los casos la evaluacion objetiva de las
sensaciones organolépticas desagradables es muy dificil [...]. (Génesis de
los olores y gustos anormales en los vinos)

» Evidentemente, la maiiana constituye la mejor ocasion para degustar,
especialmente si se trata de evaluar o emitir un juicio sobre un vino. De
alli, que la mayoria de las degustaciones con fines comerciales se
organizan a partir de las 10:30 horas de la mafiana, hasta el medio dia. La
maniana es cuando, para la mayoria de la gente, sus facultades fisicas y
mentales se hallan en forma Jptima.(Algunos consejos utiles al escoger la
hora para degustar)

»  (Ciertamente, el vino es una bebida singular, plena de atractivos y
complejidad [...] (Degustar es gustar el vino)

Por ultimo, puede observarse la opcion por parte del enunciador de incluirse
expresamente en el enunciado mediante la referencia deictica. Aparentemente, esta
decision traeria aparejada una disminucién mayor de la credibilidad; sin embargo, al
instalarse expresamente en el enunciado, el enunciador se impone el rol de experto
con la autoridad necesaria para emitir el juicio epistémico y, con ello, asume

plenamente su responsabilidad frente a la informacion que proporciona:

= Cuando nos referimos a los equilibrios de los vinos blancos, afirmamos
que debe existir una armonia entre los sabores dulces y dcidos. (Descubra
las tres dimensiones de un vino tinto y cémo evolucionardn en el tiempo)

»  Cuando hablamos de defectos aromdticos decimos que existen olores
desagradables de origen pre-fermentativos, fermentativos y post-
fermentativos. (Génesis de los olores y gustos anormales en los vinos)

1.2. Improbabilidad
La modalidad epistémica de la improbabilidad es una de las que presentan menor
indice de recurrencia.

La improbabilidad es la contrapartida de la certeza, es su negacion en el nivel
de la modalizacién del predicado alético (NO DEBER SER). Es por ello que, como en el

ejemplo que sigue, un enunciado modal de improbabilidad puede ser usado como
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estrategia manipuladora para la enunciacién de un juicio epistémico de certeza en

caracter de contra-argumento:

= Se sostiene que la leve tonalidad amarillo verdosa es propia de un vino
blanco joven seco, de elaboracion tradicional. La evolucion del color del
vino blanco seria la siguiente: blanco papel, amarillo pdlido, amarillo
verdoso, amarillo limon, amarillo paja, amarillo dorado; los de tonalidades
“oro” que va desde el oro pdlido, hoja muerta, maderizado, dmbar, hasta
el caramelo. En verdad, la uva de cada cepaje blanco, proporciona un vino
que, aunque blanco, tiene una tonalidad particular. Pero ademds, segiin el
sistema de vinificacion y de crianza, dicha tonalidad asume una
caracteristica especial. (Fases de la degustacion: parte I: vision)

En este caso, el apelar a la fuente de la informacién trae aparejado el
efecto contrario al que se observé anteriormente en la modalidad de la certeza.
En efecto, la fuente de la informacién marcada por el predicado impersonal se
sostiene se asocia no con el DEBER SER objeto de la creencia del experto, sino con
una creencia folk, con un NO DEBER SER: algo que generalmente se sostiene —se
piensa, se cree-, pero que no tiene fundamento cientifico —es sugestivo el indicio,
en este sentido, del verbo “ser” en modo potencial-. El descartar por improbable
la informacién de que el color de un vino blanco se relacione exclusivamente con
el paso del tiempo da lugar a la enunciacién de los dos juicios epistémicos que
siguen y que instalan la certeza acerca de la informacién que transmite el
experto: la variacién en el color de un vino blanco depende del cepaje y del
sistema de vinificacion y crianza, con marcas explicitas de contraste: en verdad,
pero'y ademds.

En el fragmento que sigue puede observarse otra funcidén del enunciado
modal de improbabilidad: negar categéricamente la presencia de ciertos rasgos
(exceso de untuosidad o acidez) en un vino que debe tener caracteristicas

determinadas (equilibrio):

= [...] si el vino presenta un exceso de untuosidad o acidez, jamds llegard
a un estado de equilibrio. (Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y
cOmo evolucionaran en el tiempo)

En efecto, es improbable que un vino desequilibrado pueda equilibrarse: un
vino equilibrado, por definicién, no debe presentar excesos de ningun tipo, sino

armonia y proporcién entre sus componentes sapidos y olfativos.
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1.3. Verosimilitud

La modalidad de la verosimilitud contribuye, junto con la de la certeza, a la
instalacion de la polaridad positiva del discurso, tanto en el nivel de la
sobremodalizacién (CREER) como en el de la modalizacién (PODER SER).

En los textos que conforman el corpus, la modalidad de la verosimilitud
instala discursivamente el espacio para toda una serie de gradaciones en relaciéon con
la validez de la informacion que se proporciona: desde las afirmaciones altamente —
aunque no categéricamente- consensuadas como verdades y las hipdtesis con altas
probabilidades de ser constatadas, por un lado; hasta las meras posibilidades y la
voluntad de incorporar flexibilidad llegada la hora de analizar sensorialmente un

vino, por el otro:

» [...] la acidez puede ser sinonimo de dureza, percibida como posgusto
en el fondo de la garganta, que se percibe como una sensacion
desagradable. (El Léxico del degustador. Parte 1)

®» De acuerdo con esta precision, la mayoria de los vinos blancos
gozarian solo de aroma y muchos tintos lograrian tener buqué. (Fases de la
degustacioén: parte II: olfaccion)

=  Envinos blancos y tintos jovenes se puede encontrar el aroma a banana
madura. (Los aromas de los vinos: flores, frutas frescas y secas)

= Los vinos simples y modestos pueden ser buenos y muy buenos, aunque
no lleguen a ser un “gran vino”. (A punta de lengua determinar la calidad
de un vino)

1.4. Lo dudoso

Asi como en la categoria epistémica la improbabilidad es la contrapartida de la
certeza, lo dudoso es el término contrario de la verosimilitud, dado que consiste en la
negacion del predicado modal en el nivel de la modalizaciéon (NO PODER SER).

No es casual que la modalidad de lo dudoso sea una de las modalidades
epistémicas con menor presencia en el corpus. Evidentemente, es por medio de la
recurrencia de las modalidades de la certeza y de la verosimilitud que, en el plano
epistémico, el discurso de divulgacion cientifica busca la adhesion del no experto,
motivo por el cual el espacio para la duda queda muy acotado.

Los siguientes son dos fragmentos extraidos del corpus en los que se

encuentra presente la modalidad de lo dudoso:

» El olfato es quizds el mds elemental y primitivo de nuestros sentidos;
mds que ninguno otro, apela a la memoria, especialmente directa. Con el
olfato, se logra precisar las impresiones de franqueza, fineza e intensidad
aromdtica de un vino. (Fases de la degustacion: parte II: olfaccion)
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Si bien la modalidad de lo dudoso encabeza el parrafo, puede observarse
claramente que la duda se instala en torno a una de las caracteristicas del olfato que
menos -0 ninguna- relevancia tiene con respecto al andlisis sensorial: el hecho de que
sea el mds elemental y primitivo de nuestros sentidos. Como contrapartida, las demds
proposiciones se realizan modalmente desde la certeza, dado que en ellas se hace
hincapié en caracteristicas del olfato que si son relevantes para el dominio
disciplinar: su relacion con la memoria y la precision de los estimulos. El enunciado
modalizado desde lo dudoso, en efecto, tiene solamente la funcién de introducir el
tema del sentido del olfato a partir de un supuesto popularizado que probablemente el
no experto conozca y que por eso mismo es adecuado como estrategia para activar
conocimientos. La informacion relevante, por el contrario, se transmitird
ineludiblemente a partir de la certeza.

El siguiente es otro caso de uso manipulador de la modalidad de lo dudoso.

v Antes de abordar los distintos modos de apreciar la calidad de un vino,
las muiltiples formas de degustacion, quizds serd interesante para los no
iniciados, recordar rdpidamente las fases principales del acto de la
degustacion. (Apreciacién de la calidad mediante la degustacion)

Evidentemente, no estamos ante un caso de duda efectiva. En realidad, lo
dudoso estd puesto al servicio de la manipulacidén enunciativa a partir de un juego
modal basado en la interpretacion de lo ostensiblemente dudoso como solapadamente
indudable: el enunciador experto no cree que para el enunciatario inexperto
comprometido no pueda ser interesante recordar las fases de la degustacién. Es més,
la palabra interesante es otro condimento manipulador, dado que, en este caso, el
problema del no experto no se ubica tanto en el &mbito del interés como en el de la
conveniencia y, si vamos mads lejos, hasta en el de la obligacién: si el no iniciado no
recuerda las fases principales de la degustacion, mal podrd abordar la informacién
que le serd suministrada acerca de temas que suponen las fases de la degustacion

como conocimiento previo ineludible.

2. La funcion “dirigir’: Campo de las modalidades éticas

También con distintos indices de ocurrencia se ha podido identificar en el corpus la
presencia de modalidades éticas en los actos de habla correspondientes a la funcién

dirigir: COMPROMISO (creer deber hacer), DESAPEGO (creer no deber hacer),



-62 -

COMPETENCIA (creer poder hacer), INEPTITUD (creer no poder hacer) e

INCOMPETENCIA (no creer poder hacer).

2.1. Compromiso

Dentro de las modalidades éticas, la modalidad del compromiso es la que se registra
en la mayor parte de los textos que conforman el corpus.

Por medio de estos enunciados modales, el HACER directivo del enunciador
experto se orienta en dos direcciones: comprometer al destinatario y comprometerse

a si mismo, por medio de los siguientes actos de habla:

a) Indicar al enunciatario no experto lo que debe hacer

Los dos primeros ejemplos son variantes de un mismo acto de habla: dirigir la accién
que debe llevar a cabo el enunciatario para degustar un vino. En el primer caso, la
degustacion tiene como finalidad determinar la calidad del vino y la indicacion se

realiza de manera generalizada:

=  Pasos a seguir:

1) Se coloca un sorbo de vino en la boca.

2) Se mueve el vino dentro de ella.

3) Se traga el vino.

4) Se toma el tiempo (en segundos) en que tarda la saliva en retornar por
debajo de la lengua. Desde el fondo de la boca hacia la punto de la
lengua. Mientras el vino es mds rico y mds complejo, mds sus
polifenoles retrasan la salida de la saliva. (A punta de lengua
determinar la calidad de un vino)

En el caso siguiente, la degustacion tiene como finalidad evaluar el equilibrio

de un vino y la indicacién se personaliza:

= ]) Coloque un pequeiio sorbo de vino blanco en la boca.

2) Muévalo despacio dentro de ella, ayuddndose con pequerios
movimientos de la lengua.

3) Haga que el vino empape tanto el paladar, como las mejillas, las
encias y la lengua. (Recuerde que en la punta de la lengua se
detectan los sabores dulzones (alcoholes) y en las zonas laterales el
sabor dcido)

4) Concéntrese en sus sensaciones.

5) Entreabra los labios, permitiendo que penetre en la boca una
pequeria cantidad de oxigeno, cuidando que el vino no se caiga.

6) Haga burbujear el vino dentro de la boca.

7) Trdguelo y si no desea hacerlo, esciipalo.

8) Analice detenidamente si su percepcion del vino es equilibrada entre
los sabores dulzones (untuosidad) y dcidos. (Equilibrio en los vinos
blancos)
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En los dos ejemplos que siguen, puede observarse como la modalidad del
compromiso (DEBER HACER) se complementa con la de la competencia (PODER

HACER) en una accién manipuladora persuasiva:

= [...] para percibir correctamente los aromas, debemos tener en cuenta
la eleccion de la copa correcta y la temperatura de servicio. (Aromas.
Cémo percibir correctamente los aromas de un vino. Parte II)

= Para que Usted pueda gozar verdaderamente de la degustacion de un
vino, debe tener en cuenta algunos aspectos personales: |[...] (En cuanto a
lo personal)

En ambos casos, la adquisicion de la competencia es la meta final -percibir
correctamente los aromas 'y gozar verdaderamente de la degustacion de un vino-,
que solo podrd ser alcanzada por el no experto si se compromete a seguir las
indicaciones del experto: tener en cuenta la eleccion de la copa correcta y la
temperatura de servicio en el primer caso y tener en cuenta algunos aspectos

personales en el segundo.

b) Aconsejar o sugerir al enunciatario no experto lo que le conviene hacer
Aunque no escapan al dmbito del DEBER HACER, el consejo o la sugerencia implican
un grado mds atenuado de compromiso por parte del no experto, dado que el
enunciador estd inscribiendo el accionar del enunciatario no tanto en el campo de la
prescripcion —como en los ejemplos anteriores-, sino mds bien en el de la
conveniencia.

Considero importante, en este punto, traer a colacion el concepto de SANCION
dentro del marco semidtico de este andlisis para poder aclarar la diferencia entre
prescripcion u obligacion y conveniencia. De acuerdo con Courtés (1997: 164-165),
la nocién de SANCION presupone, por una parte, dos sujetos: un destinador y un
destinatario; y por la otra, un contrato previo que es el marco en el cual se relacionan
los sujetos. En ese contrato estd en juego todo un sistema axioldgico donde los
valores son marcados positiva o negativamente y, segin que la performance del
destinatario sujeto esté de acuerdo o no con ese sistema, el destinatario obtendra
como sancién la recompensa -sancién positiva- o el castigo -sancién negativa- por
parte del sujeto destinador.

Volviendo al andlisis de la modalidad del compromiso, podriamos afirmar
entonces, que mientras mayor sea la gravedad de la sancidn, la accién del sujeto

estard mds comprometida con el respeto del contrato y, por lo tanto, estard mds
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inscripta en el dambito de la obligacién. Por el contrario, mientras menos gravedad
revista la sancion, el grado de compromiso con el contrato serd mds atenuado y, de
este modo, la accidn se circunscribira mas en el dominio de la conveniencia. En el
caso de la situacién de comunicacion virtual y divulgativa que nos ocupa, al
destinador experto no le cabe el rol de evaluar la accién del no experto ni, por lo
tanto, la de aplicar la sancidn; en efecto, esta vendra por si sola y serd percibida por
el destinatario no experto llegado el momento de su performance en el andlisis
sensorial. Lo que si puede hacer el enunciador experto —y de hecho es lo que hace- es
dejar en el discurso las marcas que le permitirdn al no experto prever el grado de
compromiso que implican las indicaciones.

En los ejemplos que siguen, las marcas de compromiso atenuado y, por lo

tanto, de conveniencia, son expresas y de cardcter semantico:

=  Generalmente se sugiere la temperatura de servicio teniendo en cuenta

que los vinos blancos deben beberse frescos y los tintos a temperatura

ambiente, pero esto tiene sus matices, por lo que se aconseja:

. Tintos jovenes y frescos de 12°C a 15°C

. Tintos corrientes de 18°C a 20°C

. Tintos de grandes afiadas a 20°C

. Blancos entre 6°C a 10°C

. Rosados entre 6°C a 8°C

. Espumantes entre 5°C a 8°C (Cémo jugar con la temperatura de servicio
de un vino)

=  Recomendamos remitirse al articulo de Aromas parte I y 11l (Aromas.
Cémo percibir correctamente los aromas de un vino. Parte II)

Ademads de las marcas semdnticas, en el primer caso se despersonaliza la
indicacién y en el segundo se personaliza, lo que también puede ser un indicador
tacito para el no experto, aun dentro del &mbito de la conveniencia, de una exigencia

de menor o mayor grado de compromiso de su parte.

¢) Explicitar lo que el enunciador experto cree que debe hacer
Por medio de los enunciados modales de compromiso, el enunciador también se

impone a si mismo acciones que son inherentes a su rol de experto, dados sus

conocimientos y competencia:

= Es conveniente precisar que la calidad o el cardcter de un vino se define
siempre con referencia a un modelo ideal, materializado por un vino testigo
figurado o efectivamente real y presente. (Apreciacion de la calidad
mediante la degustacion)
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= FEs importante destacar que no todos los vinos mejoran
organolépticamente al envejecer, por lo tanto tampoco adquieren mds valor
comercial. (;Cémo se diferencia un vino viejo de uno de guarda?)

Con es conveniente y es importante el enunciador estd haciendo explicita la
creencia en lo que debe hacer, en su compromiso como experto ante un destinatario
no experto: en el primer caso, la accion que se impone es precisar los pardmetros que
deben ser tenidos en cuenta para definir la calidad de un vino; en el segundo,
destacar el hecho de que envejecer un vino no necesariamente implica afiadir valor
comercial al mismo.

Este compromiso que asume el enunciador experto instala un juego modal
muy interesante desde la perspectiva de la manipulacion discursiva: la explicitacion
de lo que el experto cree que debe hacer en el plano ético, ciertamente otorga un alto
grado de credibilidad y validez a la informacién que proporciona en el plano

epistémico.

2.2. Desapego
El desapego es la contrapartida del compromiso, ya que es su negacion en el nivel de
la modalizacion del predicado dedntico (NO DEBER HACER).

Desde la perspectiva del accionar del sujeto, esta relacion de contrariedad se
puede observar claramente en el hecho de que si el sujeto no muestra compromiso
con el contrato, manifiesta, en principio, una actitud de desapego, que puede llegar al
extremo de la indiferencia, su término complementario. Es por esta relacion de
contrariedad entre compromiso y desapego que, cuando se utiliza el predicado
dedntico negativo, debe considerarse una condicion subyacente: si la accion no es
realizada por el enunciatario, este demuestra compromiso con respecto al hacer
directivo del enunciador, pues hace lo que DEBE HACER seglin el sistema de valores
que sustenta el contrato entre los dos sujetos. Por el contrario, si la accién si es
realizada por el enunciatario, este demuestra desapego respecto del hacer directivo
del enunciador, ya que hace lo que NO DEBE HACER.

En el siguiente ejemplo se pone de manifiesto la condicionalidad subyacente
a la relacion de contrariedad entre el desapego (es inadmisible = no se debe admitir)

y el compromiso (sospeche = debe sospechar):

= [...] esinadmisible la formacion de sedimento en un vino blanco o tinto
joven. Si le ocurre algo asi, sospeche de la calidad del mismo. (El
controvertido Decanter)
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Como puede observarse, asi como la modalidad del compromiso circunscribe
el discurso en la esfera de la polaridad positiva, la modalidad del desapego hace lo
propio respecto de la polaridad negativa, dado que es la base, junto con la modalidad
de la ineptitud en el plano del PODER HACER, de todos los matices que puede exhibir
el dominio de las prohibiciones en el discurso.

Es importante sefalar como marca del componente didictico que, en una
gran cantidad de los enunciados modales de desapego que aparecen en el corpus, el

NO DEBER HACER se actualiza como “no deber olvidar”:

=  No debemos olvidar que para la percepcion del color es fundamental la
fuente de luz, ya que si ésta no es de buena calidad, puede engaiiar a
nuestros sentidos. (C6mo conocer un vino por su color)

= No olvide que la ejecucion de la degustacion se divide en tres fases
consecutivas: la visual, la olfativa y la gustativa. (Fases de la degustacion:
parte I: vision)

= No se debe olvidar que hace falta tiempo para que el vino del interior de
la botella adquiera la temperatura adecuada, ya sea que se deba enfriar o
templar. (Como jugar con la temperatura de servicio de un vino)

= No olvidemos que si un tonel contiene 6000 litros de vino, la madera que
estd en contacto con el vino es mucho menor que si la vasija de roble solo
contiene 200 litros). (;Como puedo diferenciar vinos de barrica o con
virutas de roble?)

El siguiente texto, articulado sobre la base de la modalidad del desapego,
es un ejemplo interesante de como se combinan entre si las distintas modalidades

que actualizan el componente didactico:

= Para que Usted pueda gozar verdaderamente de la degustacion de un
vino, debe tener en cuenta algunos aspectos personales:

1. Previamente a la degustacion, no fume.

2.No utilice perfume, pues éste interferird con los aromas que usted
desea apreciar.

3.Para las damas, no es aconsejable el uso de rouge, pues éste
interfiere sobre las caracteristicas olfato-gustativas del vino.

4.Para las personas que toman medicamentos, la degustacion debe
estar lejos de su ingesta, ya que, en general, los mismos interfieren en
la buena percepcion del vino.

5.No coma chicles o caramelos, porque los sabores de éstos hardn que
perciba en forma distorsionada los sabores del vino. (En cuanto a lo
personal)

En el primer enunciado, el DEBER HACER y el PODER HACER se
complementan, dado que el compromiso estd puesto al servicio de alcanzar la

competencia. Por otra parte, en la secuencia directiva numerada, la fuerza de los
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enunciados modalizados desde el desapego se atenda por los enunciados
modalizados epistémicamente, que actian como justificacion del hacer directivo del
enunciador experto y terminan de completar el recorrido de una manipulacién

evidentemente persuasiva.

2.3. Competencia

Dentro del marco de las modalidades éticas, la competencia es una de las que mds
representacion tiene en el corpus. Junto con la modalidad del compromiso, instala el
ambito de la polaridad positiva del discurso en el plano ético, tanto en el nivel de la
sobremodalizacién (CREER) como en el de la modalizacién del predicado dedntico
(PODER HACER).

La modalidad de la competencia define a los sujetos a partir de su idoneidad
para realizar con éxito determinadas acciones. En los textos que conforman el
corpus, esta es una de las modalidades por medio de las cuales se hace mads
transparente la construccion que el enunciador experto hace tanto de si mismo como

del enunciatario no experto:

a) Construccion de la competencia del enunciador experto
El enunciador se construye a si mismo como un sujeto con una competencia lograda,
adquirida a partir de la autoridad epistémica que le confiere su rol de experto. Es
notable una marca semadntica recurrente en estos enunciados modales, que
ciertamente contribuye a la delimitacion del componente didactico en el discurso de
divulgacién: por lo general, el PODER HACER que el enunciador se arroga se inscribe
en dos ambitos: o bien en el de lo que dice, afirma u opina respecto de la informacién
que transmite, o bien en el del tratamiento que hace de la informacion. En ambos
casos, es su competencia efectivamente alcanzada la que le permite realizar estas
acciones.

Los dos primeros fragmentos que se transcriben son ejemplos del primer

caso:

= [...] podemos expresar que un vino tiene una “buena acidez”, como
sinonimo de frescor, de vivacidad, que es una cualidad muy agradable en
vinos blancos secos o tintos jovenes. (El Léxico del degustador. Parte II)

= [...] podemos afirmar que cuando analizamos el equilibrio o armonia
de los vinos tintos, debemos recurrir al andlisis de los sabores dulces
(alcohol), dcidos y amargos (aportados por los taninos). (Descubra las tres
dimensiones de un vino tinto y cémo evolucionaran en el tiempo)
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Los dos fragmentos que siguen, ilustran el PODER HACER del enunciador
experto respecto del tratamiento de la informacion: en el primero, la resume y en

el segundo, la clasifica:

= Estas variaciones del color pueden resumirse del siguiente modo: rojo,
rojizo, rojo violeta o violdceo, rojo cereza, rojo fuego, rojo amarillento;
carmin, rubi, granada, piurpura, bermejo, hasta el marron. (Fases de la
degustacion: parte I: vision)

=  Podemos considerar tres categorias de expresiones relativas a la acidez
de los vinos: a) las que definen la “acidez” percibida como tal, b) las que
la definen como “falta de acidez”, que termina siendo un defecto en el
equilibrio de los vinos y c) las que la juzgan como “excesiva”. (El Léxico
del degustador. Parte II)

b) Construccion de la competencia del enunciatario no experto

En este caso, el enunciador, sobre la base de su autoridad ética, construye
modalmente al enunciatario no como sujeto con una competencia lograda, sino como
un sujeto que estd en el camino de adquirirla en un futuro, a partir del seguimiento de
las directivas propuestas por el experto. Esta es la diferencia con la incompetencia y
la razén por la cual una queda inscripta en el dominio de la polaridad positiva del
discurso, mientras que la otra en el de la polaridad negativa.

En los dos primeros ejemplos, alcanzar la competencia —poder escoger
correctamente un vino en el primer caso, y poder diferenciar un vino blanco de un
vino tinto en el segundo- queda supeditado a una condicién marcada por el hacer
directivo del experto: observar la ficha técnica del vino y tener en cuenta ciertos

pardmetros comparativos, respectivamente:

» Hoy, la mayoria de los vinos, van acompaiiados de su ficha técnica. Asi,
Usted, observdandola con detenimiento, podrd ir escogiendo correctamente
sus vinos para guarda y no confundirlos con vinos no elaborados para ello,
que tarde o temprano se deteriorardn con la ayuda del tiempo. ({Como se
diferencia un vino viejo, de uno de guarda?)

» Si tomamos algunos pardmetros comparativos entre Vvinos tintos y
blancos podremos observar: [...] (Diferencia entre Vinos Blancos y Tintos)

En el ejemplo que sigue, el enunciador experto construye la competencia
por alcanzar no solo mediante el predicado modal (PODER RECORDAR) Sino,
fundamentalmente, por su actualizacién en el marco de una pregunta, accion

inherente al rol del aprendiz en la situacién didactica de ensefianza-aprendizaje:

»  ;Qué regla se puede recordar para asociar los aromas de los vinos con
el de las flores y frutos que se hallan presentes en la naturaleza? Una muy
simple, pero valedera |[...] (Fases de la degustacion: parte II: olfaccion)
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Ciertamente, de manera paralela también se construye a si mismo en el rol de
experto, al ofrecer la respuesta a la pregunta.
En el ultimo ejemplo, puede observarse la construccion discursiva de ambos

sujetos, en una combinacién de las dos funciones de la modalidad de la competencia:
=  Podemos expresar las caracteristicas del vino tinto a través de una
serie de adjetivos que el degustador puede ir incorporando y precisando a
través del juego de las tres dimensiones. Por ejemplo: cuando se realizan
los comentarios sobre un vino tinto puede decirse que tiene una buena
estructura, que sus taninos son redondos, suaves, dulces, bien logrados.

(Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y cémo evolucionardn en el
tiempo)

2.4. Ineptitud

Asi como en el plano ético del DEBER HACER el desapego es el término contrario del
compromiso, en el plano ético del PODER HACER la ineptitud lo es respecto de la
competencia, dado que consiste en la negacién del predicado modal en el nivel de la
modalizacién (NO PODER HACER).

La modalidad de la ineptitud se encuentra en muy pocos de los textos que
conforman el corpus y su comportamiento discursivo es similar al de la modalidad
del desapego. En efecto, por la relacion de contrariedad entre competencia e
ineptitud, cuando se utiliza el predicado dedntico negativo, también debe
considerarse una condiciéon subyacente: si la accién no es realizada por el
enunciatario, demuestra que ha alcanzado la competencia, dado que esta viene
marcada de manera negativa por la accién directiva del enunciador. Por el contrario,

si la accidn si es realizada por el enunciatario, este demuestra ineptitud:

=  Mds alld del andlisis detallado, no se puede ignorar que mientras mds
chica es la vasija de madera utilizada, mds tarda el vino en volver a
adquirir un equilibrio genuino y agradable (;Cémo puedo diferenciar vinos
de barrica o con virutas de roble?)

= Si bien existe un método matemdtico para determinar la cantidad de
arios de vida de un vino, el andlisis sensorial es mucho mds complejo. Pues,
nunca podemos tomar un solo pardmetro para determinarlo. (A punta de
lengua determinar la calidad de un vino)

= [...] no podemos dejar de lado la estructura del grano de uva, ya que es
en la baya donde se alojan potencialmente los constituyentes mds
importantes del vino. [...] Estos pigmentos son fundamentales tanto para el
color como para la estructura de los vinos. (COHmo conocer un vino por su
color)

En todos los casos, el destinatario competente serd el que crea que puede

cumplir efectivamente las condiciones impuestas por el contrato, aun cuando esas
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condiciones estén expresadas negativamente en la accion directiva del destinador: el
hecho es que CREE QUE PUEDE HACER algo, lo cual da origen al sentimiento de
competencia. Por el contrario, el CREER QUE NO PUEDE cumplir las condiciones del
contrato originard en el destinatario el sentimiento de ineptitud. De aqui que, aun
cuando la accién directiva del enunciador esté expresada de manera negativa, la
adquisicién de competencia implicard el cumplimiento del predicado dedntico; por
otra parte, el sentimiento de ineptitud implicard no cumplir el predicado deéntico —
aun cuando este se exprese de manera negativa.

La tabla 10 sistematiza la performance de los destinatarios implicados en los
ejemplos anteriores, segin hayan aceptado (sujeto competente) o no (sujeto inepto)
la accion directiva del destinador basada en el contrato, de acuerdo con sus creencias

respecto del predicado dedntico PODER HACER:

Sujeto competente Sujeto inepto
(CREER PODER HACER) (CREER NO PODER HACER)
No se puede ignorar [algo] No ignora algo Ignora algo
Nunca podemos tomar un solo No toma un solo pardmetro Toma un solo pardmetro
pardmetro
No podemos dejar de lado la No deja de lado la estructura Deja de lado la estructura del
estructura del grano de uva del grano de uva grano de uva

Tabla 10: Relacion modal entre competencia e ineptitud

2.5. Incompetencia

En el corpus, la modalidad de la incompetencia es la de menor realizacién. En la
categoria modal ética, por una parte, el sentimiento de incompetencia (NO CREER
PODER HACER) es el término contradictorio del sentimiento de competencia (CREER
PODER HACER), dado que es su negacion en el nivel de la sobremodalizacion; por otra
parte, es el término complementario del sentimiento de ineptitud (CREER NO PODER
HACER).

Si consideramos que la razén de ser del discurso de divulgacion -y por lo
tanto, de la accién manipuladora del enunciatario experto- es lograr la adhesion del
no experto, cambiar su estado epistémico y dotarlo de competencia, se entendera que
apelar a su sentimiento de incompetencia no seria la decisiéon mds feliz para lograr el
objetivo. Por ello, explicitar el sentimiento de incompetencia, como en el ejemplo
que sigue, en realidad puede ser una buena estrategia por parte del experto para
proponer, inmediatamente a continuacion, opciones respecto de la performance del

no experto, en la medida en que esto se encuentre contemplado en el contrato:
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= Si Usted no se siente demasiado seguro para realizar estos movimientos
de la copa en el aire, efectiie pequeiios circulos permitiendo que la base de
la copa permanezca sobre la mesa. (Aromas. COHmo percibir correctamente
los aromas de un vino. Parte II)

La incompetencia del destinatario se reduce a una mera hipdtesis:

a) NO CREER = Usted no se siente demasiado seguro

b) PODER HACER = para realizar estos movimientos de la copa en el aire

Evidentemente, con esta estrategia discursiva no se refuerzan las
debilidades del no experto, sino que, por el contrario, estas pasan a un plano
secundario debido a que la focalizacién recae en el realce de la imagen positiva
del experto. En efecto, este instala un acto de cortesia al intentar facilitar el
compromiso (DEBER HACER) del no experto con el sistema de valores del

contrato.

3. Medicion de recurrencias de las realizaciones discursivas del
componente didactico en el nivel funcional.

De acuerdo con la tabla 11, los datos obtenidos del analisis sugieren que la funcién
informar y la funcién dirigir son co-funciones, dado que, es insignificante la
diferencia entre la representacion porcentual del total de MODALIDADES EPISTEMICAS

y la del total de las MODALIDADES ETICAS:

(100% = 29 unidades)
Certeza 29 100 %
E
I P Probabilidad 0 0
N I Incertidumbre 0 0
F S .
o ,!, Improbabilidad 2 6,90 %
R E Verosimilitud 9 31,03 %
1{‘: 1‘1’1 Lo dudoso 3 10,34 %
R C Inverosimilitud 0 0
A Lo indudable 0 0
Compromiso 20 68,97 %
D Interés 0 0
I E Indiferencia 0 0
R T
I I Desapego 8 27,59 %
G C Competencia 11 37,93 %
111 A Aptitud 0 0
Ineptitud 3 10,34 %
Incompetencia 1 3,45 %

Tabla 11: Realizaciones discursivas del componente didactico en el nivel funcional
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También puede observarse en el grafico 2 una relacién constante en la
realizacion de los términos de una misma categoria modal, ya que se manifiesta una
fuerte tendencia a un mayor indice de ocurrencia de los términos positivos. En
efecto, aunque con muy disimiles porcentajes de representacion en los textos, dentro
de la categoria modal epistémica, los términos de mayor realizacién discursiva son la
certeza (100%) y la verosimilitud (31,03%). Paralelamente, en el marco de la
categoria modal ética, los términos mds representativos son el compromiso
(68,97%) y la competencia (37,93%). Haciendo la salvedad respecto del término
negativo de mayor representacion en los textos del corpus —el desapego (27,59%)-
los demds términos negativos tienen un bajisimo nivel de ocurrencia, dado que solo
son utilizados como estrategias de manipulacion discursiva para la realizacion maés
eficaz de los términos positivos. En consecuencia, y de acuerdo con los datos
obtenidos del anélisis del corpus, podria afirmarse que en el discurso de divulgacién

se busca establecer, primordialmente, la polaridad positiva:

Funcién INFORMAR Funcion DIRIGIR

Lo indudable Incompetencia

g Inverosimilitud Ineptitud
5 Lo dudoso é Aptitud
'é Verosimilitud % Competencia
E Improbabilidad % Desapego
Z; Incertidumbre S Indiferencia
= Probabilidad Tnterés
Certeza 100 % } Compromiso

Grifico 2: Cantidad de textos que registran modalidades epistémicas y éticas




Capitulo I1
NIVEL SITUACIONAL

Cuando hablamos de NIVEL SITUACIONAL, nos referimos al contexto que opera como
marco de la interaccion comunicativa y que incluye, basicamente, las coordenadas
espacio-temporales y los participantes de ese intercambio.

Ahora bien, dado que el objeto que se analiza en este trabajo no es la realidad
“real” sino el discurso, no hay demasiado por decir respecto del espacio, del tiempo y
de los participantes “reales”. La nocién de DISCURSO, como ya ha quedado aclarado,
descansa sobre la base de la autorreferencialidad y, por lo tanto, el estudio del nivel
situacional comprendera el andlisis de las representaciones o de las construcciones
discursivas que los participantes elaboran acerca de si mismos, de sus roles sociales
en la interaccién y del marco de la interaccion misma. La consideracién de estas
representaciones como parametros del andlisis del discurso es lo que otorga el sesgo
cognitivo a las propuestas tipolégicas de Heinemann y Viehweger (1991),
Heinemann (2000) y Ciapuscio (2003%) y es, de hecho, la base sobre la cual en este
trabajo se desarrollard el estudio del componente didactico del discurso de ASV en el

nivel situacional.

1. La construccion discursiva de los participantes

Ciapuscio (2003*: 99), basdndose en Wichter (1994), distingue tres categorias de
interlocutores en el discurso especializado: especialista, semilego y lego. De acuerdo
con la autora, estas categorias se configuran a partir de los roles sociales que
desempefian los participantes en una situacién de comunicacién; y estos roles, a su
vez, se definen en funcién del grado de competencia sobre determinada drea del
conocimiento. El hecho de que en la interaccion se establezca igualdad o desigualdad
entre los roles sociales que juegan los participantes, marcard, entonces, la distincion
entre una comunicacion simétrica y una asimétrica.

De aqui se desprende necesariamente que la comunicacion divulgativa -en
tanto interaccion orientada a la transmision de conocimientos desde un
especialista hacia alguien que no lo es-, constituye un caso de comunicacion
prototipicamente asimétrica y didactica. En efecto, el hecho de que la asimetria de

la comunicacién divulgativa descanse sobre la base de distintos grados de
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conocimiento acerca de un saber que es el objeto en circulacién entre los sujetos,
sienta las bases facticas para que el discurso de divulgaciéon adquiera caricter
did4ctico. Ademads, y como ya se ha dejado entrever anteriormente, no podemos dejar
de lado la consideracién de que todo discurso es un objeto semidtico basado en la
construccion de representaciones, y que el resultado de esa construccion es la
creacion de la ilusion tanto referencial como enunciativa, en términos de Courtés
(1997: 372). Como el discurso divulgativo-diddctico no escapa a esta afirmacion, en
su dominio puede rastrearse la puesta en préctica por parte del enunciador-divulgador
de toda una serie de estrategias tendientes a este HACER CREER manipulador.

Ahora bien, el divulgador puede o no ser el cientifico. Este dltimo caso es,
por ejemplo, el de la noticia de divulgacion, donde el enunciador es el periodista
especializado —semilego en la taxonomia de Ciapuscio-, cuyo conocimiento del
objeto se ubica en un término medio entre el grado maximo de especializaciéon o
experticia —el del cientifico- y el minimo del publico lego. En los textos que
conforman el corpus de esta investigacion, la situacion es diferente, como ya ha
podido observarse en los andlisis previos. En efecto, en este caso, el enunciador se
ubica en el rango de especializacién mads alto, ya que es el cientifico experto el que
realiza la construccion actancial de si mismo, del objeto y del enunciatario lego de su
discurso por medio de distintas maniobras discursivas que suponen siempre una base

de representacion modal:

Contrariamente al enunciador del discurso cientifico [...], el “pedagogo”
no sabria presuponer una competencia receptiva constante en el receptor. |[...]
El discurso diddctico dispone simultdneamente una serie de configuraciones
pasionales del enunciatario, bajo forma de modalidades. En funcion de la
carencia modal que se supone tiene, el enseiiando podrd ser definido, por
ejemplo, como indiferente (no querer), desobediente (no deber), incapaz (no
poder), ignorante (no saber). Las configuraciones pasionales, cuyo conjunto
define el “cardcter” del enunciatario, estan programadas por el desarrollo de
la performance discursiva. (Fabbri, 1988:94-95)

1.1. La construccion discursiva del enunciador experto

En los textos que forman el corpus de esta investigacion, la construccion del
enunciador experto —uno de los supuestos sobre los que descansa la asimetria de
roles en la interaccién didactica- queda marcada por distintas estrategias discursivas,

que se tomardn como pardmetros para el andlisis.
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a) Titulos y copetes directivos
La mayor parte de los textos analizados registra el uso de modalidades éticas, y por
lo tanto de una funcién directiva, tanto en sus titulos como en los copetes.

La eleccion de esta modalidad discursiva no es casual, dado que, debido al
formato hipertextual, los titulos y copetes de los articulos contenidos en todos los
enlaces tienen la funcion de presentar y resumir la informacién, que el destinatario
puede consultar de manera completa si asi lo desea en una etapa siguiente de la
interaccion virtual. A este respecto hay que destacar, y esto es lo que aqui nos
interesa, que en la relacion asimétrica experto-no experto, es al primero al que le
cabe el rol de guiar las acciones del segundo, motivo por el cual la funcién directiva
se actualiza, fundamentalmente, en enunciados modalizados éticamente a partir del
compromiso, en los que el enunciador se presenta ante el enunciatario instalando
discursivamente su rol de autoridad en la situacién. Considero relevante, por lo tanto,
el andlisis modal de titulos y copetes en el estudio de la construcciéon de los
participantes, ya que ambos constituyentes textuales tienen la funcién de iniciar el
contacto virtual entre enunciador y enunciatario y, de este modo, se imponen como
“carta de presentacion” de sus roles dentro del marco del contrato implicito en la
situacién de comunicacion:

= En cuanto a lo personal

Para que Usted pueda gozar verdaderamente de la degustacion de un vino,
debe tener en cuenta algunos aspectos personales.

= El Léxico del degustador. Parte 11
Conozca los términos de degustacion relacionados con el mundo de la
acidez de los vinos.

= ;,Como puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?
Algunos vinos de alto precio argumentan: “criados en barricas de roble”
;Lo estdn o no? Averigiielo usted mismo.

= Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y como evolucionardn en

el tiempo.
¢, Como degustar un vino tinto y determinar su porvenir?

» A punta de lengua determinar la calidad de un vino
¢, Como distinguir en un primer golpe de lengua, un gran vino, de uno mds
modesto?

Como puede observarse, por una parte, la modalidad del compromiso se
instala discursivamente a partir de distintas manifestaciones lingiiisticas; por otra
parte, la carga semadntica del predicado HACER siempre estd vinculada con el

conocimiento (tener en cuenta, conocer, averiguar, descubrir, determinar), lo cual es
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un fuerte indice de la relacion solidaria entre las funciones “dirigir” e “informar” en
estos textos.

b) Uso del “nosotros exclusivo” 30

Es importante destacar, en un todo de acuerdo con Parret (1993: 175), que el estudio
de la modalidad y el de la deixis son dos heuristicas complementarias orientadas a
descubrir cémo el sujeto intencionalmente relacionado con su contexto se manifiesta
por medio de secuencias semidticas. En este sentido, Berruecos (2000: 118-119) ha
seflalado acertadamente que, cuando el cientifico asume el papel de divulgador, es
por medio del uso del NOSOTROS EXCLUSIVO que se erige en portavoz de la
comunidad de discurso.

En los ejemplos que siguen, puede observarse como el enunciatario se
construye a si mismo en su rol de experto utilizando este recurso deictico. Asimismo,
es importante reparar en las marcas léxico-semdnticas que permiten recuperar el
valor de este uso de la primera persona plural, ya que refuerzan la exclusion del lego

del dominio de “nosotros”: entendidos y ciencia exacta:

= Hemos citado en otras oportunidades, lo complicado que seria para
cada uno de nosotros, designar los aromas de los vinos a través de
términos quimicos; ya que esto reduciria la expresion solo a entendidos.
(Descriptores aromaéticos de los vinos Tintos)

= La utilizacion combinada de la degustacion y del andlisis instrumental
nos permite determinar una medida, que es utilizada principalmente en el
plano olfativo, el valor de olor de una molécula. El valor de olor serd la
relacion entre concentracion de una molécula en el vino y el umbral de
percepcion de dicha molécula. Tenemos pues una aproximacion
cuantitativa que permite pasar de una medida relativa a una medida
absoluta. En este contexto la degustacion alcanza casi la categoria de
ciencia exacta. (Apreciacion de la calidad mediante la degustacion)

Hay también indices pragmaticos que sefialan el valor adquirido por

“nosotros”:

% La atribucién de distintos valores a las realizaciones discursivas de la primera persona
plural es tradicional en los estudios de pragmaética centrados en la deixis personal. Asi, Si
“nosotros” comprende al “yo” y al “td”, se considera INCLUSIVO. Si “nosotros” excluye al
destinatario, y por lo tanto comprende solamente al “yo” y al “é]”, se denomina EXCLUSIVO.
Otro tipo de “nosotros” es el COLECTIVO, que hace referencia al “yo”, al “td” y al “é1”. El
“nosotros” EXCLUYENTE es el que considera al “yo”, al “td” y al “é1”, pero excluye a algin
segmento de este ultimo. Finalmente, si “nosotros” comprende al “yo” y a “todos los
demds”, se denomina UNIVERSAL; mientras que adquiere la denominacién de NOSOTROS
MAYESTATICO O DE MODESTIA cuando, en la superficie, el discurso aparece enunciado por
una persona plural, pero en realidad el enunciador es uno solo, que utiliza esta forma para
atenuar la fuerza individual de la primera persona singular ante su enunciatario.
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= [...] en nuestros Cursos de Degustacion, los vinos con roble ocupan un
capitulo especial dentro de ‘“aromas terciarios o de envejecimiento’.
(;Cémo puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?)

En efecto, es nuestro conocimiento de mundo el que dirige la interpretacion
acerca del valor exclusivo, dado que sabemos que los cursos solo pueden ser dictados
por expertos y que solo los expertos pueden decidir qué temas deben tener o no un
tratamiento especial en el marco del dictado de un curso.

En los dos ultimos casos, el acto ilocutivo mismo -recomendar o aconsejar-
es el que excluye al lego como parte integrante del “nosotros” enunciador, dado que

es el no experto, precisamente, el destinatario del consejo o de la recomendacion:

= El gusto a luz se percibe como un tipo de gusto a reducido, de sulfuro de
hidrogeno y otros. Por esta razon, aconsejamos cuidar la eleccion de los
vinos blancos que han estado expuestos a la luz. (Génesis de los olores y
gustos anormales en los vinos)

= Asi como para tratar el tema de los aromas de los vinos hemos hablado
del origen de los mismos, agrupdndolos, en los aromas pre-fermentativos o
primarios, fermentativos o secundarios y post-fermentativos o terciarios
(recomendamos leer nuestro articulo: Aromas: Como interpretar los
aromas de un vino. FParte 111:
http://www.videsyvinos.com/completa.php ?id=55); cuando hablamos de
defectos aromdticos decimos que existen olores desagradables de origen
pre-fermentativos, fermentativos y post-fermentativos. (Génesis de los
olores y gustos anormales en los vinos)

¢) Uso del ‘““yo enunciador”

Por medio del uso de la primera persona singular, el enunciador no queda
“camuflado” en el aval de la comunidad de discurso, sino que asume plenamente la
responsabilidad por el contenido de lo enunciado y se instala frente a frente al

destinatario, en la mejor puesta en escena posible para crear la ilusién enunciativa:

» FEl andlisis cuantitativo es por el momento, y en mi opinion, utilizado
esencialmente en investigacion, enfocado a la determinacion del umbral de
percepcion de una molécula presente en el vino. (Apreciacion de la calidad
mediante la degustacion)

El uso del deictico de primera persona en relacién con opinion le permite al
enunciador construir su rol de experto, dado que en un dmbito de especialidad, solo
es esperable que un experto tenga la autoridad para dar una opinién acerca de las

practicas vinculadas a ese dominio, en este caso, las relacionadas con el ASV.
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En el ejemplo siguiente, el enunciador construye su experticia a partir del uso
de la primera persona en una breve secuencia narrativa introductoria muy interesante

por varios motivos desde la perspectiva del anélisis situacional:

» Realizando un trabajo editorial sobre fichas de vinos [...] al comenzar a
trabajar con ellas, tomé conciencia de que muchos hacedores no eran
coherentes en cuanto al “tipo de vino” y ... jcudl es el motivo de dicha
confusion? [...] (;Cémo se diferencia un vino viejo, de uno de guarda?)

En primer lugar, el enunciador deja que el enunciatario conozca tareas
propias del experto, como el hecho de realizar un trabajo editorial sobre fichas de
vinos. En segundo lugar, el experto se arroga la competencia para evaluar como
incoherente el desempeno no de algunos, sino de muchos hacedores. Finalmente, la
competencia adquirida a partir del rol de experto es la que lo califica para poder dar
una explicaciéon al lego acerca del motivo por el cual un vino viejo puede ser

confundido con uno de guarda.

1.2. La construccion discursiva del enunciatario no experto
La construccién del enunciatario no experto es el otro supuesto de la asimetria de
roles en la interaccion didéctico-divulgativa que, en los textos analizados, también

queda marcada por distintas estrategias discursivas.

a) Titulos y copetes interrogativos

Ya quedo expuesta precedentemente la importancia que reviste para este estudio, en
el nivel situacional, el andlisis de los titulos y los copetes. Asimismo, también se
ejemplificé cémo, debido a la relacién asimétrica entre los actantes, el enunciador se
construye partir del rol de experto cuya misién es guiar al no experto desde la
modalizacion ética de los enunciados. En el caso que ahora nos ocupa, el de la
construccion del enunciatario no experto, la maniobra discursiva tendiente a crear la
ilusién enunciativa se apoya en la eleccion de enunciados interrogativos, que
actualizan el rol del aprendiz en una situacién de ensefianza-aprendizaje prototipica y
que favorecen, por lo tanto, la identificacion del destinatario con el rol asignado por
el enunciador:

= ;Cémo se diferencia un vino viejo, de uno de guarda?

Ya sea por falta de informacion, o por el aumento de los precios, existe una
gran confusion entre “vino viejo” y de “guarda” ;jcomo diferenciarlos?...

= Apreciacion de la calidad mediante la degustacion
JQué objetivo persigue la degustacion de un vino?
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Es importante destacar también que, en una cantidad significativa de casos, la
construccion actancial del enunciatario no experto se logra a partir de enunciados
interrogativos dednticos de PODER que, sobremodalizados a partir del CREER, apuntan

a la adquisicion de la competencia (CREER PODER HACER):

=  Aromas ligados a la Fermentacion Maloldctica (FML) de los vinos
La actividad de diferentes cepas de bacterias ldcticas puede originar
aromas indeseables en los vinos ;Como se pueden identificar?

=  FEquilibrio en los vinos blancos
Hablamos del equilibrio en boca de un vino blanco, pero ;como podemos
determinarlo? Es muy sencillo, todos podemos experimentarlo.

» ;Como puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?
Algunos vinos de alto precio argumentan: “criados en barricas de roble”
/Lo estdn o no? Averigiielo usted mismo.

= Fases de la degustacion: parte I: vision
cQué puedo conocer de un vino a través de la vista?

Los ultimos dos ejemplos ofrecidos son casos de lo que he dado en llamar
CONSTRUCCION ICONICA DEL NO EXPERTO. Ciertamente, el uso de la primera persona
para designar al enunciatario en el marco de enunciados interrogativos constituye una
nueva vuelta de tuerca por parte del enunciador en sus maniobras por lograr la
ilusiéon enunciativa. En efecto, el lector que ingresa a la pigina en busca de
informaciéon sobre ASV, se verd reflejado a si mismo en la construccién
personalizada del enunciatario lego que ha realizado el enunciador experto para
escenificar la situacion de la comunicacién didéctica prototipica: un sujeto que no
sabe y que tiene voluntad de saber, hace preguntas al que sabe y esas preguntas en
gran medida se relacionan con competencias que desea adquirir, en nuestro caso

concreto, respecto del andlisis sensorial de los vinos.

b) Preguntas en el cuerpo textual
En este apartado podran observarse dos diferencias con respecto al anterior.

En primer lugar, la ubicaciéon de las preguntas en el espacio textual vy,
consiguientemente, su funcién. Mientras que las que analizamos anteriormente se
ubicaban estratégicamente en titulos y/ o copetes para atraer la atencion del
enunciatario y, en definitiva, invitarlo a leer el articulo en forma completa, las que
estdn incluidas aqui se ubican en el cuerpo textual para resaltar la informacién a la
que el enunciador considera importante que el enunciatario acceda respecto de una
temaética determinada. La segunda diferencia que me parece interesante destacar se

encuentra en relacion con la primera: mientras que las preguntas que vimos
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anteriormente no tenian respuesta —en el sentido de respuesta directa y puntual,
puesto que, en realidad, todo el texto se constituye en respuesta-, las que
analizaremos ahora si la tienen, ya que es en estos casos donde el enunciador experto
acude a la forma dialogada para suscitar mejor adin la ilusién enunciativa del
intercambio didactico. Estas interrogaciones han sido denominadas PREGUNTAS
FICTICIAS (Ciapuscio, 1991; Gallardo, 2005) porque, en realidad, son planteadas y

contestadas por el enunciador, lo cual reafirma su cardcter manipulador:

= _...Pero ;qué tipo de informacion me aporta del color de un vino?
Aunque parezca mentira, mucha e importante, ya que dentro de la calidad
de un vino, el color juega un papel fundamental. (Cémo conocer un vino
por su color)

= ;Qué regla se puede recordar para asociar los aromas de los vinos con
el de las flores y frutos que se hallan presentes en la naturaleza? Una muy
simple, pero valedera... Se ha comprobado que los aromas de flores y frutos
blancos y amarillos dominan en los vinos blancos, y los aromas de flores y
frutos rojos en los vinos rojos. (Fases de la degustacion: parte II: olfaccion)

Las preguntas y respuestas transcriptas anteriormente forman parte de textos
que eventualmente las contienen como un recurso mads, tendiente a destacar la
informacién con un formato atractivo que emule la interaccion. Pero también se
registran en el corpus casos de textos que estdn integramente estructurados en el
formato del didlogo, donde se construye al enunciatario exclusivamente desde una de

las facetas del rol de no experto, la de preguntar:

» [. ;En qué vinos se realiza esta segunda fermentacion? Se realiza en
la mayoria de los vinos tintos y solo en algunos blancos.
2. ;Quiénes son las responsables de esta segunda fermentacion? Son
bacterias de diferentes grupos como Oenococcus oeni, Lactobacillus
sp, Pediococcus, etc., que naturalmente se encuentran adheridas a la
pruina del hollejo del grano de uva. [...] (Preguntas mds comunes
sobre la fermentacion malolactica)

= ;Como debo degustar un vino tinto? Una vez que coloco una porcion
de vino tinto en la boca, debo detectar la relacion de dulzura o untuosidad
con la acidez y observar si la acidez predomina sobre la dulzura o
viceversa. [...]

¢ Qué vocabulario puedo utilizar? Podemos expresar las caracteristicas del
vino tinto a través de una serie de adjetivos que el degustador puede ir
incorporando y precisando a través del juego de las tres dimensiones. Por
ejemplo: cuando se realizan los comentarios sobre un vino tinto puede
decirse que tiene una buena estructura, que sus taninos son redondos,
suaves, dulces, bien logrados. [...] (Descubra las tres dimensiones de un
vino tinto y cémo evolucionardn en el tiempo)
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En los dos ultimos ejemplos ofrecidos, nuevamente podemos advertir la
construccion iconica del destinatario por medio de la inclusion de la primera persona
en la estructura interrogativa. Paralelamente a la pregunta formulada desde el “yo”
del enunciatario, me parece interesante destacar, en el primero de esos ejemplos, la
respuesta también a partir del “yo” del enunciador como una maniobra muy lograda
que, si bien distingue los roles por la estructura dialogal, fortalece la sensacion de
pertenencia de ambos (enunciatario y enunciador) a una misma comunidad

discursiva que se sustenta en el compartir unas mismas practicas sociales.

¢) Caracterizacion léxico-semantica del no experto
Las alusiones por parte del enunciador a la no experticia del enunciatario son de muy
baja recurrencia en los textos que conforman el corpus, dado que dichas alusiones
podrian amenazar la imagen del destinatario y convertirse en flagrantes actos de
descortesia verbal.

En los ejemplos siguientes, se distingue la construccion del no experto por
medio de caracterizaciones léxico-semdnticas, que completan las construcciones

modales y deicticas:

»  Antes de abordar los distintos modos de apreciar la calidad de un vino,
las miiltiples formas de degustacion, quizds serd interesante para los no
iniciados, recordar rdpidamente las fases principales del acto de la
degustacion. (Apreciacién de la calidad mediante la degustacion)

» Si Usted no se siente demasiado seguro para realizar estos movimientos
de la copa en el aire, efectiie pequerios circulos permitiendo que la base de
la copa permanezca sobre la mesa. (Aromas. COmo percibir correctamente
los aromas de un vino. Parte II)

Como ya se sefial6 en el capitulo anterior, en aras de preservar la dominancia
de la cortesia verbal, en ninguno de los dos casos el enunciador pone el acento en la
falta de experticia del enunciatario. En efecto, haciendo gala de la capacidad de
maniobrar discursivamente con los distintos recursos disponibles, en la accion de
incluir el sintagma no iniciado en una estructura dubitativa -primer caso- y en la de
aludir a la falta de seguridad en una estructura condicional —segundo caso- el
enunciador encuentra el camino para dirigir al enunciatario a partir del compromiso.
Paralelamente, en ambos casos, en el nivel de la construccion actancial, la fuerza
discursiva de la construccién de la imagen positiva del enunciador como experto es
la que queda instalada, en desmedro de la fuerza de la construcciéon de la imagen

negativa del enunciatario como no experto.
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1.3. La construccion de la pertenencia del enunciatario a la comunidad de

discurso

Es importante destacar que, llegada la hora de construir discursivamente las
representaciones sociales, en casi todos los textos que conforman el corpus el
enunciador se acerca al enunciatario por medio del uso privilegiado del deictico
nosotros, tanto en su valor inclusivo como en el colectivo. De esta manera, crea la
ilusion en el lego de pertenecer a una misma comunidad de discurso que adhiere a un
sistema de valores consensuados respecto de un objeto, en este caso, el vino y su

anélisis sensorial:

»  Teniendo presente las caracteristicas de las sustancias voldtiles del
vino, para percibir correctamente los aromas, debemos tener en cuenta la
eleccion de la copa correcta y la temperatura de servicio. La copa correcta
nos ayudard a exaltar las cualidades del vino y evitar la pérdida de
sustancias voldtiles.

* Una vez escogida la copa y teniendo en cuenta la temperatura de servicio
para cada tipo de vino, para percibir los aromas, debe servir vino hasta
ocupar una tercera parte de la copa y nada mds.

*Antes de tomar la copa, realice una inhalacion a “copa parada”, sin
levantarla, ni ejercer ningiin movimiento de la misma.

Asi, serd posible percibir los aromas mds ligeros y también los defectos.
Entre ellos, los aromas tipicos de la mala conservacion, vasijas en mal
estado, contaminacion, etc.

*Luego, separe la nariz de la copa y realice varias inspiraciones y
expiraciones de aire puro. Repita la operacion. Recuerde que siempre
que huela algo, debe descansar por un lapso de algunos segundos, ya que
las células odoriferas se agotan y saturan rdpidamente.

* Posteriormente tome la copa por el pié. Agitela ligeramente en sentido
circular, para que el vino contenido en ella se mueva suavemente, asi la
superficie interna de la copa se pone completamente en contacto con el
liquido.

*Ahora bien, entre las dos posibilidades anteriores, existe una tercera. Si
Usted no se siente demasiado seguro para realizar estos movimientos de
la copa en el aire, efectiie pequeiios circulos permitiendo que la base de
la copa permanezca sobre la mesa. (Aromas. Coémo percibir
correctamente los aromas de un vino. Parte II)

Si bien el texto comienza, en su primer parrafo introductorio, con la creacién
de la pertenencia de enunciador y enunciatario a una misma comunidad de discurso
por el uso de las formas deicticas destacadas, en la secuencia directiva que sigue
inmediatamente a continuacion sale a la luz el hecho de que esta pertenencia es
meramente un simulacro, muy bien logrado por cierto. En efecto, excluyendo el

primer parrafo, el texto esta construido sobre la base de la representacion asimétrica
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de los roles, ya que en la secuencia directiva el enunciador experto se distancia del
enunciatario inexperto por medio de distintas maniobras discursivas.

En primer lugar, el uso de deicticos personales que sefialan al enunciatario
directamente -usted, realice, se- y lo distinguen, por lo tanto, del “yo” enunciador.
En segundo lugar, la sobremodalizacién de los enunciados dednticos de DEBER, que
el enunciador experto cree que estd autorizado a emitir en virtud de su experticia, y
de alli que pierden la fuerza de la obligacién dedntica para adquirir el valor ético del
compromiso por parte del enunciatario —debe servir, repita, recuerde, etc. Por
ultimo, la construccién del enunciatario por medio de la modalidad ética que refleja
el sentimiento de ineptitud (CREER NO PODER HACER), marcada desde el plano Iéxico-
semantico (Si Usted no se siente demasiado seguro para realizar estos movimientos
de la copa en el aire, [...]).

El juego deictico-modal instalado por el enunciador experto da cuenta de la
accion manipuladora que, explicita o implicitamente, contiene todo discurso
didéctico-divulgativo por su finalidad dltima: transformar al sujeto que aprende tanto
en lo que respecta a su estado epistémico como en lo relativo a su hacer ético. Asi, la
creacion de una atmosfera de ilusién enunciativa le permite estratégicamente al
enunciador alternar entre la inclusién y la pertenencia del lego a la comunidad
discursiva de los especialistas por un lado, y el distanciamiento que recupera la

asimetria de la relacion experto-no experto por el otro.

Como un modo de sintesis e integracion de los parametros utilizados para el
estudio del nivel situacional, quiero cerrar este apartado con un andlisis esquematico
de dos textos extraidos del enlace Escribe el lector (tabla 12). Considero sumamente
interesante el andlisis de estos textos, ya que se podrdn observar no solo las
construcciones  discursivas realizadas por el experto sino también, y
fundamentalmente, las realizadas por el no experto, a partir de la posibilidad de
interacciéon que brinda el soporte web por el enlace Contacto. El primero de los
textos (From: XXX @uolsinectis.com.ar To: info@videsyvinos.com) es la consulta
del no experto y el segundo (From:VidesyVinos.com To: XXX), la respuesta del

experto:
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Estadisticas e informaciones
Vides y Vinos responde.

From: XXX@uolsinectis.com.ar

To: info@videsyvinos.com

Estimada Sra. : He estado tratando de buscar informacion basica de la vitivinicultura, en su pagina he logrado obtener una
gran cantidad de datos de gran validez, no obstante estuve buscando datos en entidades nacionales INV, INDEC, etc. y no he
obtenido, los siguientes datos : 1) Informe sobre taninos: he leido varias paginas de diferentes WEB y no me queda claro si los
antocianos y taninos que estan en los vinos, son producto de la misma técnica que se utiliza para obtener el vino o si ademas y
de acuerdo a la necesidad los mismos son agregados.- 2) Si la respuesta es por el lado de ser agregados me gustaria saber el
porqué de esta necesidad, si la Argentina es importadora o exportadora de los mismos, como se cuantifica por cada litro, etc. y
si hay bibliografia basica (dado que no soy endlogo, ni quimico, mi extraccién es meramente de estudiar proyectos).- 3)
Tampoco he obtenido informacidn sobre la totalidad de la produccidn de vinos del afno 2001 en general y por tipos de vinos.-
Desde ya le agradezco su atencion.-

XXX.

From: VidesyVinos.com

To: XXX.

Atenta a sus preguntas, paso a responderle que: En general, cuando hablamos de los polifenoles de la uva, nos estamos
refiriendo a los taninos y antocianos. Estos compuestos estan presentes en la naturaleza y en todo el reino vegetal. Reciben la
denominacion de "taninos" un conjunto de compuestos de estructura bastante variada, pero que todos tienen la propiedad de
reaccionar con las proteinas para dar combinaciones estables. Los taninos son muy conocidos porque se utilizan para curtir los

cueros. Los taninos de la uva, se encuentran alojados en el hollejo de la baya, al igual que los antoncianos. En el proceso de
elaboracidn, estos taninos y antocianos de la uva, pasan al vino. El general se puede decir que los antocianos son los
reponsables del color de los vinos tintos jovenes y los taninos, los responsables de la estructura de los mismos. Aunque en los
vinos que se dejan envejecer los taninos también cumplen una funcién en el color. O sea que los taninos de las uvas tintas,
pasan a formar parte de los vinos. En nuestro pais no se agregan en forma artificial, aunque si se venden comercialmente, no
tienen la misma estructura que el del hollejo del grano de uva. Gracias a Dios, toda la franja que abarca zona vitivinicola de
nuestro pais, tiene una gran heliofania y demas caracteristicas de clima, suelo y manejo de vifiedo que nos permiten tener
uvas con muy buenas concentraciones de antocianos y taninos. Es por eso que hoy, se sigue continuamente al vifiedo para
saber qué concentracion de antocianos y taninos podran tener los vinos elaborados con esas uvas. Si permanece en Usted
alguna inquietud, no dude en escribirnos. Con respecto a las estadisticas, le adjuntaré algunas. De todos modos, le recomiendo
la pagina del Instituto Nacional de Vitivinicultura: www.inv.gov.ar en donde aparece lo que Usted desea saber. Siempre a su

disposicién.

Adriana Ruth de la Mota Directora Ejecutiva y Editorial de VidesyVinos.com.

From: XXX@uolsinectis.com.ar
To: info@videsyvinos.com

From: VidesyVinos.com
To: XXX

Construccion
del experto

" Uso del vocativo de cortesia (Estimada Sra.) y de
deicticos pronominales de segunda persona formal (su),
como marcas de asimetria de roles.

" Uso de estrategias de captaciéon que acentdan la
asimetria basada en los distintos grados de conocimiento
en su pdgina he logrado obtener una gran cantidad de
datos de gran validez)

® Uso de deicticos pronominales de segunda persona
formal, como marca de acuerdo en el distanciamiento
instalado por el no experto (sus, le, Usted, etc.)

® Estructuracién del texto sobre la base de respuestas
imodalizadas epistémicamente, de acuerdo con la clase
de interaccién planteada por el no experto.

® Uso del “yo” enunciador experto (paso a responderle,
le adjuntaré, le recomiendo).

® Uso del nosotros exclusivo (cuando hablamos de los
polifenoles de la uva, nos estamos refiriendo a los
taninos y antocianos).

® Estructuracion del texto sobre la base de preguntas.

® Direccion de la accién del enunciatario por medio de

® Manifestacion explicita de la voluntad de saber fnunciados éticos (no dude en escribirnos, le
.. bisqueda incesante de informacién y de datos en |[recomiendo).

Construccién distintas fuentes) ® Heteroconstruccién léxico- semantica (Si permanece
del lego = Autoconstruccién 1éxico-semdantica (no me queda fn Ud. alguna inquietud, lo que Ud. desea saber)

claro; no soy endlogo, ni quimico, mi extraccion es

meramente de estudiar proyectos)
Construccién La construccién de la pertenencia del lego a la comunidad de discurso no tiene cabida en esta situacion.
de la pertenencia | El enunciador se autoconstruye en el rol de no experto | El enunciador se construye en el rol de experto y
dellego ala y construye al enunciatario en el de experto, por eso lo | construye al enunciatario en el de no experto. Debido a
comunidad de consulta. No tiene ningin interés en ser considerado un | que las suyas no son respuestas a preguntas ficticias
discurso “par”. sino a preguntas reales, no tiene la necesidad de

emplear estrategias de captacion.

Tabla 12: Analisis esquematico integrador de los parametros del nivel situacional
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2. Medicion de recurrencias de las realizaciones discursivas del
componente didactico en el nivel situacional

De los tipos de participantes presentados por Ciapuscio, en los textos de divulgacion
cientifica analizados solo dos adquieren entidad actancial: el especialista y el lego.
Segtn los datos registrados en la tabla 13, el parametro de realizacién de los roles
didactico-divulgativos mas relevante es la actualizacion modal en titulos y/o

copetes, directivos en el caso del especialista e interrogativos en el caso del lego:

CONSTRUCCIONES DISCURSIVAS CANTIDAD DE TEXTOS
(100% = 29 unidades)

Titulo y/o copete directivo * 12 41,38 %

DEL EXPERTO Uso del nosotros exclusivo 7 24,14 %
Uso del “yo” enunciador 3 10,34 %
Titulo y/o copete interrogativo * 19 65,52 %

DEL LEGO Preguntas en el cuerpo textual 9 31,03 %
Caracterizacién léxico-semantica 3 10,34 %

DE LA PERTENENCIA DEL LEGO | Uso del nosotros colectivo 21 72,41 %

A LA COMUNIDAD DISCURSIVA y/o inclusivo

Tabla 13: Realizaciones discursivas del componente didactico en el nivel situacional

* De acuerdo con el andlisis cualitativo, considero que es importante, en la descripcion de las
construcciones discursivas del experto y del lego, registrar también cuantitativamente la
recurrencia de los titulos y copetes que contienen enunciados éticos de compromiso y de
competencia respectivamente, dado el alto indice de realizacion. En efecto, en el caso de la
construccion del experto, sobre un total de doce titulos y/o copetes directivos, once registran
la modalidad del compromiso (91,67%); y sobre un total de diecinueve titulos y/o copetes
interrogativos, en seis se construye modalmente al lego en la biisqueda de la adquisicién de
la competencia en el dominio del ASV (24%). Estos datos reafirman la importancia de los
titulos y copetes en el andlisis situacional de los textos que forman el corpus, dado que
instalan discursivamente los roles de los participantes desde su primer contacto. El grafico 3
representa las relaciones porcentuales aludidas:

Construccion del emunciador experto en Construccion del enunciatario lego en
titulos y/o copetes directivos titulos y/o copetes interrogativos

91,67 %

8,33 %
@ Modalidad ética del compromiso O Otras construcciones discursivas
B Modalidad ética de la competencia B Construccién discursiva desde la modalidad de la competencia

Gréfico 3: Construcciones modales del experto y del lego en titulos y/o copetes
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Los porcentajes volcados en el gréfico 4 revelan la importancia de titulos y/o
copetes en la situacion de comunicacién en soporte web e invitan a definir la
identidad de los actantes en el discurso didéctico-divulgativo sobre la base de una
isotopia dialédgica: el lego pregunta para adquirir competencia en el dominio
disciplinar y el especialista responde, dirigiendo las acciones del primero para que
este se comprometa con el sistema de valores que define al objeto de saber que

circula entre ambos.

Comstruccion discursiva del experto Construccién discursiva del lego
Godel “yo” Caracterizacién
enunciador Iéxico-
seméntica
Uso del 24,14 % Preguntas en el 31,03 %
nosotros cuerpo textual
exclusivo o
Titulo y/o ’ Tituloy/o 65.52% ’
copete directivo copete
ope interrogativo

Grafico 4: Construcciones discursivas del rol de experto y del rol de lego

Segtin el andlisis del corpus, el enunciador realiza distintas maniobras
discursivas para instalar este simulacro dialégico. La mas recurrente, como puede
observarse en la tabla 13, es la estrategia de captacion que crea en el enunciatario la
ilusion de ser integrado en la comunidad discursiva de los especialistas por medio del
uso del nosotros inclusivo (72,41%). Coherentemente con esta decision, las
construcciones “personalizadas” de los participantes son las menos recurrentes: tanto
el uso del “yo enunciador”, como la caracterizacion 1éxico-seméntica del lego se
utilizan solo en un 10,34% de los textos analizados. Sin embargo, los roles de
experto y de no experto quedan definitivamente instalados respectivamente por la
combinacidn de:

a) uso del yo enunciador (10,34%) y del nosotros exclusivo (24,14%)
b) caracterizacion léxico-semantica del lego (10,34) y uso de preguntas y

respuestas en el cuerpo textual (31,03%).



Capitulo I1I
NIVEL DEL CONTENIDO SEMANTICO

Ciapuscio (2003* 100) incluye, en el nivel del contenido semdntico, tanto la
seleccion de la informacién como su disposicién y organizacién y aclara que, de
hecho, es todo el aspecto tematico del discurso el que estd en juego en este médulo.
Seis son los parametros que la autora considera relevantes para el estudio del
discurso en el nivel del contenido semantico: el tema, las actitudes tematicas, la
perspectiva sobre el tema, las formas primarias o derivadas, las partes textuales y el
tipo de despliegue tematico. A los efectos de la exposicion de los resultados en este
nivel, he agrupado y organizado esos seis pardmetros en cuatro: actitudes temadticas,
partes textuales, tipo de despliegue temdtico y perspectiva temdtica —que incluye el

indicador de forma textual primaria o derivada.

1. Actitudes tematicas

Siguiendo a Brinker (1988), quien instala este término para referirse a las actitudes
que implicita o explicitamente el productor textual expresa acerca del contenido,
Ciapuscio incluye en el dominio de las ACTITUDES TEMATICAS todo el dmbito de
estudio de la modalidad en sentido amplio, vale decir, lo que en el marco semidtico

de este trabajo se entiende por MODALIZACION:

La modalizacion es mds general que la modalidad; en efecto, en lingiiistica
se entiende por modalizacion todo aquello que sefiala la actividad subjetiva de
la instancia de discurso; todo lo que, de hecho, indica que se trata de un
“discurso en acto”. En este sentido, las expresiones afectivas, las evaluaciones
axiologicas, y, en consecuencia, la constitucion de sistemas de valores del
discurso, forman parte de ella. (Fontanille, 2001: 143)

Dada esta “amplitud” que conlleva la nocién misma del parametro semantico
ACTITUD TEMATICA, he considerado una necesidad metodoldgica precisar el criterio
para el andlisis de los textos del corpus en este sentido.

De este modo, y para ser consecuente con la direccion tedrico-metodoldgica
adoptada en esta investigacion, los textos han sido abordados a partir de la nocién de
AXIOLOGIZACION, que consiste, de acuerdo con Courtés (1997:237-257), en la
sobredeterminacion de los términos de una categoria temdtica de acuerdo con la

categoria timica EUFORIA / DISFORIA. Es decir, supone atribuir a esos términos
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categoriales un valor positivo o negativo, lo cual implica la consideracién de lo
tematico desde la perspectiva de la evaluacion del sujeto, y se erige, de esta manera,
en un indice relevante para la precision del pardmetro ACTITUD TEMATICA en el nivel
semantico.

En los textos que conforman el corpus, se ha registrado la actualizacién de
cuatro tipos de axiologizacion tendientes a la construccion valorativa del objeto
tematico: AXIOLOGIZACION ETICA, AXIOLOGIZACION COGNOSCITIVA, AXIOLOGIZACION

PRAGMATICA Y AXIOLOGIZACION HEDONICA >,

1.1. Axiologizacion ética
La axiologizacion ética supone la emision, por parte del enunciador, de un juicio de
valor formulado a partir del eje constituido por los términos bien / mal.

En principio, los textos del corpus que presentan secuencias directivas
dominantes son textos cuyo contenido tematico, desde el punto de vista de la actitud,
se desarrolla a partir de una axiologizacion ética, desde el momento en que en los
mismos el enunciador experto dirige la accion del enunciatario no experto hacia lo
que el primero considera que se DEBE o se PUEDE HACER (lo que “estd bien” hacer)

y/o hacia lo que NO SE DEBE 0 NO SE PUEDE HACER (lo que ‘“‘estd mal” hacer):

g En cuanto a lo personal ‘
Ej‘:‘-, Para que Usted pueda gozar verdaderamente de
T la degustacion de un vino, debe tener en cuenta
"a algunos aspectos personales. Por Adriana R. de
la Mota

1. Previamente a la degustacién, no fume.

2. No utilice perfume, pues éste interferira con los aromas que usted
desea apreciar.

3. Para las damas, no es aconsejable el uso de rouge, pues éste interfiere
sobre las caracteristicas olfato-gustativas del vino.

4. Para las personas que toman medicamentos, la degustacion debe estar
lejos de su ingesta, ya que, en general, los mismos interfieren en la
buena percepcién del vino.

5. No coma chicles o caramelos, porque los sabores de éstos haran que
perciba en forma distorsionada los sabores del vino [...]

! Gémez de Erice y Zalba (2003: 109) consideran cuatro dominios, a partir de los cuales
surgen cuatro ejes para la configuracion de los sistemas de valores: eje ESTETICO
(feo/hermoso); eje ETICO (bueno/malo); eje PRAGMATICO (itil/initil) y eje LOGICO
(coherente/incoherente). Debido a los sistemas de valores que se ponen en juego en los
textos analizados en esta tesis, he considerado necesario proponer dos ejes mds: el
COGNOSCITIVO (facil/dificil) y el HEDONICO (agradable/desagradable). El calificativo
“heddnico” esta instalado en el ambito del ASV (cfr. Capitulo II, Seccién II), por eso lo he
seleccionado para denominar el eje sobre el cual se realiza este ultimo tipo de valoracién.
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En el texto transcripto, la modalidad ética se inscribe plenamente en el
ambito de la polaridad negativa. Por lo tanto, palabras que, descontextualizadas, no
tendrian carga negativa, adquieren valor disférico por la modalizacién, como es el
caso de “perfume” (con un opuesto euférico: “aroma”), “caramelos”, “rouge” e,
inclusive, “medicamentos”. Por otra parte, hay palabras que en si mismas tienen esta
carga semantica y que, al ser incorporadas al discurso, contribuyen de manera
decisiva a la construccion de la polaridad negativa, como es el caso de
“distorsionados”, “interferir” y, por supuesto, la realizacién prototipica con el
adverbio “no” que precede a todos los predicados.

Es evidente que estas consideraciones -que podrian establecerse como una
suerte de regla general dada su recurrencia- no excluyen el hecho de que también
puedan distinguirse indices correspondientes a una axiologizacién ética en textos
donde la relacién entre secuencias expositivas y directivas es mdas equilibrada e,

inclusive, en textos donde las secuencias expositivas son las dominantes:

» Aplicando nuestra imaginacion, el vino que estd en la boca toma la
imagen de un cuerpo con tres dimensiones. Asi, la forma ideal del vino es
la esfera, que representa el volumen y equilibrio perfecto. O sea, que si yo,
para describir un vino, utilizo los términos redondo, con volumen en boca
y equilibrado, estoy realizando los mejores comentarios sobre el mismo.
En cambio, si la figura geométrica que utilizo en la descripcion se aleja de
la esfera y lo percibo como un vino en boca puntiagudo, anguloso o
punzante, con poco volumen y desequilibrado, serd el peor de los
“piropos”. Recordemos que la esfera representa la continuidad en donde el
comienzo se confunde con el fin; la perfeccion y todas las figuras con
aristas o dngulos estdn representando la ruptura de esta continuidad.
(Léxico del Degustador. Parte I)

Como ha podido advertirse, a las figuras geométricas se les asignan valores
positivos y negativos para lograr la descripcion de un buen vino o de un mal vino. De
hecho, en los juicios valorativos que emite el enunciador experto se utilizan
expresiones metaféricas que rescatan metdforas conceptuales e imagenes
esquemadticas prototipicas, como la del circulo concebido en tanto perfeccién y la
balanza en tanto equilibrio y armonia.

El cuadro comparativo que se presenta en Cémo conocer un vino por su color
ofrece una gran cantidad de términos agrupados y asociados con las distintas
caracteristicas que hacen que un vino sea considerado bueno o malo. En la tabla 14,
transcribiré solo algunas de las filas del cuadro, pero se lo puede consultar de manera

completa en el anexo correspondiente al corpus textual:
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Vinos Tintos

Color Caracteristicas del
vino
Cuerpo fuerte y profundo vino fuerte, recio y
de buen cuerpo
palido y poco profundo vino ligero y suave
al paladar
Estado del vino vivo e intenso vino en su plenitud
apagado y turbio vino en mal estado
Vinos Blancos
Edad color ambarino, con reflejos vinos blancos muy
pardos maderizados, estan

oxidados o muy
envejecidos.

Estado del vino color dorado, vivaz, con gran blancos jovenes,
cantidad de reflejos bien conservados
verduzcos vinos blancos mal
colores apagados, virando a conservados o
los pardos envejecidos en

roble.

Tabla 14: Axiologizacion ética en Como conocer un vino por su color

De acuerdo con la tabla 14, la axiologia ética instala en el término tematico
vino tinto por una parte, toda una serie de VALORES DISFORICOS -pdlido, poco
profundo, apagado, turbio, mal estado-; por otra parte, toda una serie de VALORES
EUFORICOS —fuerte, profundo, recio, buen cuerpo, plenitud, vivo, intenso-. Del
mismo modo, la evaluacién del término temético vino blanco se organiza en funcién
de VALORES DISFORICOS —ambarino, reflejos pardos, muy maderizados, oxidados,
envejecidos, muy envejecidos, apagado, mal conservados- y de VALORES EUFORICOS
—dorado, vivaz, reflejos verduzcos, joven, bien conservado-.

Considero importante sefalar, en este caso también, una de las caracteristicas
prototipicas de la axiologizacién: términos evaluativos que en un contexto son los
indicados para establecer una valoracién disférica, en otros contextos son los
apropiados para establecer una valoracion euférica. En la tabla 14, puede observarse
que uno de los descriptores disforicos para el término temético vino blanco es
envejecido en roble. Si este mismo descriptor se ubicara en el contexto de la
evaluaciéon de un vino tinto, ciertamente implicaria una evaluacién altamente

euforica.

1.2. Axiologizacion cognoscitiva
En los textos que conforman el corpus, la axiologizacién cognoscitiva implica la
valoracién del objeto tematico a partir de juicios emitidos por el enunciador experto,

basados en el eje constituido por los términos facil / dificil.
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Junto con la ética, la axiologizacién cognoscitiva es la de mayor
representacion en el corpus y se erige como una de las marcas mds explicitas del
componente diddctico en el mismo. En efecto, por medio de los juicios axiolégicos
cognoscitivos, el enunciador-divulgador lleva a cabo dos tareas de corte netamente
didéactico: o bien enfatiza en la sencillez del tema —lo cual, de por si, representaria
una garantia de aprendizaje para el no experto-; o bien destaca la ayuda que brindara
al enunciatario no experto por el modo en que expondrd y organizara el contenido
tematico.

Los fragmentos siguientes son ejemplos del primer caso:

= La fermentacion maloldctica (FML) es un proceso tedricamente simple
y bien comprendido [...] (Aromas ligados a la Fermentacién Malolactica
(FML) de los vinos)

= Hablamos del equilibrio en boca de un vino blanco, pero ;como
podemos determinarlo? Es muy sencillo, todos podemos experimentarlo.
(Equilibrio en los vinos blancos)

En los dos ejemplos, el enunciador construye el objeto tematico a partir de la
simplicidad: en el primer caso, el tema es la fermentacion malolactica; en el segundo,
la determinacidn del equilibrio en boca de un vino blanco. Este abordaje del tema a
partir de su “facilidad” -valor positivo en una situacion de ensefianza-aprendizaje-
instala en el discurso el dominio de la AXIOLOGIZACION EUFORICA, marcada
semanticamente en los atributos que se le asignan al objeto temadtico: simple, bien
comprendido, sencillo.

El fragmento que sigue es un ejemplo del segundo caso que senalé
precedentemente: el tema no es sencillo —determinacion del origen de olores y gustos
anormales en los vinos-, pero el enunciador se propone como objetivo facilitar la

tarea de adquisicién del conocimiento por parte del enunciatario:

»  FEn realidad, como ya lo expresaron desde hace anos, investigadores

como Osvaldo Colagrande de la Universitd Cattélica del Sacro Cuore de

Piacenza, Italia, en todos los casos, la evaluacion objetiva de las

sensaciones organolépticas desagradables es muy dificil porque:

a)los diferentes compuestos responsables de los defectos son numerosos,
con umbrales de percepcion muy bajos;

b)su determinacion demanda equipos complejos y delicados

c)algunos defectos no son causados por un solo compuesto, sino por el
sinergismo (suma de factores para producir un efecto) entre sustancias
de naturaleza diferente.

Como en la mayor parte de los casos, un defecto preciso no es imputable a

un solo compuesto, pero si a la sinergia entre las sustancias que dan lugar

a estos perfiles organolépticos; para simplificar la exposicion se tratardn
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los olores y los sabores en su comjunto, teniendo en cuenta que toda
sustancia que tiene un olor malo, tiene una repercusion negativa sobre el
gusto. (Génesis de los olores y gustos anormales en los vinos)

La axiologia cognoscitiva instala en el objeto temdtico toda una serie de
VALORES DISFORICOS que le permiten al enunciador destacar la ayuda que él, como
experto, le brindara al enunciatario. Los términos disforicos estdn encabezados por el
prototipico dificil, cuantificado por muy. A continuacidn, siguen las razones acerca
de por qué se considera un tema muy dificil, razones que se concentran en el hecho
de que son multiples los factores que pueden dar origen a sensaciones organolépticas
desagradables. Por lo tanto, todas las unidades léxicas que actualicen el sema
“cantidad”, adquirirdn en este contexto valor disférico, como diferentes, suma y
sinergia. Como contrapartida, y como modo de dar solucién al problema, el
enunciador construye la axiologizacion euférica a partir de la explicitaciéon de su
objetivo —simplificar la exposicion-, como asi también de la estrategia que empleara:
unificar las sensaciones olfativas y las gustativas, con lo cual el tratamiento en
conjunto viene a salvar las dificultades en el aprendizaje, originadas en la sinergia.

En el fragmento siguiente, puede advertirse como se construye el objeto
temadtico a partir de la axiologizacion eufdrica y la disférica, utilizando los términos
prototipicos y haciendo hincapié en destacar los términos positivos por medio de la

cuantificacion y la coordinacién:

»  Aunque a primera vista parezca una terminologia dificil, si usted realiza
la prueba observard que es sumamente sencillo y atractivo, ya que solo
debemos expresar a través de palabras nuestras sensaciones. (Léxico del
Degustador. Parte I)

En todos los casos, ya sea que se destaque la sencillez del tema o la ayuda
que se le brinda al enunciatario para el abordaje del mismo, el objetivo de la
axiologizacion cognoscitiva es la tematizaciéon del objeto a partir de las garantias
ofrecidas para la tarea de adquisicién del conocimiento, lo cual instala a este tipo de
axiologizacion como un indice relevante del componente didactico en el discurso de

divulgacion.

1.3. Axiologizacion pragmatica
La axiologizacion pragmadtica supone la emision, por parte del enunciador, de un

juicio de valor formulado a partir del eje constituido por los términos 1til / inutil.
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En los textos que conforman el corpus, esta categoria axioldgica se presenta
como sumamente maleable y compatible con las descriptas precedentemente, ya que,
por un lado, el origen de lo util puede estar dado por lo bueno o lo ficil o y, por el
otro, lo inutil puede obedecer a lo malo o a lo dificil, segtn los casos.

En el siguiente fragmento, se puede advertir la conjuncién axioldgica entre lo
cognitivo y lo pragmatico:

= Hoy, los vocablos utilizados en degustacion son mds que numerosos.
Diferentes autores agrupan las palabras segiin éstas hagan referencia a la
estructura, aroma o sabor del vino.

Para evitar las dificultades y la confusion de los términos es que aqui,

sencillamente, estdn dispuestos por orden alfabético. Esta lista de términos
solo intenta ser una herramienta de ayuda al lector. (Léxico general N° IV)

Numerosos, dificultades y confusion son términos correspondientes a una
AXIOLOGIZACION DISFORICA COGNOSCITIVA, en tanto representan los obstaculos del
aprendizaje. A su vez, y en oposicion, sencillamente y orden alfabético estin
determinando, dentro del mismo eje, la AXIOLOGIZACION EUFORICA. En este sentido,
también podrian incluirse como marcas herramienta y ayuda aunque, dado el sema
de instrumentalidad que comparten ambas palabras, pueden entenderse como indices
de una AXIOLOGIZACION PRAGMATICA EUFORICA, tendiente a lograr el éxito en la
descripcion sensorial. Con todo, la conjunciéon de ambos ejes es absolutamente
complementaria, dado que la homologacion facil / atil por un lado, y dificil / inttil
por el otro es precisamente la que otorga coherencia a la explicitacién del objetivo
que se propone el enunciador-divulgador.

El que sigue es otro ejemplo de conjuncién axioldgica cognitivo-pragmatica:

= ;Qué regla se puede recordar para asociar los aromas de los vinos con
el de las flores y frutos que se hallan presentes en la naturaleza? Una muy
simple, pero valedera... Se ha comprobado que los aromas de flores y
frutos blancos y amarillos dominan en los vinos blancos, y los aromas de

flores y frutos rojos en los vinos rojos. (Fases de la degustacion: parte II:
olfaccién)

En este ejemplo, hay marcas lingiifsticas que remiten a una axiologizacién
eufdrica tanto pragmadtica como cognoscitiva (regla, asociar). La especificidad de
uno y otro tipo de axiologizacion esta delimitada por sus atributos: simple permite
recuperar una axiologizacion cognoscitiva, mientras que valedera una valoracion de

tipo pragmadtica.
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En el siguiente, puede observarse la conjuncién axiolégica entre lo
pragmético y lo ético:
» [...] debemos conservar la opcion mds antigua que es la de designar los
aromas del vino por analogia, es decir por semejanza con tal o cual olor a
flor, fruto u aroma a otro producto alimenticio. Esta designacion por
analogia aporta un reconocimiento de estos aromas y una cierta
[flexibilidad y la posibilidad de jugar con las equivalencias. Por ejemplo,
cita Max Léglise, para tal vino donde un degustador encontrard un perfume
a violeta, otro dird lirio. Los dos tendrdn razomn: una misma sustancia
quimica es la base de ambas impresiones. Lo mismo ocurre con la esencia
de nuez, los unos dirdn “almendras amargas” y otros, “pistaccio” y otros
“cherry”. Se trata de la misma base quimica, pero matizados en tres casos
por los constituyentes secundarios. Por esto conviene no ser tan radical en

el vocabulario, ya que puede ser muy sugestivo el reconocer las
equivalencias. (El Universo de los Aromas: parte I)

La funcién directiva instala la axiologizacidn ética en el enunciado, ya que el
enunciador dirige la accion del enunciatario hacia lo que el primero CREE QUE SE
DEBE HACER -lo que “estd bien” hacer: conservar la opcion mds antigua que es la de
designar los aromas del vino por analogia, es decir por semejanza- y hacia lo que
CREE QUE NO SE DEBE HACER -lo que “estd mal” hacer: ser tan radical en el
vocabulario. De este modo, se delimitan discursivamente los espacios para la
homologacién de las axiologizaciones éticas y pragmdticas. En efecto, lo que esta
bien hacer es lo que serd til para alcanzar el éxito en la descripcion olfativa de un
vino; y asi es como, en este contexto, adquieren VALOR EUFORICO analogia,
semejanza, reconocimiento, flexibilidad, jugar, conviene, sugestivo y equivalencias.
Dado que la actitud temadtica estd inscripta definitivamente en la polaridad positiva,
el espacio para la axiologizacion disforica -lo que estd mal hacer y, por lo tanto, lo
que serd initil o inconveniente dado que puede llevar al fracaso en la descripcion-
queda acotado a la realizacién prototipica por medio del adverbio no, que transfiere

su VALOR DISFORICO al calificativo — radical- y al cuantificador —tan.

1.4. Axiologizacion hedénica
La axiologizacion heddnica consiste en asignar valores euféricos o disféricos al
objeto tematico en relacién con el eje constituido por los términos agradable /
desagradable, respectivamente.

En los textos que conforman el corpus, la axiologizacion hedonica también
estd ligada a la axiologizacidn ética: un vino que resulta desagradable en alguna de

las fases del andlisis sensorial, es un vino que pierde en calidad y, por lo tanto, puede



-05 -

ser juzgado como un mal vino; mientras que un vino que resulta agradable a los
sentidos y que por ello provoca placer, gana en calidad y, consiguientemente, puede

ser considerado un buen vino:

» [...] podemos expresar que un vino tiene una ‘“buena acidez”, como
sinonimo de frescor, de vivacidad, que es una cualidad muy agradable en
vinos blancos secos o tintos jovenes. En cambio, la acidez puede ser
sinonimo de dureza, percibida como posgusto en el fondo de la garganta,
que se percibe como una sensacion desagradable. Esta acidez puede
expresarse como acidez irritante, excitante, molesta, de verdor y suele ser
un defecto de algunos vinos. (El Léxico del degustador. Parte II)

En el fragmento transcripto, es la axiologizacion ética la que delimita los
espacios textuales para la axiologizacion heddnica euférica y disférica.

En efecto, por medio de la valoracion ética, al objeto temadtico acidez se le
asigna el término eufdrico buena, lo que da lugar a la homologacion con el término
hedénico por excelencia muy agradable. Asi es como quedan instalados
discursivamente los VALORES EUFORICOS HEDONICOS: frescor y vivacidad. Del
mismo modo, al hacer corresponder al objeto temdtico acidez el término ético
defecto, se estd marcando una axiologizacion disférica, que da lugar a la
homologacién con el término heddnico correspondiente y prototipico: desagradable.
A partir de esta homologacion, toda una serie de VALORES DISFORICOS HEDONICOS se
instala en el discurso para referirse a las sensaciones que provoca la acidez: irritante,
excitante, molesta 'y verdor.

Todos los ejemplos que siguen a continuacién pertenecen a un mismo
articulo, cuyo tema es el origen de los olores y gustos anormales en los vinos. Es
interesante observar en ellos la relacién semdantica de complementariedad que se

establece entre la axiologizacion ética y la heddnica:

» [...] cuando hablamos de defectos aromdticos decimos que existen
olores desagradables de origen pre-fermentativos, fermentativos y post-
fermentativos.

= Qlores indeseables [...] se originan a través de micro-organismos que
atacan a la uva (agentes patogenos), como algunos hongos, que producen
anomalias en los mostos. La degustacion de los vinos producidos a partir
de uvas podridas, en comparacion con los obtenidos a partir de uvas
sanas, permiten remarcar una pérdida del frutado y una inestabilidad de
los aromas de la fermentacion. En los casos extremos, pueden aparecer en
los vinos los gustos oideos (olor a hongo, enmohecido).

» [...] algunas desviaciones en el proceso fermentativo pueden dar origen
a la formacion de compuestos azufrados que donan al vino olores muy
desagradables como a: huevo podrido, corral, gallinero, coliflor, cebolla.
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» A. Bertrand y A. Blaise comentan el olor a raton como un flavor muy
particular, perteneciente a la serie animal, también llamado “gusto a
raton” u “orina de raton”. El olor a raton estd en relacion con un
derivado de la piridina. Es un olor extremadamente persistente y
desagradable, que no es fdcil de olvidar. (Génesis de los olores y gustos
anormales en los vinos)

Nuevamente el término ético defecto -con algunos refuerzos disféricos como
anomalias, inestabilidad y desviaciones- es el que organiza la axiologizacion
heddnica, predominantemente disférica, a partir de la homologacién con el término
prototipico desagradable. En estos fragmentos, también podemos observar la
inclusion de lexemas que en si mismos poseen carga axioldgica negativa y que
otorgan, por ello, la fuerza disférica a la evaluacion; tal es el caso de: indeseable,
atacan, patogenos, podridas, pérdida, oideo y enmohecido, reforzados por la
reiteracion del calificativo desagradable, cuantificado a su vez en un caso por muy, y
en otro, por extremadamente. El universo axioldgico heddnico disférico se completa
por el uso de unidades léxicas que adquieren valor semdntico negativo por su
inclusién en el contexto de la percepcion olfativa y/o gustativa, que es el marco
temaético del articulo. De este modo, palabras como raton, hongos, corral, gallinero,
coliflor y cebolla, todas ellas asociadas al olfato o al gusto resultan indices de
valoracidn hedodnica altamente disforica. Un caso particular es el de la palabra orina
que, en el marco temdtico instaurado a partir de los defectos y lo desagradable vy,
ademads, en relacion sintagmaética con raton, evidentemente adquiere carga semantica
negativa. Ahora bien, si esta palabra se utilizara en el marco de una evaluacién de
vinos blancos y si apareciera relacionada sintagmdticamente con gato para describir
sensorialmente una variedad particular -el SAUVIGNON BLANC-, ciertamente adquiriria
valor eufdrico, puesto que la orina de gato es uno de los descriptores primarios de la
serie animal que, en la concentracion adecuada, aparece en los buenos varietales

elaborados a partir de ese cepaje.

El andlisis del pardmetro semdntico de la ACTITUD TEMATICA de acuerdo con
la AXIOLOGIZACION ha permitido determinar cudles son los ejes evaluativos a partir
de los cuales el enunciador construye el objeto temdtico en los textos que conforman
el corpus: el eje ETICO, el eje COGNOSCITIVO, el eje PRAGMATICO y el eje HEDONICO.

Por medio de la puesta en discurso de estas cuatro axiologias, el enunciador-

divulgador explicita el sistema de valores solidarios que sustenta el contrato
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enunciativo. De este modo, haciendo asequible al enunciatario lego el universo
axioldgico inherente al dominio disciplinar, lo acerca a la comunidad discursiva de
los expertos, lo cual constituye un indice relevante en el anélisis del componente

didéctico en el discurso de divulgacion de ASV.

2. Partes textuales

Tal como se adelantdé en el andlisis del nivel situacional, todos los textos que
conforman el corpus de esta investigacion tienen una misma estructuracién: por una
parte, un titulo y un copete —generalmente directivos o interrogativos- y el cuerpo,
donde se despliega el contenido tematico.

Esta estandarizacion responde a los principios bdsicos del disefio de la
interfaz de un sitio web: la utilizacidn sistemadtica y consistente de una metafora y de
un estilo que unifique los contenidos principales y secundarios para asegurar una
comunicacién exitosa>. El siguiente es un fragmento de una de las pdginas de la
seccién Degustando -de la que ha sido extraida la mayor parte de los textos del
corpus-, y en él puede observarse como todos los articulos respetan un formato

estandarizado:

Degustando
1/9 Ver notas siguientes

Entrevista con Jane Masters, MW

«La concentracion es clave: todos hacemos uso de
nuestros sentidos del gusto y olfato cada dia, pero no
siempre prestamos atencion a lo que comemos o
bebemos». Por Montserrat Daban. Rubes
Editorial.

Ver nota completa

o Como conocer un vino por su color
T«: ¢Qué informacién nos aporta el color de un vino?. Por

Adriana Ruth de la Mota.
Ver nota completa

Aromas ligados a la Fermentacion
Malolactica (FML) de los vinos

La actividad de diferentes cepas de bacterias lacticas
puede originar aromas indeseables en los vinos
¢Como se pueden identificar? Por Lallemand

Ver nota completa

32 Estas nociones se desarrollardn y ejemplificardn en el apartado dedicado a la realizacién
para / hipertextual, en el capitulo correspondiente al andlisis del nivel formal-gramatical.
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3. Tipo de despliegue tematico

Ciapuscio (2003?%), siguiendo la propuesta secuencial de Werlich (1975), considera
cinco estructuras de base semdantica en virtud de las cuales se despliega el contenido
temdtico en los textos: secuencias descriptivas, narrativas, expositivas,
argumentativas y directivas. Si bien la combinacién de distintas clases de secuencias
es una constante en la realidad discursiva, la caracterizacion de un texto como
perteneciente a un tipo textual determinado es posible mediante la determinacién de
la dominancia de alguna de las clases de secuencias sobre las demds. Por otra parte,
es importante sefialar que estas categorias de organizacidén adquieren actualizacion
discursiva por medio de distintos procedimientos particulares que contribuyen
estratégicamente al desarrollo del contenido tematico desde una accién local, como
es el caso de las ejemplificaciones, las analogias, las seriaciones, etc.

En el andlisis de los textos que conforman el corpus de esta investigacion, se
han registrado dos tipos de secuencias dominantes: expositivas y directivas o
instructivas. Cabe destacar, asimismo, la recurrencia de la descripcién al servicio de
la exposicion y de la instruccién, motivo por el cual la he considerado un
procedimiento local dentro del marco de un texto predominantemente expositivo o

. . 3
directivo™.

3.1. Secuencias expositivas dominantes

La mayor parte de los textos analizados presenta secuencias expositivas dominantes,
por medio de las cuales el enunciador-divulgador realiza la construccién conceptual
del objeto tematico. Como podré observarse en el texto transcripto a continuacion, en
este nivel de andlisis semdntico-temdtico del discurso, la categoria SECUENCIA
EXPOSITIVA es la correlacion de la categoria modal EPISTEMICA en el nivel del

analisis funcional:

3 Con respecto a esta decisién teérico-metodoldgica, considero importante sefialar que en el
admbito del estudio de la comprensién y la produccién textual hay propuestas que incluyen la
descripcién en el dominio de los procedimientos locales, dado que puede encontrarse en el
marco de distintos tipos textuales (cfr. Castro y Puiatti, 1999: 86- 91). En cuanto al criterio
adoptado para delimitar las secuencias, siguiendo a Gallardo (2002:75), he considerado
como regla general que el parrafo es la unidad temética minima para la determinacién de la
extension de una secuencia. No obstante, la misma autora hace la salvedad de que hay casos
en que en un mismo parrafo se puede identificar mas de un tipo de secuencia.
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Degustar es gustar el vino
¢En qué consiste la degustacion de un vino? En realidad... ¢Cual su objetivo Ultimo?
Por Adriana R. de la Mota

Es gustar con atencidn un vino, para llegar a apreciar sus calidades o sus defectos.

Ciertamente, el vino es una bebida singular, plena de atractivos y complejidad, ya sea por su
aspecto, por su composicion quimica, fisica y bioquimica y por los factores naturales y humanos que
intervienen en su elaboracién.

Los factores que mas condicionan esta originalidad del vino son, esencialmente, el cepaje, el suelo,
el clima y el hombre. Cuando estos factores se conjugan armoniosamente, convergen para conceder
a la uva, fruto de la vid, las cualidades potenciales necesarias para obtener un vino de calidad.
Desde los albores de la civilizacién estas caracteristicas del vino han incitado poderosamente la
atencion del hombre, quien valiéndose de los sentidos de la vista, el olfato y el gusto, ha podido
apreciar acabadamente sus diversas propiedades.

Este elemental procedimiento constituye la base de lo que hoy conocemos como el principio del
Analisis Sensorial o la degustacién del vino.

Para determinar y precisar, por lo tanto, las cualidades del vino, nos servimos de nuestros sentidos
de la vista, el olfato, el gusto y el tacto. Seria extenso describir los mecanismos fisioldgicos de cada
uno de estos sentidos, por lo cual nos limitaremos sencillamente a concretar los resultados que su
aplicacion nos proporciona.

A los efectos del andlisis ejemplar, he seleccionado este breve texto, ya que
da cuenta, prototipicamente, del despliegue temdtico sobre la dominancia de una base
semdntica expositiva®.

El texto consta de seis parrafos, de los cuales el primero, el segundo, el
tercero y el quinto estdn integramente constituidos por enunciados epistémicos de
certeza, que instalan discursivamente el objeto tematico “vino”. Podemos observar,
entonces, por las construcciones modales, que la funcién propia de los textos con
base expositiva es la informativa, actualizada en el nivel del contenido seméntico
por medio de una serie de recursos a los cuales el enunciador acude para construir
conceptualmente el objeto tematico de manera compleja. En efecto, el tema se

<

despliega por la atribuciéon de caracteristicas al objeto “vino”, que lo construyen
como algo tnico y excepcional —el vino es una bebida singular, plena de atractivos y
complejidad-. Esta construccion temdtica de la originalidad del vino lleva aparejada
una explicacion causal, que se desarrolla mediante dos series de enumeraciones, una
en el segundo parrafo -ya sea por su aspecto, por su composicion quimica, fisica y

bioquimica y por los factores naturales y humanos que intervienen en su

elaboracion- y otra en el tercero —Los factores que mds condicionan esta

¥ Werlich caracteriza cada uno de los tipos de secuencias en funcién de rasgos gramaticales.
Por esta razén, en el nivel del andlisis semdntico me limitaré a la descripcién y a la
ejemplificacion de los tipos de secuencias a partir de las relaciones de significacién que
establecen en el discurso y reservaré las descripciones y ejemplificaciones morfo-sintdcticas
para el capitulo correspondiente al nivel de andlisis formal-gramatical.
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originalidad del vino son, esencialmente, el cepaje, el suelo, el clima y el hombre-.
Una breve secuencia narrativa —cuarto parrafo- estd puesta al servicio del despliegue
temaético expositivo, dado que refuerza la construccién conceptual del vino basada en
la originalidad, al mismo tiempo que introduce los principios del andlisis sensorial,
que constituyen el aspecto tematico desarrollado en los dos parrafos siguientes.
Finalmente, el altimo enunciado de funcidn directiva, estd subordinado por medio de
una relacién causal al enunciado epistémico.

La homologacién entre MODALIDADES EPISTEMICAS y SECUENCIAS
EXPOSITIVAS ciertamente permite recuperar una estrategia diddctica de construccion

conceptual del objeto tematizado en el discurso de divulgacion.

3.2. Secuencias directivas dominantes
En menor medida se registran casos de secuencias directivas dominantes en los
textos del corpus.

Dado que la categoria SECUENCIA DIRECTIVA es la correlacion de la categoria
modal ETICA en el nivel funcional, podemos advertir que en el plano semdantico del
discurso se opera un cambio en el estatus del objeto. En efecto, mientras que en las
secuencias expositivas el peso semdntico estd puesto en la construccion del objeto a
partir del nivel temadtico, en las secuencias directivas el peso semdntico esta puesto
en el hacer del sujeto destinatario, por lo cual la construccién seméntica del objeto ya

no se inscribe en el nivel temdtico sino en el figurativo™:

¥ Calificamos de figurativo [...] en un universo de discurso dado [...], a todo lo que puede
estar directamente relacionado con uno de los cinco sentidos tradicionales: la vista, el oido,
el olfato, el gusto y el tacto [...]. Figurativo y temdtico son asi, a la vez, opuestos y
complementarios: lo figurativo tiene relacion con el mundo exterior aprehensible por los
sentidos; lo temdtico concierne al mundo interior, a las construcciones propiamente
mentales con todo el juego de las categorias conceptuales que las constituyen. [...] lo
figurativo no podria reducirse en modo alguno a si mismo, pues remite necesariamente a
una tematizacion |...] o a una axiologizacion. (Courtés, 1997: 238-239)
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Aromas. CoOmo percibir correctamente los aromas de un vino. Parte II
Existen diferentes maneras de percibir el aroma de un vino, conozca las diferentes técnicas para
hacerlo. Por Adriana R. de la Mota

Teniendo presente las caracteristicas de las sustancias volatiles del vino, para percibir correctamente
los aromas, debemos tener en cuenta: la eleccion de la copa correcta y la temperatura de servicio.
La copa correcta nos ayudara a exaltar las cualidades del vino y evitar la pérdida de sustancias
volatiles.

* Una vez escogida la copa y teniendo en cuenta la temperatura de servicio para cada tipo de vino,
para percibir los aromas, debe servir vino hasta ocupar una tercera parte de la copa y nada mas.
*Antes de tomar la copa, realice una inhalaciéon a “copa parada”, sin levantarla, ni ejercer ningun
movimiento de la misma. Asi, serd posible percibir los aromas mas ligeros y también los defectos.
Entre ellos, los aromas tipicos de la mala conservacion, vasijas en mal estado, contaminacion, etc.
*Luego, separe la nariz de la copa y realice varias inspiraciones y expiraciones de aire puro. Repita
la operacion. Recuerde que siempre que huela algo, debe descansar por un lapso de algunos
segundos, ya que las células odoriferas se agotan y saturan rapidamente.

* Posteriormente tome la copa por el pie. Agitela ligeramente en sentido circular, para que el vino
contenido en ella se mueva suavemente, asi la superficie interna de la copa se pone completamente
en contacto con el liquido.

*Ahora bien, entre las dos posibilidades anteriores, existe una tercera. Si Usted no se siente
demasiado seguro para realizar estos movimientos de la copa en el aire, efectlie pequefios circulos
permitiendo que la base de la copa permanezca sobre la mesa.

* El movimiento y la agitacion permitiran el desprendimiento de gran cantidad de moléculas
odoriferas, asi es que acérquese la copa, casi metiendo la nariz en ella e inhale profundamente.

* Aleje la copa y exhale. Repita la operacién las veces que sea necesario. [...]

En el texto seleccionado para el anélisis ejemplar, se advierte notoriamente la
dominancia de secuencias directivas, construidas sobre la base de enunciados
modalizados éticamente a partir del compromiso —DEBER HACER-, motivo por el cual
el acento no estd puesto en la conceptualizacion del objeto, sino en las acciones que
debe realizar el sujeto.

Dado que en la primera oracién del primer pérrafo se anuncia la importancia
de la eleccién de la copa para la percepcion de los aromas del vino y que, ademads, la
copa es el elemento que mds ocurrencia Iéxica tiene a lo largo de todo el desarrollo
textual, es en funcién de ella que vamos a analizar las secuencias textuales. En la
segunda oracién del primer parrafo, la copa tiene un tratamiento semantico
axiolégico y temdtico: no es una copa cualquiera, sino una buena copa de
degustacion, la copa correcta que nos ayudard a exaltar las cualidades del vino y
evitar la pérdida de sustancias voldtiles. Este tratamiento del objeto implica una
construccion modal epistémica y el consecuente cardcter informativo-expositivo del
enunciado. Una vez tematizada y axiologizada, la copa perdera protagonismo en los
enunciados siguientes: en efecto, los enunciados modalizados éticamente enfatizan el
comportamiento que debe observar el sujeto con respecto a la copa, no la copa en si.

Ciertamente, en las secuencias directivas el objeto estd presente, pero esa presencia



-102 -

no es tematica, dado que la construccién del objeto no es conceptual sino figurativa,
en tanto que meramente remite a una referencia perceptual.

Como puede advertirse, la determinacién del estatus semantico del objeto es
un indice relevante del paso de un tipo de secuencia a otro: un objeto construido
temdticamente sienta las bases de una arquitectura expositiva; un objeto construido

figurativamente, de una directiva.

3.3. Procedimientos locales *°

En este apartado haré referencia y ejemplificaré los recursos cuya presencia se registra
mds frecuentemente en los textos que conforman el corpus y que han sido
privilegiados en los mismos para construir estratégicamente las representaciones
semdnticas. En la mayor parte de los casos, estos procedimientos no se asocian
exclusivamente a un tipo de secuencia dominante, sino que pueden encontrarse tanto

en textos expositivos como directivos.

a) Causalidad

Aunque la relacién dicotémica causa/consecuencia aparece en la totalidad de los
textos que conforman el corpus, es un recurso privilegiado en los textos de estructura
expositiva porque gran parte de la explicacion de las caracteristicas organolépticas de

los vinos descansa sobre la base de conocer sus origenes:

» La formacion de las llamadas “ldgrimas del vino” se debe a un
fenomeno de tension superficial en el vino (relacionada con el alcohol)
conocido como efecto Marangoni. (Fases de la degustacion: parte I: vision)

= [...]al aportar la madera de roble mds polifenoles, los vinos criados en
barricas tienen mayor contenido polifendlico.

» Como el desarrollo del aroma en la mayoria de los grandes vinos
corresponde a un periodo de reduccion (sin presencia de oxigeno) es
fundamental en los vinos guardados en casa, controlar el correcto
taponado. (;Cémo se diferencia un vino viejo, de uno de guarda?)

= Los vinos colocados en barricas o toneles adquieren suavidad, mds
volumen y redondeo con el tiempo, gracias al aporte del oxigeno desde el
exterior a través de los poros de la madera (micro-oxigenacion (;{;Como
puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?)

% La enorme variedad de clasificaciones, denominaciones y conceptualizaciones de los
distintos procedimientos discursivos motiva la decisiéon metodoldgica de adoptar una
propuesta como base para el andlisis de los textos. En este sentido, he seguido la que
presentan Castro y Puiatti (1999: 86- 104). En los casos en que lo he considerado
conveniente, he ampliado o especificado la propuesta de base con otros aportes, los cuales
han sido debidamente indicados por medio de la respectiva cita bibliografica.
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A pesar de que la explicacion causal es un recurso generalmente asociado a
los textos expositivos, en el corpus analizado también se registran casos de textos de
base directiva en los que la explicaciéon causal aparece como una estrategia de
cortesia para mitigar la fuerza de la instruccién dada al destinatario, lo cual marca un
caso interesante de combinacidn de secuencias de distinto tipo en un mismo pérrafo.
En los ejemplos siguientes, se observa, en efecto, el desplazamiento que se opera en
el estatuto semdntico de los objetos rouge y chicles o caramelos: en las
proposiciones directivas, el tratamiento es figurativo, mientras que en las

proposiciones expositivo-informativas, el tratamiento es teméatico:

» Para las damas, no es aconsejable el uso de rouge, pues éste interfiere
sobre las caracteristicas olfato-gustativas del vino.

[...] No coma chicles o caramelos, porque los sabores de éstos hardn que
perciba en forma distorsionada los sabores del vino. (En cuanto a lo
personal)

b) Comparacion / Contraste
Este es un recurso muy utilizado para poder distinguir, apreciar y describir las
diferentes caracteristicas de los vinos. Por medio de las comparaciones, se destacan
las semejanzas; mientras que por medio del contraste, se resaltan las diferencias que
existen entre los objetos tematizados o axiologizados:
» La acidez es un componente esencial en el vino, tan importante como el
alcohol. (Fases de la degustacion: parte III: gusto)

» [...] el vino joven que es dcido quedard dcido hasta el fin de su ciclo
evolutivo. Ocurre lo mismo con la untuosidad. No asi con el tercer
pardmetro a analizar como los taninos. Estos a medida que transcurra el
tiempo, irdn disminuyendo su astringencia, y el vino tinto se ird haciendo
mds suave y redondo. (Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y
como evolucionarén en el tiempo)

= En el agua helada, el vino demora alrededor de quince minutos en
disminuir alrededor de 10° C, mientras que en la heladera demora mds de
dos horas para obtener el mismo resultado. (COmo jugar con la temperatura
de servicio de un vino)

¢) Descripcion
Como ya fue anticipado, la descripcion en sus distintas variantes es uno de los
recursos que mas presencia registra en los textos analizados, tanto de base expositiva

como directiva. La descripcion consiste en la atribucion de rasgos o propiedades a un
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objeto para caracterizarlo y, en el corpus, aparece bajo tres formas distintas:

clasificaciones, definiciones y adjetivacion terminolégica’’.

c.1.) Clasificaciones

Por medio de este procedimiento, las partes que conforman una unidad se agrupan en
virtud de su similitud en clases, especies o géneros. La presencia de la clasificacion
es una constante en los textos analizados, ya que es un recurso privilegiado para la
comprension de objetos complejos, fundamentalmente los relacionados con los

distintos criterios sobre los que se basa la determinacidn de descriptores sensoriales:

=  Podemos considerar tres categorias de expresiones relativas a la acidez
de los vinos: a) las que definen la “acidez” percibida como tal, b) las que
la definen como “falta de acidez”, que termina siendo un defecto en el
equilibrio de los vinos y c) las que la juzgan como “excesiva”. (Léxico del
Degustador. Parte II)

= Los caracteres odorantes de los vinos se han clasificado en primarios,
cuando provienen de la uva; secundarios, cuando se originan en la
fermentacion del mosto y terciarios, cuando se producen en las etapas de
maduracion y envejecimiento del vino. Todos ellos constituyen los
componentes voldtiles del vino, que percibimos al acercamos una fraccion
de vino a la nariz. (Fases de la degustacién: parte II: olfaccion)

= Se pueden formalizar los efectos, ya que podemos diferenciar los
aromas directos de la madera:

- Los que evocan a la manteca, la banana y la nuez de coco.

- La gama de las llamadas especiadas, que evoca a la vainilla y la canela.

- La gama que evoca los frutados como la naranja confitada y frutos de la
pasion.

- La gama de los tostados

- La gama de los vegetales que evocan la clorofila, savia, etc._(;Como
puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?)

= Las sensaciones visuales
Puesto el vino en la copa, comenzamos por observar su apariencia. Cuatro
elementos concurren para definir el aspecto del vino: color, limpidez,
eventual efervescencia y viscosidad. (Fases de la degustacién: parte I:
vision)
En todos los ejemplos transcriptos anteriormente, puede advertirse la
construccion semdntica de distintos objetos concebidos como una unidad: las

expresiones relativas a la acidez, los aromas de los vinos, los aromas directos de la

madera y el aspecto visual del vino. Cada uno de estos objetos temdticos es

37 Castro y Puiatti (1999: 86- 91) distinguen como variantes de la descripcién la definicion,
la division y la clasificaciéon. He considerado relevante afiadir una variante mas, la
adjetivacion terminoldgica, porque es fundamentalmente por este medio que se realiza la
traduccion terminoldgica de la fase sensorial del ASV. Precisamente por este motivo, a los
términos que se utilizan como pardmetros de la fase de la traduccién terminoldgica se los
denomina DESCRIPTORES.
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construido conceptualmente a partir de su complejidad, motivo por el cual es
necesario deslindar cudles son los distintos aspectos que les confieren entidad
semdntica, lo que da lugar a la instalacién discursiva del procedimiento de

clasificacion.

c.2.) Definiciones

Zamudio y Atorresi (2000: 88- 95) destacan el hecho de que la definicién es uno de
los mecanismos mads utilizados en las explicaciones de todo tipo. Debido a que la
definicion puede adoptar distintos formatos, las autoras proponen una
conceptualizacién general del recurso y luego presentan una clasificacién, que
utilizaré para distinguir las diferentes ocurrencias de este procedimiento en los textos
que conforman el corpus de esta investigacion. En este sentido, es importante sefialar
que los criterios sobre los cuales estd basada la clasificacién no son excluyentes entre
si.

La definiciéon es conceptualizada como un procedimiento analitico de
estructura binaria, que relaciona dos términos semanticamente equivalentes:
uno por definir (definiendum) y otro que define (definiens). De las clases de
definiciones que distinguen las autoras, en el corpus encuentran actualizacién

. . .. 38
discursiva las siguientes™ :

v" DEFINICIONES METALINGUISTICAS: Son las que, en los textos analizados, aparecen
prototipicamente en el marco de “léxicos” o ‘“glosarios”, introducidas por

expresiones indicadoras de metalenguaje:

»  Acidulo: Dicese de un vino ligeramente dcido.

Agresivo: Se suele decir de un vino joven o bien de un vino cuyos
taninos son duros, o que por su fuerte acidez, se percibe astringente.

Agudo: Suele hacer referencia a vinos que se presentan angulosos,
con toques cortantes o dsperos. (Léxico general n° IV)

v DEFINICIONES PARAFRASTICAS: En esta clase se agrupa la gran mayoria de las
definiciones que se encuentran en los textos analizados. Este tipo de definicion

puede construirse por medio de distintos procedimientos:

= Por HIPERONIMIA: La fermentacion maloldctica (FML) es un proceso
teoricamente simple y bien comprendido: bacterias ldcticas del género

3 Las autoras realizan la clasificacién de las definiciones en virtud de dos criterios generales
y complementarios: la forma y el contenido de las definiciones. No he considerado
pertinente presentar el esquema completo, dado que el objetivo de este apartado no es
desarrollar el tema de la definicidn en si, sino ilustrar cudn ductil se revela este recurso para
la construccidn semantica del objeto de conocimiento en los textos que conforman el corpus.
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Oenococcus oeni se multiplican en el vino al final de la fermentacion
alcohdlica para transformar el dcido mdlico en dcido ldctico. (Aromas
ligados a la Fermentacién Malol4ctica (FML) de los vinos)

= Por METONIMIA: El tanino es un componente del cuerpo del vino.
(Léxico para lo amargo y astringente)

* Por DERIVACION MORFOLOGICA: Ahumado: Dicese de los vinos que
poseen aromas a humo. (Léxico general N° IV)

» Por SINONIMIA: Los siguientes son fragmentos extraidos de
Génesis de los olores y gustos anormales en los vinos, donde los
descriptores sensoriales son definidos sinonimicamente mediante los
respectivos compuestos quimicos aromadticos y/o gustativos. Es
interesante observar cdmo esta relacion sinonimica se establece
graficamente por medio del signo matematico = (igual):

»Las pirazynas son otra clase de compuestos responsables de los aromas
herbdceos (del tipo especiado, pimiento).
Pimiento verde — Herbdceo = Pyrazinas — Hexanales — Sexenales.

[...] algunas desviaciones en el proceso fermentativo pueden dar origen a la
formacion de compuestos azufrados que donan al vino olores muy
desagradables |...].

Huevo podrido- cebolla- ajo = Acido sulfiirico — mercaptanos

v DEFINICIONES CONVENCIONALES: Son el resultado de una accién de construccion
del objeto de indole prescriptiva por parte del enunciador. Debido a que es el tipo
de definicion que incluye las definiciones terminoldgicas, es también uno de los
que mds ocurrencia registra en el corpus, sobre todo en los casos en los que el
enunciador considera necesario circunscribir conceptualmente al dominio
disciplinar la construccién de un objeto que figurativamente puede remitir a un

dominio no especializado:

»  Quimicamente, el vino es una solucion hidroalcohdlica que contiene
entre veinte y treinta gramos de sustancias disueltas. (Fases de la
degustacion: parte III: gusto)

* [...] cuando hablamos de defectos aromdticos decimos que existen
olores desagradables de origen pre-fermentativos, fermentativos y post-
fermentativos. (Génesis de los olores y gustos anormales en los vinos)

Independientemente de la clase a la que pertenezca dentro de la taxonomia, la
definicion es un procedimiento discursivo que aparece en la mayor parte de los textos
que conforman el corpus y, aunque generalmente es asociado con textos de estructura
predominantemente expositiva, también se registran casos de definiciones incluidas

en el marco de secuencias directivas, como las siguientes:
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* Volumen de ataque en boca: Sensacion de ocupacion de la cavidad
bucal por una cantidad estandarizada de vino: 10 mililitros. Este es el
primer descriptor a cuantificar una vez que el vino estd en boca. Se
introduce un pequerfio sorbito de vino en boca. No se mueve el vino dentro
de la boca por el movimiento de la lengua o por aspiracion de aire. Se debe
mantener la cabeza derecha, sin realizar ningtin tipo de movimientos. |...]

Acidez: Sensacion dcida que es semejante a cuando se coloca una
solucion de dcido tartdrico en boca. Es el segundo descriptor a cuantificar
luego de colocado el vino en boca. Se debe mantener la cabeza derecha. Se
coloca el vino en movimiento subiendo una vez la lengua hacia el paladar,
sin ejercer presion de una sobre otra. |[...]

Rugosidad: Sensacion de agresividad tdctil sobre las mucosas bucales
generadas por el vino blanco presente en la boca. Es el tercer descriptor a
cuantificar luego de colocado el vino en la boca. Se debe mantener la
cabeza derecha. En un lapso de 2 segundos luego de medir la acidez, pasar
la lengua dos veces por el paladar: cada pasaje dura un segundo y hay un
intervalo en un segundo entre los dos pasajes. [...] (Léxico del Degustador.
Parte I)

En muchos casos, las definiciones estdn insertas en otro procedimiento

incluyente:
v Definicién incluida en una clasificacion:

» Tercer tipo de degustacion: es la degustacion descriptiva, conocida
también como degustacion de sommelier. (Apreciacion de la calidad
mediante la degustacion)

v Definiciones incluidas en un contraste. En el primero de los ejemplos, se pueden

advertir dos definiciones por METONIMIA; en el segundo, dos por HIPERONIMIA:

= FEs importante precisar la distincion entre aroma y buqué. Se ha
convenido en llamar aroma, al conjunto de principios odorantes de los
vinos jovenes, y se designa como buqué al olor adquirido en los vinos,
producto del envejecimiento y que se expresa a lo largo del tiempo. De
acuerdo con esta precision, la mayoria de los vinos blancos gozarian sélo
de aroma y muchos tintos lograrian tener buqué. (Fases de la degustacion:
parte II: olfaccion)

= Existe una diferencia entre hierbas y especias. Las especias pueden ser
definidas como plantas aromdticas presentadas bajo la forma entera,
quebrada, en trozos o molida, cuya funcion en el alimento es condimentar.
Muchos tipos de especias representan varias partes de la respectiva planta
(ej: nuez moscada, canela, jengibre, clavo de olor, pimienta negra, etc.).
Las hierbas suelen ser definidas como plantas cuyos tallos y hojas son
usados en alimentacion o medicina o para conferir olor o sabor (ej:
romero, orégano, albahaca, etc). (Las especias y el vino)
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c.3.) Adjetivacion terminologica

Bajo esta denominacioén he considerado pertinente incluir todo el universo de los
DESCRIPTORES de los vinos que se utilizan en el dominio del ASV y que,
evidentemente, tiene una presencia mas que significativa en el corpus.

Al igual que las definiciones, este recurso es caracteristico de los textos que
podrian agruparse por compartir en sus titulos la palabra “Iéxico”. Ademads, es
interesante advertir que, en practicamente todos los casos, la adjetivacion
terminoldgica estd asociada al formato de la enumeracion. En efecto, en los
siguientes fragmentos puede observarse como la enumeracion de los descriptores se
justifica desde el inicio del texto como uno de los procedimientos fundamentales

para lograr la competencia del inexperto en la descripcidn sensorial:

= Nuestro sencillo objetivo es que los lectores vayan ampliando esta lista
de términos utilizados en degustacion, que solo constituye una excelente
herramienta a la hora de describir un vino. [...] Acidez: Es el grado de
eficacia gustativa de un dcido. En tal sentido decimos de una acidez fuerte,
media, débil, conjuntamente con otras expresiones como mordiente, aguda,
hiriente, etc. |...] También se expresan como sinénimos de sabores dcidos
los términos: acidificado, agresivo, agudo, anguloso y verde. (Léxico del
Degustador. Parte II)

= Léxico para lo amargo y astringente: Palabras que le ayudardn a
ampliar y entender los términos empleados en degustacion. (...)
1. Términos relacionados con la astringencia
Es una impresion de sequedad y rugosidad sobre la lengua.
Términos equivalentes: sabor a “cuba”, muy macerado, sabor a orujo,
estd arrasponado, leiioso, sabor a prensa.
2. Términos relacionados con el equilibrio o el desequilibrio tdnico.
El tanino es un componente del cuerpo del vino. Y cuando estd en
cantidad suficiente hace que los vinos sean: fuertes, consistentes,
solidos, vigorosos, bien estructurados, largos de boca.
Vinos con demasiados taninos son: duros, rudos, tiesos, severos,
toscos.

Pero también podemos identificar adjetivaciones terminolédgicas

recurrentemente en textos que no estan focalizados en el aspecto terminolégico:

» Desde que la uva llega a la bodega y comienza la transformacion del
mosto en vino, hasta llegar al envejecimiento en barricas, hay un
predominio de procesos oxidativos. Por ejemplo, un vino fino, luego de ser
trasegado (pasado de una vasija a otra), filtrado o transportado aparece
cansado, es decir que ha perdido su intensidad aromdtica, finura y
afrutado. [...] Lo mismo ocurrird luego de un mal embotellado, en que el
vino se apreciard como apagado, pues habrd sufrido una fuerte aireacion, y
se degustard como un vino aplastado y necesitard tiempo para recuperarse.
Un vino que se encuentra mds afectado por la aireacion de denominard
aireado, hasta llegar a un vino irrecuperable por la intensa influencia del
oxigeno, y se considerard un vino oxidado. Este iiltimo proceso es
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dificilmente corregible y aparecen los olores a quemado o cocido |...]. (El
controvertido Decanter)

d) Seriacion

De acuerdo con el andlisis de los textos que conforman el corpus, en el discurso de
divulgaciéon de ASV este es un recurso fundamental para la arquitectura de las
secuencias directivas. En efecto, mediante este procedimiento, las distintas acciones
que debe llevar a cabo el destinatario se sitian en el tiempo y en el espacio, a la vez
que quedan comprendidas en un todo coherente y unificado. Es por ello que la
seriacion se especializa respecto de distintas precisiones espacio-temporales, como

puede observarse en los ejemplos ofrecidos a continuacién:

d.1.) Sucesion temporal de las acciones de acuerdo con parametros espaciales

El caso basico que podria tenerse en cuenta para ejemplificar esta precision respecto
de la seriacion es el hecho de que las fases de la degustacién implican un eje de
sucesion figurativa de las acciones, orientado verticalmente de arriba hacia abajo:

vista, nariz, boca:

* No olvide que la ejecucion de la degustacion se divide en tres fases
consecutivas: la visual, la olfativa y la gustativa. En cada una de las fases
se deberd ir realizando un andlisis sistemdtico que, luego, en forma
conjunta, nos otorgard el juicio definitivo del vino contenido en la copa.

1. La fase visual constituye el primer contacto con el vino. Con la simple
accion de mirar el vino, ya vamos teniendo una idea de como serdn las
fases siguientes. Esta fase no tiene valor absoluto, aunque generalmente,
la fase visual dard poco margen a sorpresas futuras.

2. En la fase olfativa ya se pueden apreciar las cualidades y defectos del
vino. Esta fase estd muy relacionada con la siguiente, que es la
gustativa, ya que ambas se conjugan y complementan. Gran parte de los
aromas encontrardn su traduccion en la boca.

3. En la fase gustativa se completa la verdadera prueba. Aqui, en la boca,
es donde se hace mds compleja la descripcion y valoracion del vino.

Una vez efectuadas las tres fases, se podrd emitir un juicio en cuanto a la

calidad del vino degustado. [...] (Fases de la degustacion: parte I: vision)

d.2.) Indicacion de los desplazamientos y duracién de las acciones

» Astringencia: Sensacion de agresividad tdctil sobre las mucosas labiales
generadas por el vino luego que éste ha sido “escupido”. Quinto descriptor
a cuantificar luego de colocar el vino en la boca. Mantenga la cabeza
erguida. En un lapso de 2 segundos después de haber “escupido” el vino
contenido en la boca, pase el labio superior dos veces sobre los incisivos
superiores: cada pasaje dura un segundo y hay un intervalo de un segundo
entre un pasaje y otro. El labio se pasa de arriba abajo ejerciendo siempre
el mismo esfuerzo muscular. Evaluar y anotar la intensidad de la fuerza de
friccion generada por el segundo pasaje del labio sobre los dientes. (Léxico
del Degustador. Parte I)
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d.3.) Indicacion de las distancias

En el siguiente caso, los asteriscos van marcando la seriaciéon de las acciones
implicadas en las distintas fases del examen olfativo, cada una de las cuales tiene
indicaciones precisas acerca de cudl es la distancia que debe haber entre la copa y la
nariz:

= * El movimiento y la agitacion permitirdn el desprendimiento de gran
cantidad de moléculas odoriferas, asi es que acérquese la copa, casi
metiendo la nariz en ella e inhale profundamente.
* Aleje la copa y exhale. Repita la operacion las veces que sea
necesario. (Aromas. Cémo percibir correctamente los aromas de un
vino. Parte II)

d.4.) Indicacion de cantidad

= * Una vez escogida la copa y teniendo en cuenta la temperatura de
servicio para cada tipo de vino, para percibir los aromas, debe servir
vino hasta ocupar una tercera parte de la copa y nada mds.
(Aromas. Cémo percibir correctamente los aromas de un vino. Parte
1))

= ]) Coloque un pequeiio sorbo de vino blanco en la boca. (Equilibrio en
los vinos blancos)

La seriacion también aparece, aunque en menor medida, en secuencias de

base expositiva:

= FEn el curso de la evolucion de los vinos, los aromas se suceden
siguiendo el mismo orden que en la naturaleza: aromas a flores, después
aromas a frutos frescos, frutos secos y luego los aromas a productos
vegetales y animales mds elaborados. (Los aromas de los vinos: flores,
frutas frescas y secas)

= Este [el acto de la degustacidn] va a desarrollarse segiin tres rituales
que nos van a permitir apreciar los aspectos visuales, olfativos y gustativos
de un vino:

* La apreciacion visual tiene en cuenta el color del producto y su limpidez.
[...]

* El examen olfativo permite juzgar simultdaneamente la intensidad y la
limpieza de la percepcion de perfumes emitidos por el vino [...]. Vienen a
continuacion las nociones de equilibrio y de armonia olfativa.

e Finalmente el andlisis gustativo trata de la percepcion de los diferentes
sabores e impresiones tdctiles en boca. [...] El aroma registrado por via
retronasal completa el conjunto de sensaciones gustativas. El andlisis
termina con el registro de la persistencia aromdtica y gustativa del vino,
medida en segundos o, para los puristas, en caudalias. |...]

* El post gusto y el andlisis del “fondo de la copa” rematan la degustacion
y revelan a veces defectos desapercibidos hasta el momento. (Apreciacion
de la calidad mediante la degustacion)
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e) Ilustracion

Por medio de este recurso, el enunciador lleva a cabo una maniobra retroactiva de
re-construccion semantica del objeto de conocimiento. En efecto, la puesta en
discurso de procedimientos ilustrativos implica volver sobre una construccion
conceptual realizada con anterioridad, fundamentalmente con el fin de aclararla, lo
cual obliga a relacionar estrechamente el nivel del contenido semdntico del anélisis
con el nivel situacional®. Tres son los procedimientos discursivos ilustrativos con
alto indice de recurrencia en el corpus: la parafrasis, la ejemplificacion y la

analogia.

e.l.) Parafrasis
La presencia de este procedimiento constituye una de las marcas mds evidentes del
componente didactico en el plano de la enunciacién ya que, mediante la paréfrasis, el
enunciador experto hace explicitos los conocimientos que el enunciatario inexperto
requiere para comprender el discurso del cual es destinatario.

Los tipos de paréfrasis que adquieren entidad discursiva en el corpus

. .. 40
analizado son los siguientes ™ :

v' PARAFRASIS POR EXPANSION DE RASGOS DENOTATIVOS: Es la que mayor

recurrencia registra en el corpus:

» Los constituyentes del jugo de uva que provienen de uvas con hollejo
verdoso o de uvas de hollejo violeta, confieren al vino tinto un PAI
(Potencial Aromdtico Intenso) medible como el PAI de los vinos blancos.
(Diferencia entre Vinos Blancos y Tintos)

»  Cuando hacemos referencia a las virutas, pedacitos de roble, la relacion
madera/vino es mucho mayor. O sea que cuando mds pequeiia es la vasija
o los pedacitos de roble, mds rdapido transmiten al vino sus caracteristicas
y mds tardan éstos en adquirir nuevamente la armonia |[...]. (;Como
puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?)

= Asi el vino tinto es considerado como un vino de maceracion, esto
significa que la fermentacion alcohdlica del jugo de uva debe ser

* Considero que la ILUSTRACION constituye un buen ejemplo del funcionamiento del plano
cognoscitivo enunciativo del discurso, en el cual se vinculan el enunciador y el enunciatario:
[...] cuando el enunciador se preocupa por saber si el enunciatario le sigue sin problemas,
si ha comprendido el mensaje que le dirige o cuando explica al enunciatario una palabra
oscura [...], tenemos cambio de nivel en el interior del discurso: no es ya el enunciado, la
historia contada por ejemplo, la que estd en juego, sino la manera de presentarla que, por
ese medio, trata de poner en el mismo diapason semdntico a los actantes de la enunciacion.
(Courtés,1997: 388)

“ Para clasificar las distintas ocurrencias parafrasticas en el corpus, me he basado en
Ciapuscio (1993-1994: 21-22).
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acompaiiada por la disolucion de los constituyentes de las partes solidas
de la uva (pelicula, semillas, eventualmente el raspon).

v PARAFRASIS POR REDUCCION DE RASGOS DENOTATIVOS:

» La fermentacion maloldctica (FML) es un proceso teoricamente simple
y bien comprendido [...] (Aromas ligados a la Fermentacién Malolactica
(FML) de los vinos)

v PARAFRASIS POR EQUIVALENCIA DE RASGOS DENOTATIVOS: En el siguiente
fragmento, la parafrasis se trabaja de manera combinada, dado que las dos
primeras operaciones parafrdsticas son de reduccion, mientras que la dltima es de

equivalencia:

= En general, moléculas quimicas identificadas como cloroanisoles y en
particular, el 2,4,6 tricloroanisol (TCA) y el 2,3,4,6, tetracloroanisol
(TeCA) representan los componentes mds frecuentes identificables en los
vinos juzgados como “encorchados” (bouchonnés) a la degustacion.
(Gusto a tapon de corcho, bouchonné, encorchado u olor a moho)

e.2.) Ejemplificacion

La ejemplificacion tiene en el corpus una representacion mds que significativa, ya
que es, ciertamente, uno de los recursos privilegiados debido a su funcionalidad para
aclarar conceptos generales que se han vertido con anterioridad. En efecto, el
enunciador se sirve del ejemplo para concretar y particularizar retroactivamente una
construccion temadtica abstracta, a partir del dominio de la experiencia en la
percepcion de fendmenos concretos y en la seleccion de los prototipicos.

Esta tarea de seleccién que queda en manos del enunciador experto es
fundamental, ya que es la que efectivamente ayudard al no experto a completar la
representacion semantica del objeto, tanto por la relacion sintagmatica con el
término tematizado como por la relacién paradigmatica con los demas ejemplos
virtuales (Zamudio y Atorresi, 2000: 96). Por esta razén, en el plano semdntico del
discurso, la ejemplificaciéon constituye uno de los indices mds relevantes del

componente didéctico en la divulgacion de ASV:

» Muchos constituyentes del vino, fuera de los aziicares, tienen sabor
dulce, como el alcohol etilico y la glicerina. (Fases de la degustacién: parte
III: gusto)

» La mayor parte de los jugos naturales poseen un aroma propio. Una
mandarina, una manzana, un pomelo, tienen para el comiin de la gente
un olor especifico, simple en apariencia, perceptible a una cierta
distancia, que puede ser reconocido sin educacion sensorial. (El Universo
de los Aromas: parte I)
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e.3.) Analogia

La analogia es utilizada por el enunciador experto para acercar al universo cognitivo
del no experto un objeto temdtico que es susceptible de compartir ciertos aspectos
con otro ya conocido. Vale decir que el procedimiento analdgico es de por si
didéactico, dado que consiste en establecer una comparacién que no se agota en la
comparacion misma, sino que estd puesta al servicio de la comprensién de la

construccion semantica del objeto de conocimiento:

= Siendo el vino una solucion hidroalcohdlica, el alcohol es uno de sus
principales constituyentes, y juega un papel primordial en la estructura del
vino. En una grotesca comparacion, podriamos decir que el alcohol en los
vinos, seria como el esqueleto en los vertebrados. (;Cémo se diferencia un
vino viejo, de uno de guarda?)

El procedimiento analdgico también subyace a las expresiones metaféricas
y metonimicas, que en la fase de traduccion terminoldgica y de comunicacion de la
informacién del ASV descriptivo adquieren un protagonismo inapelable. En efecto,
aunque parezca contradictorio, por medio del lenguaje figurado pueden lograrse
descripciones mds ajustadas de las caracteristicas de los vinos (DESCRIPTORES), dado
que permiten compatibilizar distintos matices.

En el siguiente fragmento, el enunciador experto es quien destaca la

conveniencia del uso de la analogia en la descripcion sensorial:

» Para los cientificos que estudian los “fenomenos aromdticos”’, no
existen aromas simples. [...] Asi, un aroma banal como el de la manzana,
se analiza, y no abarca menos de una cincuentena de cuerpos definidos. En
estas condiciones no es necesario para la degustacion designar los aromas
en términos quimicos, ya que las impresiones ligadas a la quimica y a la
farmacologia son bastante tediosas. Entonces, debemos conservar la
opcion mds antigua que es la de designar los aromas del vino por
analogia, es decir por semejanza con tal o cual olor a flor, fruto u aroma
a otro producto alimenticio. Esta designacion por analogia aporta un
reconocimiento de estos aromas y una cierta flexibilidad y la posibilidad
de jugar con las equivalencias. [...] con la esencia de nuez, los unos dirdn
“almendras amargas” y otros, “pistaccio” y otros “cherry”. Se trata de la
misma base quimica, pero matizados en tres casos por los constituyentes
secundarios. Por esto conviene no ser tan radical en el vocabulario, ya
que puede ser muy sugestivo el reconocer las equivalencias. (El1 Universo
de los Aromas: parte I)

En los ejemplos que siguen, pueden observarse dos descriptores de los vinos
construidos sobre la base de la analogia:

v El cuerpo del vino nos proporciona una sensacion de volumen o de
peso, que ciertamente es una sensacion tdctil, como muchas veces nos



114 -

ocurre con la impresion quemante de algunos vinos demasiado alcohdlicos.
(Fases de la degustacion: parte III: gusto)

» El gusto a luz se percibe como un tipo de gusto a reducido, de sulfuro
de hidrogeno y otros. Por esta razon, aconsejamos cuidar la eleccion de los
vinos blancos que han estado expuestos a la luz. (Génesis de los olores y
gustos anormales en 10s vinos)

En el primero, la analogia se basa en un procedimiento metaforico: se habla
del cuerpo del vino, en tanto que se establece una proyeccién desde el dominio
conceptual de la existencia fisica perceptible hacia el dominio conceptual del andlisis
sensorial. Esta proyeccion cognitiva otorga al vino entidad, identidad y personalidad
reconocibles, en virtud de poseer un cuerpo. De aqui se sigue que el descriptor
cuerpo es euférico, dado que un vino con cuerpo es un buen vino, un vino que puede
y merece ser descripto. El descriptor metaforico instala, entonces, al mismo tiempo,
la construccidn tematica y la construccion axioldgica del objeto de conocimiento.

En el segundo ejemplo, la analogia se basa en un procedimiento metonimico,
dado que no hay dos dominios conceptuales diferentes entre los cuales se realice la
proyeccion cognitiva, sino que hay un desplazamiento dentro del mismo dominio. En
efecto, se trata de una construccion conceptual operada en virtud de la relacion
causa-efecto: el vino blanco embotellado que ha sido expuesto a la luz, adquiere un
gusto particular percibido como defecto que, debido a su origen, se denomina gusto a
luz. En este caso, el descriptor metonimico instala la construccion tematica y la

construccion axioldgica disférica del objeto de conocimiento.

f) Problema / solucion
Por medio de este recurso, se presenta una situacion problemdtica a la cual el
enunciador, en virtud de su experticia, propone una solucion.

En los textos con secuencias expositivas dominantes, generalmente el

problema surge a raiz de la construccién compleja del objeto tematico:

» Como en la mayor parte de los casos, un defecto preciso no es
imputable a un solo compuesto, pero si a la sinergia entre las sustancias
que dan lugar a estos perfiles organolépticos;, para simplificar la
exposicion se tratardn los olores y los sabores en su conjunto, teniendo en
cuenta que toda sustancia que tiene un olor malo, tiene una repercusion
negativa sobre el gusto. (Génesis de los olores y gustos anormales en los
Vinos)

Puede observarse como el problema se origina en la sinergia de las sustancias

sapidas y odoriferas, que dificulta la percepciéon y la consiguiente descripcion
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sensorial. Ante este problema, el enunciador experto ofrece la solucion de homologar
los estimulos gustativos y olfativos. Puede también advertirse que, en el nivel del
despliegue temdtico, la puesta en discurso de este procedimiento estratégico es
coherente con la axiologizaciéon cognoscitiva adoptada en el nivel de la actitud
temadtica: la axiologizacién cognoscitiva disférica se correlaciona con el problema;
mientras que la axiologizacidn cognoscitiva euférica, con la solucion.

En los textos con secuencias directivas dominantes, el problema se plantea en
el dominio de las acciones que debe llevar a cabo el destinatario. Una vez mas, el
enunciador se posiciona en el rol de experto para proponer la solucién

correspondiente:

»  Ahora bien, entre las dos posibilidades anteriores, existe una tercera. Si
Usted no se siente demasiado seguro para realizar estos movimientos de la
copa en el aire, efectiie pequerios circulos permitiendo que la base de la
copa permanezca sobre la mesa. (Aromas. Cémo percibir correctamente los
aromas de un vino. Parte II)

4. Perspectiva tematica

En el nivel del contenido semdntico, Ciapuscio (2003: 100) distingue, dentro del
dominio de los textos especializados, cuatro perspectivas temdticas o puntos de vista
a partir de los cuales se aborda el contenido temdtico, intrinsecamente relacionadas
con el nivel funcional: la perspectiva tedrica, la aplicada, la didactica y la
divulgativa. En este sentido, considero importante destacar el hecho de que la
perspectiva didictica y la divulgativa —cuyo resultado textual es el de formas
derivadas o secundarias- no son excluyentes, caso contrario el objeto de estudio de
esta tesis careceria de sentido.

De acuerdo con la autora, la perspectiva divulgativa supone la
recontextualizacion del contenido temético cientifico en funcion de un destinatario
que no forma parte de la comunidad de discurso especializada. Ahora bien, esa tarea
de recontextualizacion divulgativa es en gran parte didactica, ya que el divulgador,
por medio de distintas estrategias, intentard que el destinatario no experto conozca el
contenido temdtico, lo comprenda y lo aprenda. La diferencia entre una perspectiva
de corte netamente didactico y una perspectiva divulgativo-didéctica radicaria en el
hecho de que, en la primera, el marco interaccional es el de la educacién formal,
mientras que en la segunda, el destinatario es un aprendiz voluntario. El componente
didéctico en el discurso de divulgacion quedaria actualizado, como hemos ido viendo

a lo largo del desarrollo de este trabajo, en todas las maniobras ejercidas por el
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enunciador-divulgador tendientes a colmar las expectativas de ese enunciatario lego
que voluntariamente ha establecido el contacto con la comunidad de especialistas.

Identificar esta perspectiva como un pardmetro de andlisis en el nivel
semantico implica, entonces, el reconocimiento de las distintas estrategias tendientes
a que el destinatario no solo se informe, sino, fundamentalmente, a que aprehenda el
contenido temadtico, en el sentido de apuntar a un cambio de estado en ese sujeto de
aprendizaje.

En la tabla 15, por medio del andlisis esquemadtico del texto que transcribo a
continuacion, integraré los pardmetros del nivel del contenido seméantico, lo que
permitird apreciar cudles son los indicadores de una perspectiva temdtica diddctico-

divulgativa. Las palabras que aparecen destacadas en el texto, lo estdn en el original:

Equilibrio en los vinos blancos
Hablamos del equilibrio en boca de un vino blanco, pero écémo podemos determinarlo? Es muy sencillo,
todos podemos experimentarlo. Por Adriana Ruth de la Mota

Cuando hablamos de un vino, la palabra equilibrio se define como una justa proporciéon de las
partes que lo componen y que se realzan mutuamente.

Como lo expresa el Prof. E. Peynaud, para que un vino sea bueno, entre sus grandes grupos sapidos (del
sabor) y olores debe haber una relacidn precisa, una favorable combinacién de constituyentes. Asi, se
dice que un vino es armonioso cuando sus elementos forman un conjunto proporcionado y agradable.

Desde el punto de vista del sabor, como los vinos blancos contienen poco o ningln “tanino”, tienen
equilibrios muy simplificados. Su soporte esta condicionado solamente por las sustancias con sabores
dulces y las de sabor acido. Ambas representan la base de su estructura gustativa.

Algunos expertos denominan untuosidad a este sabor dulce, que en los vinos blancos secos, esta
representado por los alcoholes.

Es decir que cuando Usted degusta un vino blanco, para saber si estd equilibrado, debe analizar dos
polos del sabor: el sabor dulce, dado por el alcohol (conjunto de alcoholes del vino), llamado
untuosidad y la acidez, dada por los acidos que contiene el vino.

El alcohol en los vinos secos, y el alcohol y los azlcares reductores en los vinos dulces, son los
elementos de dulzura que compensan la acidez.

El sabor del alcohol es complejo, ya que da la fuerza y la suavidad, dos sensaciones antagonistas y, en
la gama de las altas graduaciones comunica la impresion de calor.

Al estar desprovistos de “tanino”, los vinos blancos secos toleran “acideces” mucho mas elevadas que
las de los vinos tintos. En ciertos tipos de vinos blancos, que se llaman tiernos, pequefias cantidades de
azlcar como de 3 a 5 gramos por litros, bastan para enmascarar una acidez que seria excesiva para
vinos completamente secos; los vinos blancos generosos soportan mas acidez que los vinos sin azucar.
Ejercicio:

1) Coloque un pequefio sorbo de vino blanco en la boca.

2) Muévalo despacio dentro de ella, ayudandose con pequefios movimientos de la lengua.

3) Haga que el vino empape tanto el paladar, como las mejillas, las encias y la lengua. (Recuerde que en
la punta de la lengua se detectan los sabores dulzones (alcoholes) y en las zonas laterales el sabor
acido)

4) Concéntrese en sus sensaciones.

5) Entreabra los labios, permitiendo que penetre en la boca una pequefia cantidad de oxigeno, cuidando
que el vino no se caiga.

6) Haga burbujear el vino dentro de la boca.

7) Traguelo y si no desea hacerlo, escupalo.

8) Analice detenidamente si su percepcion del vino es equilibrada entre los sabores dulzones
(untuosidad) y acidos.

9) Este es un ejercicio que luego le permitird analizar no sdlo la calidad del vino, sino su capacidad para
ser combinado con distintos alimentos.
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Equilibrio en los vinos blancos

Actitudes tematicas

Predominio de la polaridad positiva en el discurso:

= Axiologizacién ética euférica (para que un vino sea bueno, entre
sus grandes grupos sdpidos (del sabor) y olores debe haber una
relacion precisa, una favorable combinacion de constituyentes).

= Axiologizacidn cognoscitiva euférica instalada desde el copete
(Es muy sencillo, todos podemos experimentarlo).

= Axiologizacién pragmadtica eufdrica: la palabra ejercicio activa el
eje de la utilidad de la prictica, que conduce al éxito en la
performance del no experto (Este es un ejercicio que luego le
permitird analizar no solo la calidad del vino, sino su capacidad
para ser combinado con distintos alimentos).

= Axiologizacién hedénica euférica (se dice que un vino es
armonioso cuando sus elementos forman un conjunto proporcionado
y agradable).

Partes textuales

= Formato estandarizado, que facilita la tarea del destinatario: Titulo
temadtico, copete interrogativo y cuerpo textual donde se despliega el
tema del equilibrio en los vinos blancos.

= El subtitulo Ejercicio marca nitidamente dos partes en el cuerpo
textual: la primera, predominantemente tedrico-expositiva y la
segunda, predominantemente practico-directiva.

= Si bien hay una suerte de “equilibrio numérico” entre secuencias
expositivas y directivas, las expositivas estdn puestas al servicio de
las directivas, ya que proporcionan la informacion tedrica necesaria
para poder alcanzar la competencia que se plantea como objetivo en
el copete: poder determinar si un vino es o no equilibrado.

Secuencias
dominantes
Tipo de
despliegue
tematico Procedimientos

= Definicién convencional que circunscribe la palabra equilibrio al
dominio disciplinar del ASV.

= Explicaciones causales, que le permiten al no experto construir una
representacion conceptual integradora del objeto tematizado (Desde
el punto de vista del sabor, como los vinos blancos contienen poco o
ninguin “tanino”, tienen equilibrios muy simplificados).

= Seriacion de las acciones que debe llevar a cabo el no experto para
alcanzar la competencia, con precisiones acerca de las cantidades
(Coloque un pequeiio sorbo de vino blanco en la boca; Entreabra los
labios, permitiendo que penetre en la boca una pequeria cantidad de
oxigeno), los movimientos y los desplazamientos (Muévalo despacio
dentro de ella, ayuddndose con pequeiios movimientos de la lengua;
Haga que el vino empape tanto el paladar, como las mejillas, las
encias y la lengua).

= Paréfrasis que permite al no experto tener en claro cudles son los
parametros que debe tener en cuenta para determinar si un vino estd o
no equilibrado (Es decir que cuando Usted degusta un vino blanco,
para saber si estd equilibrado, debe analizar dos polos del sabor: el
sabor dulce, dado por el alcohol (conjunto de alcoholes del vino),
llamado untuosidad y la acidez, dada por los dcidos que contiene el
Vino).

= Contrastes entre vinos blancos y tintos y entre vinos blancos secos
y dulces para comprender la relevancia del pardmetro acidez en la
apreciacion del equilibrio.

Tabla 15: Analisis textual esquematico de la perspectiva tematica didactico-divulgativa
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5. Medicion de recurrencias de las realizaciones discursivas del
componente didactico en el nivel del contenido semantico

De acuerdo con los datos volcados en la tabla 16, en el corpus se registra un marcado

predominio de la axiologizacion ética y la cognoscitiva: ambas se encuentran

presentes en la mayoria de los textos y pueden considerarse dos casos de marcas

relevantes del componente didactico en el discurso de divulgacion:

CANTIDAD DE TEXTOS

PARAMETROS DEL NIVEL DEL CONTENIDO SEMANTICO (100% = 29 unidades)
Axiologizacién Euférica 13 44,83 %

ética Disférica 9 31,03 %

Axiologizacién | Euférica 12 41,38 %

ACTITUD cognoscitiva AT 24,14 %

TEMATICA Disférica 7

Axiologizacién | Buférica 11 37,93 %

pragmatica Disférica 4 13,79 %

Axiologizacién Eufoérica 9 31,03 %

heddnica Disférica 7 24,14 %

PARTES TEXTUALES | Titulo, copete y cuerpo textual 29 100%
Secuencias expositivas dominantes 20 68,97 %
Secuencias directivas dominantes 9 31,03 %

Causalidad 29 100 %
TIPO Comparacidén/ contraste 21 72,41 %
DE DESPLIEGUE Clasificacion 21

TEMATICO — 1241 %
Procedimientos Definicion 17 58,62 %
Adjetivacion terminoldgica 17 58,62 %
Seriacién 9 31,03 %
Tlustracion 19 65,52 %
Problema/ Solucion 9 31,03 %

Tabla 16: Realizaciones discursivas del componente didactico en el nivel semantico

En todos los casos, como puede advertirse, se privilegia la axiologizacién
eufdrica sobre la disférica, lo cual permitiria afirmar que, también en el nivel del
contenido semantico, las maniobras manipuladoras del enunciador estin orientadas a
instalar la polaridad positiva en el discurso de divulgacion.

En cuanto al tipo de secuencia dominante, hay un marcado predominio de
textos con base expositiva (68,97%). Respecto del pardmetro partes textuales, se
observa que la estructuracion estandarizada en titulos, copetes y cuerpo textual se

registra en el 100% de los textos que conforman el corpus, lo cual constituye también
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un indicador del componente didactico del discurso, toda vez que por medio de la
unificacion estructural se le garantiza al destinatario un recorrido temadtico fécil y
seguro.

En lo que respecta a los procedimientos discursivos que contribuyen
localmente a la construccién temdtica del objeto de conocimiento, la explicacion
causal se manifiesta en el 100% del corpus textual. Si bien no se presenta en todos
los textos, el procedimiento de comparacién/contraste tiene un indice de ocurrencia
muy alto (72,41%). Por su parte, los procedimientos descriptivos registran también
un marcado protagonismo, dado que en todos los casos — clasificaciones (72,41%),
definiciones y adjetivacion terminoldgica (58,62%)- dotan de atributos al objeto, con
lo cual le otorgan identidad tematica. Debido a su alto indice de ocurrencia
(65,52%), los recursos ilustrativos —parafrasis, ejemplificacion y analogia- también
se erigen en marcas significativas del componente didactico del discurso de

divulgacion de ASV en el nivel del contenido seméantico.



Capitulo 1V
NIVEL FORMAL-GRAMATICAL

1. La realizacion gramatical del componente didactico en los
distintos niveles textuales

1.1. Nivel funcional

Como se ha podido observar en el apartado correspondiente al andlisis discursivo del
nivel funcional, tanto en el caso de la funcién INFORMAR como en el de la funcién
DIRIGIR las modalidades EPISTEMICAS y las modalidades ETICAS respectivamente se
actualizan, desde un punto de vista lingiiistico, de modo muy variado. Para poder
distinguir y describir apropiadamente en cada una de las modalidades estas diferentes
realizaciones, las he dividido en dos grandes grupos: por un lado, realizaciones con
los predicados modales prototipicos (deber y poder*') y, por el otro, realizaciones

con otras estructuras lingiiisticas.

1.1.1. La funcién “informar” y las modalidades epistémicas

a) Certeza

En el aspecto estrictamente sintdctico, la modalidad de la certeza se actualiza
prototl’picamente en ORACIONES DECLARATIVAS, ASERTIVAS 0 ENUNCIATIVAS, ya que
es precisamente este tipo de oracion el que presenta la informacién como cierta o

verdadera (Kovacci, 1992: 100).

a.1.) Predicado modal

La modalidad de la certeza tiene un bajisimo nivel de realizacién con la forma
flexiva de los predicados modales. En los ejemplos que siguen, puede observarse la
presencia del predicado DEBER, pero la sobremodalizacion epistémica a partir del
predicado modal CREER se recupera por medio de otros indices: en el primer caso,
por el predicado de habla afirmamos; en el segundo caso, por el modo verbal
indicativo:

=  Cuando nos referimos a los equilibrios de los vinos blancos, afirmamos

que debe existir una armonia entre los sabores dulces y dcidos. (Descubra
las tres dimensiones de un vino tinto y cémo evolucionaran en el tiempo)

*I En el andlisis de la funcién textual, se adelanté que el predicado modal CREER no aparece
en los textos en la forma de flexién verbal, sino que se recupera por otros indices.
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= En el caso de la determinacion de tipicidad o calificacion de “label”,
los vinos deben no solamente alcanzar un cierto nivel cualitativo sino que
ademds deben corresponderse con un tipo de producto definido
previamente. (Apreciacion de la calidad mediante la degustacion)

realizaciones lingiiisticas

a.2.1.) Presente del modo indicativo

El indicativo es el modo verbal prototipico de las oraciones declarativas y el tiempo
presente, la marca privilegiada. No es, ciertamente, el valor deictico del presente el

que estamos teniendo en cuenta, sino el denominado PRESENTE GNOMICO, por medio

del cual el

enunciado pierde marca temporal y se inscribe en el universo de las

verdades indiscutibles.

Frecuentemente, este valor de certeza aparece en el corpus acentuado de

distintas maneras:

v con reforzadores, en este caso comparativo:

v con adverbios o locuciones adverbiales oracionales especificadores del valor de

verdad:

= [...] al igual que para el resto de los seres vivos, para nosotros, el
mundo de los aromas es vital en nuestra vida de relacion. (Las especias y el
vino)

» Existen, sin duda, vinos muy reducidos que ganan con una ligera
aireacion [...] (El controvertido Decanter)

» FEn verdad, la uva de cada cepaje blanco proporciona un vino que,
aunque blanco, tiene una tonalidad particular. (Fases de la degustacidn:
parte I: visién)

v con modificadores de modalidad de distintos tipos:

* DEMODO: introducidos por “segiin” o “como’ con verbos de reporte

Como lo expresa el Prof. E. Peynaud, para que un vino sea bueno, entre
sus grandes grupos sdpidos (del sabor) y olores debe haber una relacion
precisa, una favorable combinacion de constituyentes. Asi, se dice que un
vino es armonioso cuando sus elementos forman un conjunto
proporcionado y agradable. (Equilibrio en los vinos blancos)

* CONCESIVOS: Aunque la nocion de pH suele ser bastante abstracta y
teorica en los libros, sin embargo en la prdctica su valor es muy
importante para establecer la futura vida de un vino. (;Cémo se diferencia
un vino viejo, de uno de guarda?)
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a.2.2.) Futuro del modo indicativo
El verbo de la oracion declarativa en futuro adquiere un valor similar al del presente

gndémico, dado que marca la informacion como incontestablemente inexorable:

= Este fruto sufrird una larga secuencia de transformaciones bioldgicas,
bioquimicas y tecnolégicas, y de alli que a sus aromas, en parte, existentes
en el fruto, se sumardn otros constituyentes voldtiles (con un total de mds
de 500). (Las especias y el vino)

= El cruce de las dos informaciones nos dard la posicion correcta de
nuestra sensacion. (Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y cémo
evolucionarén en el tiempo)

a.2.3.) Predicados incluyentes de proposiciones sustantivas **
v" PREDICADOS DE HABLA: en el corpus analizado, mediante la morfologia de
tercera persona introducen las citas de autoridad que afirman el valor de certeza

respecto de la informacion que el enunciador estd ofreciendo:

= Expresa el Prof. E. Peynaud, que todo degustador sabe que la
temperatura del vino juega un papel considerable en las propias
impresiones olfativas y gustativas. (Como jugar con la temperatura de
servicio de un vino)

» Cuenta el profesor J. Claude Buffin en su libro “Votre Talent de la
Dégustation” que, si se realiza esta pregunta entre un grupo de personas,
la respuesta de la mayoria es: el color. (Diferencia entre Vinos Blancos y
Tintos)

b) Improbabilidad
Solamente en dos de los textos que conforman el corpus se registran enunciados
modalizados desde la improbabilidad y ninguno de ellos se realiza lingiiisticamente
por la forma flexiva del predicado modal.

En el primero de los ejemplos, la marca de improbabilidad estd dada por el

uso del CONDICIONAL:

= Se sostiene que la leve tonalidad amarillo verdosa es propia de un vino
blanco joven seco, de elaboracion tradicional. La evolucion del color del
vino blanco seria la siguiente: blanco papel, amarillo pdlido, amarillo

> Kovacci (1992: 41- 48) distingue diferentes predicados incluyentes de proposiciones
sustantivas, todos los cuales son marcas del modus que adopta el sujeto hablante u otro
sujeto respecto del dictum de la proposicién. Por este motivo, se ha llamado MODALIDAD
EXPLICITA a la descripciéon de la relacion modal mediante los siguientes tipos de
predicaciones: predicados DE HABLA (decir, afirmar, etc.), predicados DE OPINION (creer,
suponer, etc.), predicados DE PERCEPCION Y CONOCIMIENTO (ver, ignorar, etc.), predicados
FACTIVOS NO EMOTIVOS (aclarar, recordar, etc.), predicados FACTIVOS EMOTIVOS (es un
milagro, qué extrafio, etc.), predicados VOLITIVOS (preferir, recomendar) y predicados
DUBITATIVOS (dudar, puede que, etc.).
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verdoso, amarillo limon, amarillo paja, amarillo dorado; los de tonalidades
“oro” que va desde el oro pdlido, hoja muerta, maderizado, dmbar, hasta
el caramelo. En verdad, la uva de cada cepaje blanco, proporciona un vino
que, aunque blanco, tiene una tonalidad particular. Pero ademds, segiin el
sistema de Vvinificacion y de crianza, dicha tonalidad asume una
caracteristica especial. (Fases de la degustacién: parte I: vision)

En efecto, la improbabilidad de que el color del vino esté relacionado
exclusivamente con el paso del tiempo se instala con el condicional y se afianza en el
enunciado siguiente, modalizado desde la certeza, marcada a su vez en la realizacién
prototipica del presente de indicativo y reforzada por la frase adverbial en verdad. En
el ejemplo siguiente, es la negacion del verbo en futuro de indicativo por medio del
adverbio jamads, lo que permite la recuperacion de la modalidad epistémica de la

improbabilidad:

= [...] si el vino presenta un exceso de untuosidad o acidez, jamds llegard
a un estado de equilibrio. (Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y
cémo evolucionardn en el tiempo)

¢) Verosimilitud
De acuerdo con el andlisis de los textos que conforman el corpus, a diferencia de lo
que ocurre con las dos modalidades epistémicas anteriores, la verosimilitud
prototipicamente se realiza por medio de la forma flexiva del predicado modal, en
este caso, PODER.

Asimismo, el grado de validez de la informacion se construye con el apoyo
de modificadores de distinto tipo, como ocurre en el fragmento siguiente, que

presenta un MODIFICADOR DE MODALIDAD CONCESIVO:

= Los vinos simples y modestos pueden ser buenos y muy buenos, aunque
no lleguen a ser un “gran vino”. (A punta de lengua determinar la calidad
de un vino)

El fragmento siguiente da cuenta de una realizacién no prototipica en el
corpus: el uso del CONDICIONAL, reforzado en este caso por un MODIFICADOR DE
MODALIDAD DE MODO:

= De acuerdo con esta precision, la mayoria de los vinos blancos

gozarian solo de aroma y muchos tintos lograrian tener buqué. (Fases de la
degustacion: parte II: olfaccién)
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d) Lo dudoso

Solo en tres textos del corpus se ha registrado esta modalidad epistémica, y en
ninguno de ellos se realiza lingiiisticamente mediante la forma flexiva del predicado
modal -CREER NO PODER SER-, sino en el marco de oraciones dubitativas en modo

indicativo, marcadas por indices de actitud:

= FEl olfato es quizds el mds elemental y primitivo de nuestros sentidos;
mds que ningun otro, apela a la memoria, especialmente directa. Con el
olfato, se logra precisar las impresiones de franqueza, fineza e intensidad
aromdtica de un vino. (Fases de la degustacion: parte II: olfaccién)

= Antes de abordar los distintos modos de apreciar la calidad de un vino,
las muiltiples formas de degustacion, quizds serd interesante para los no
iniciados, recordar rdpidamente las fases principales del acto de la
degustacion. (Apreciacion de la calidad mediante la degustacion)

= ;Por qué seguir aceptando, entonces, como una fatalidad las
alteraciones organolépticas de los vinos al final de la FML? Tal vez porque
centrdndose tinicamente sobre los riesgos de voldtil, corremos el riesgo de
pasar por alto otros problemas igualmente serios, como lo veremos a
continuacion. (Aromas ligados a la Fermentacién Malol4ctica (FML) de los
vinos)

De manera general, puede advertirse en los tres casos que, por estar insertos
en el marco de oraciones en modo indicativo, los adverbios de duda quizds y tal vez
pierden fuerza dubitativa.

En el primer caso, inclusive la puntuacién, sumada a la estructura
comparativa, otorga al periodo anterior un valor mds concesivo que dubitativo:
aunque el olfato sea el mas elemental y primitivo de nuestros sentidos, apela a la
memoria mds que ningln otro. La tensién entre el adverbio quizds y la construccion
comparativa da como resultado el refuerzo de lo que se quiere destacar, de lo que el
enunciador experto considera informacién relevante: la memoria olfativa es la que
permite precisar los estimulos sensoriales.

En los ejemplos restantes, el marco de las oraciones en modo indicativo
afianza los adverbios de duda como indices de cortesia. La prueba de esta afirmacién
podriamos encontrarla en el resultado de un simple ejercicio reformulativo y
contrastivo:

a) [...] quizds serd interesante para los no iniciados, recordar rdapidamente

las fases principales del acto de la degustacion.

a.1) Quizas sea interesante para los no iniciados recordar rapidamente las

fases principales del acto de la degustacion.

a.2) Quizas seria interesante para los no iniciados recordar rapidamente las
fases principales del acto de la degustacion.
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b) Talvez [...] corremos el riesgo de pasar por alto otros problemas |...]
b.1) Tal vez corramos el riesgo de pasar por alto otros problemas [...]
b.2) Tal vez correriamos el riesgo de pasar por alto otros problemas [...]

Evidentemente, en a) y en b) —los enunciados originales- el uso de los
adverbios de duda es metaférico, dado que los enunciados estdn modalizados desde
lo dudoso como una estrategia de manipulacion discursiva para disimular la asimetria
de la relacion entre el experto y el no experto. La combinacion de los adverbios con
el modo subjuntivo en los enunciados reformulados en a.1) y en b.1) y con el
potencial en a.2) y b.2) ciertamente permite percibir una escala semadntica

efectivamente orientada de manera creciente hacia la duda respecto del dictum.

1.1.2. La funcién “dirigir”’ y las modalidades éticas
a) Compromiso

a. 1.) Predicado modal
De todo el registro de la realizacién lingiiistica de la modalidad ética del
compromiso, la menor cantidad de casos corresponde a la actualizacién por medio

del predicado modal DEBER HACER, en enunciados del tipo:

» [...] podemos afirmar que cuando analizamos el equilibrio o armonia de
los vinos tintos, debemos recurrir al andlisis de los sabores dulces
(alcohol), dcidos y amargos (aportados por los taninos). (Descubra las tres
dimensiones de un vino tinto y cémo evolucionaran en el tiempo)

a.2.) Otras realizaciones lingiiisticas
Dado que la modalidad del compromiso es una de las de mayor representacion en el
corpus y que su realizacién por la flexion del predicado modal no es significativa,

pueden advertirse modos muy variados de actualizacién gramatical:

a.2.1.) Frase verbal obligativa impersonal ‘‘a + infinitivo”
En los textos analizados se han registrado numerosos casos de actualizacion del
predicado modal CREER DEBER HACER mediante el galicismo “a + infinitivo”.

Asi, en los ejemplos siguientes puede advertirse que factores a tener en
cuenta y pasos a seguir tienen el valor de “factores que deben ser tenidos en cuenta”

y “pasos que se deben seguir”, respectivamente:

= Los factores a tener en cuenta para saber si un vino puede servir para
ser de guarda o no, son: [...] (;Cémo se diferencia un vino viejo, de
uno de guarda?)
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= Pasos a seguir:

1) Se coloca un sorbo de vino en la boca.

2) Se mueve el vino dentro de ella.

3) Se traga el vino.

4) Se toma el tiempo (en segundos) en que tarda la saliva en retornar
por debajo de la lengua. Desde el fondo de la boca hacia la punto
de la lengua. Mientras el vino es mds rico y mds complejo, mds sus
polifenoles retrasan la salida de la saliva. (A punta de lengua
determinar la calidad de un vino)

En el segundo ejemplo, la construccién “a+infinitivo” transmite el valor
obligativo a la secuencia directiva posterior, enmarcada en presente del modo
indicativo. El indice se otorga caricter impersonal a la secuencia y, por lo tanto, el

valor de una exigencia de compromiso generalizado, algo que todos DEBEN HACER.
a.2.2.) Presente del modo indicativo

v" FRASES VERBALES INCOATIVAS: En el ejemplo transcripto anteriormente, pudo
observarse el uso del modo indicativo en tiempo presente para actualizar la
modalidad del compromiso. En el que sigue a continuacién, el predicado modal
DEBER HACER también se realiza en presente de indicativo, pero en el marco de
una frase verbal incoativa, que adquiere valor exhortativo y marca el inicio de la

accion directiva por parte del enunciador:

=  Puesto el vino en la copa, comenzamos por observar su apariencia.
(Fases de la degustacion: parte I: vision)

v PREDICADOS FACTIVOS incluyentes de proposiciones sustantivas:

= Es conveniente precisar que la calidad o el cardcter de un vino se
define siempre con referencia a un modelo ideal, materializado por un vino
testigo figurado o efectivamente real y presente. (Apreciacion de la calidad
mediante la degustacion)

= Es importante destacar que no todos los vinos mejoran
organolépticamente al envejecer, por lo tanto tampoco adquieren mds valor
comercial. (;Como se diferencia un vino viejo de uno de guarda?)

El nivel de la sobremodalizacion ética —CREER- se recupera por los sintagmas
es conveniente y es importante, mientras que el nivel de la modalizaciéon dedntica —
DEBER HACER-, por los predicados factivos en infinitivo precisar y destacar. En
ambos casos, la accién directiva se orienta hacia el mismo sujeto: el enunciador se
impone la realizacién de determinadas acciones en virtud de su rol de experto en la
situacion, acciones que considera inherentes a su compromiso con el contrato

enunciativo.
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v" PREDICADOS VOLITIVOS: Los predicados volitivos instalan todo el dmbito de la
polaridad positiva del consejo y la sugerencia que el enunciador, en su rol de
experto, construye en el discurso de divulgacién. En efecto, la modalidad del
compromiso como marca del componente didictico, frecuentemente se realiza
por medio de estos predicados, que se diferencian de los factivos en que solo
admiten tiempo prospectivo en la proposicion. En el caso siguiente, el infinitivo
remitirse —por definicidn, atemporal- adopta valor prospectivo precisamente por
la accion del predicado volitivo recomendamos: primero se expresa el deseo-
sugerencia del enunciador experto, luego, eventualmente, el enunciatario

inexperto realizard la accién que recomienda el primero:

=  Recomendamos remitirse al articulo de Aromas parte [ y III (Aromas.
Cbmo percibir correctamente los aromas de un vino. Parte II)

a.2.3.) Presente del modo subjuntivo
Es el formato prototipico de realizacion de las oraciones exhortativas en segunda

persona formal (usted):

= Entreabra los labios, permitiendo que penetre en la boca una pequeiia
cantidad de oxigeno, cuidando que el vino no se caiga. (Equilibrio en los
vinos blancos)

= Recuerde que si el vino presenta un exceso de untuosidad o acidez,
jamds llegard a un estado de equilibrio. (Descubra las tres dimensiones de
un vino tinto y cdmo evolucionarin en el tiempo)

En el segundo ejemplo, ademds de la marca morfoldgica de modo subjuntivo
podemos advertir también que la forma verbal recuerde es un predicado factivo. Este
tipo de predicado constituye un indice interesante de la co-funcion directivo-
informativa y, por lo tanto, de dos secuencias de base semdntica distinta en un mismo
marco oracional. En efecto, el predicado factivo recuerde actualiza la funcién
directiva —DEBER HACER con el valor semdantico de consejo o recomendacion-,
mientras que la proposicion sustantiva que sigue —que si el vino presenta un exceso
de untuosidad o acidez, jamads llegard a un estado de equilibrio- actualiza la funcién
informativa —NO DEBER SER-, que lleva ademds un modificador condicional. Ambas
funciones son absolutamente compatibles, dado que el predicado factivo es,
precisamente, el que invita a asignar un alto grado de fiabilidad al enunciado

epistémico.
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a.2.4.) Infinitivos verbales
Las oraciones exhortativas construidas en infinitivo tienen la particularidad de que,
por no poseer marca de persona, se entienden como exigencia de un compromiso de

cardcter universal, sin condicionamientos ni preferencias personales:

»  Beber rdpidamente el vino tinto joven o corriente. (Descubra las tres
dimensiones de un vino tinto y como evolucionardn en el tiempo)

a.2.5.) Sustantivos deverbales

Los sustantivos deverbales conservan el comportamiento sintdctico y, naturalmente,
el valor semantico del verbo del cual provienen. Por ello, si el sustantivo proviene de
un verbo de HACER y se encuentra comprendido en una secuencia directiva, puede

adquirir el valor de una expresion de modalidad ética, como en el caso siguiente:

= [...] debemos conservar la opcion mds antigua, que es la de designar
los aromas del vino por analogia [...]. De alli la utilizacion de lo que
llamamos en degustacion “Descriptores aromdticos” para cada cultivar,
sea éste blanco o tinto. (Descriptores aromaticos de los vinos Tintos)

El hecho de que el sustantivo utilizacion se encuentre antecedido en el mismo
parrafo por la frase modal debemos conservar, autoriza en este contexto la
interpretacion de la nominalizacién como un enunciado modal de compromiso: “en
degustacion, debemos utilizar los llamados descriptores aromdticos para cada

cultivar”.

b) Desapego

La relaciéon de oposicién entre compromiso y desapego en el nivel del predicado
modal da lugar a que las realizaciones lingiiisticas de esta ultima modalidad se
diferencien de las de la primera por el aditamento de prefijos o adverbios negativos
en el marco de los enunciados modales. El resultado es la instalacién de la polaridad

negativa en el discurso.

b.1.)Predicado modal
Los casos registrados de modalidad de desapego actualizada por la forma flexiva del
predicado modal son, al mismo tiempo, casos de predicados factivos incluyentes de

proposiciones sustantivas:

*  No debemos olvidar que para la percepcion del color es fundamental
la fuente de luz, ya que si ésta no es de buena calidad, puede engafniar a
nuestros sentidos.(Cémo conocer un vino por su color)
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* No se debe olvidar que hace falta tiempo para que el vino del interior
de la botella adquiera la temperatura adecuada, ya sea que se deba
enfriar o templar. (Cémo jugar con la temperatura de servicio de un vino)

Me parece interesante destacar el paralelismo en la recurrencia por un lado,
de la realizacion lingiifstica de la modalidad del compromiso con el predicado factivo
recordar; 'y por el otro, de la realizacion lingiiistica de la modalidad del desapego con
el predicado factivo olvidar. Indudablemente, este paralelismo antitético originado en
la relacion de oposicion entre ambas modalidades es un indice muy marcado de las
maniobras enunciativas en la construccion del rol diddctico del experto, en virtud del
cual el enunciador se arroga la tarea de decidir qué es lo que el no experto debe

recordar o no debe olvidar.

b.2.) Otras realizaciones lingiiisticas

b.2.1.) Presente del modo subjuntivo con adverbio de negacion
= No tarde en degustar aquel tinto que ya estd completamente

equilibrado. (Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y cémo
evolucionaran en el tiempo)

=  No olvide que la degustacion de vinos lleva implicita una alta dosis de
subjetividad, donde entran en juego los gustos y hadbitos de cada persona.
(En cuanto a lo personal)

b.2.2.) Presente del modo indicativo con adverbio de negacion

=  No se mueve el vino dentro de la boca por el movimiento de la lengua o
por aspiracion de aire. (Léxico del Degustador. Parte I)

b.2.3.) Adjetivos deverbales con prefijo negativo

= [...] esinadmisible la formacion de sedimento en un vino blanco o tinto
joven. Si le ocurre algo asi, sospeche de la calidad del mismo. (El
controvertido Decanter)

¢) Competencia

c.1.) Predicado modal
En pricticamente todos los casos, la modalidad de la competencia se actualiza con el

predicado modal PODER HACER:

= Solo se pueden comparar los vinos que estdn a la misma temperatura.
Dos copas del mismo vino, presentadas a temperaturas diferentes, pueden
ser consideradas como dos vinos diferentes. (Cé6mo jugar con la
temperatura de servicio de un vino)
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=  Podemos expresar las caracteristicas del vino tinto a través de una
serie de adjetivos que el degustador puede ir incorporando y precisando a
través del juego de las tres dimensiones. Por ejemplo: cuando se realizan
los comentarios sobre un vino tinto puede decirse que tiene una buena
estructura, que sus taninos son redondos, suaves, dulces, bien logrados.
(Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y como evolucionardn en el
tiempo)

Recurrentemente, el predicado modal se actualiza en las siguientes

estructuras sintacticas:

c.1.1.) Predicados de habla incluyentes de proposiciones sustantivas

Los predicados de habla que manifiestan competencia por parte del experto para

afirmar, sostener u opinar, permiten la recuperacion del nivel de

sobremodalizaciéon —CREER-:
= [...] podemos afirmar que cuando analizamos el equilibrio o armonia
de los vinos tintos, debemos recurrir al andlisis de los sabores dulces

(alcohol), dcidos y amargos (aportados por los taninos). (Descubra las tres
dimensiones de un vino tinto y cémo evolucionaran en el tiempo)

c.1.2.) Modificadores de modalidad

la

Particularmente, los modificadores de modalidad de fin y los modificadores de

modalidad condicionales se revelan como estructuras sinticticas altamente operativas

para introducir enunciados modales de competencia:

v" MODIFICADORES DE FIN, marcados prototipicamente por la construccion

preposicional para + término. Precisamente, el término de la preposicion es el
que se construye modalmente, especificando cudl es la competencia que se
pretende adquirir. Este tipo de enunciados actualiza la relacién solidaria entre la
modalidad de la competencia —la finalidad u objetivo de la accién, manifestado
en el predicado modal PODER HACER- y la modalidad del compromiso —la accién
que se espera realice el destinatario, manifestada en el predicado modal DEBER

HACER-:

=  Para que Usted pueda gozar verdaderamente de la degustacion de un vino,
debe tener en cuenta algunos aspectos personales: [...] (En cuanto a lo
personal)

MODIFICADORES CONDICIONALES: Estos modificadores, particularmente los de
ndcleo oracional, estdn altamente asociados a la competencia. El enunciador

experto CREE que el destinatario inexperto PODRA HACER algo solo si previamente
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realiza alguna otra accién, que es una condicién para la adquisicién de esa

competencia:

» Si tomamos algunos pardmetros comparativos entre Vvinos tintos y
blancos podremos observar: |...] (Diferencia entre Vinos Blancos y Tintos)

En el ejemplo siguiente, la competencia que debe alcanzar el inexperto es
poder distinguir vinos viejos de vinos de guarda. La condicion para ello es analizar la

ficha técnica que generalmente contiene la contraetiqueta de la botella:

*  Hoy, la mayoria de los vinos van acompariados de su ficha técnica. Asi,
Usted, observdandola con detenimiento, podrd ir escogiendo correctamente
sus vinos para guarda y no confundirlos con vinos no elaborados para ello,
que tarde o temprano se deteriorardn con la ayuda del tiempo. (;Cémo se
diferencia un vino viejo, de uno de guarda?)

Como puede advertirse, en este caso la estructura condicional no esta
realizada lingiiisticamente con la féormula prototipica “si X, entonces Y. En efecto,
la construccion de gerundio observdndola con detenimiento es la que indica la
condicién que debe darse con anterioridad para que se realice efectivamente el
predicado de HACER, actualizado por la frase verbal imperfectiva progresiva ir

escogiendo.

c¢.2.) Otras realizaciones lingiiisticas
Solo en dos de los textos que conforman el corpus se encontraron realizaciones
lingiiisticas de la competencia que no corresponden a la flexién del predicado modal

PODER:

= Las hierbas, suelen ser definidas, plantas cuyos tallos y hojas son
usados en alimentacion o medicina o para conferir olor o sabor (ej:
romero, orégano, albahaca, etc). (Las especias y el vino)

= Aunque a primera vista parezca una terminologia dificil, si usted realiza
la prueba observard que es sumamente sencillo y atractivo, ya que solo
debemos expresar a través de palabras nuestras sensaciones. (LLéxico del
Degustador. Parte I)

En el primer ejemplo, si bien no se trata del predicado modal prototipico
PODER, es otro predicado modal el que instala discursivamente la modalidad de la
competencia. En efecto, la frase verbal imperfectiva de habitualidad formada con
soler adquiere valor ético de competencia debido al contenido de la accion: definir.

El enunciado equivale semanticamente a “las hierbas pueden ser definidas [...]”.
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En el segundo ejemplo, volvemos a una estructura condicional prototipica
que otorga a la forma flexiva de futuro el valor modal de competencia - PODER
HACER- y no de compromiso —DEBER HACER-. En este caso, semdnticamente el

enunciado equivale a “[...] si usted realiza la prueba, podrd observar que [...]”.

d) Sentimiento de ineptitud
Del mismo modo que ocurre con la modalidad del desapego respecto de la del
compromiso, la relacion de oposicion entre competencia e ineptitud en el nivel del
predicado modal da lugar a que las realizaciones lingiiisticas de esta ultima
modalidad se diferencien de las de la primera por el aditamento de adverbios de
negacion en el marco de los enunciados modales.

En tres de los textos que conforman el corpus se registro la presencia de esta

modalidad, actualizada en todos los casos por medio del predicado modal:

=  Mads alld del andlisis detallado, no se puede ignorar que mientras mds
chica es la vasija de madera utilizada, mds tarda el vino en volver a
adquirir un equilibrio genuino y agradable ({Cémo puedo diferenciar vinos
de barrica o con virutas de roble?)

= Si bien existe un método matemdtico para determinar la cantidad de
arios de vida de un vino, el andlisis sensorial es mucho mds complejo. Pues,
nunca podemos tomar un solo pardmetro para determinarlo. (A punta de
lengua determinar la calidad de un vino)

= [...] no podemos dejar de lado la estructura del grano de uva, ya que es
en la baya donde se alojan potencialmente los constituyentes mds
importantes del vino. [...] Estos pigmentos son fundamentales tanto para el
color como para la estructura de los vinos. (COmo conocer un vino por su
color)

e) Sentimiento de incompetencia
Esta modalidad es la de menor indice de ocurrencia en el corpus, ya que se ha
registrado en un solo texto y en el marco sintdctico de un modificador de modalidad

condicional:

= Si Usted no se siente demasiado seguro para realizar estos movimientos
de la copa en el aire, efectiie pequerios circulos permitiendo que la base de
la copa permanezca sobre la mesa. (Aromas. COmo percibir correctamente
los aromas de un vino. Parte II)

El modificador condicional estd construido modalmente a partir del
sentimiento de incompetencia -NO CREER PODER HACER-, dado que semanticamente el
enunciado equivale a ““si usted no cree que pueda realizar estos movimientos |[...]”.

Si esta condicion se cumple, se da lugar a la accién directiva construida desde la
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modalidad del compromiso, que se actualiza en la forma verbal en subjuntivo

efectiie.

1.1.3. Medicion de recurrencias de las realizaciones gramaticales del

componente didactico en el nivel funcional

De acuerdo con los datos obtenidos del anélisis del corpus volcados en la tabla 17,
podria afirmarse que la mayoria de las modalidades muestra una marcada tendencia a
no actualizarse mediante de la forma flexiva de los predicados modales, sino por
medio de otras realizaciones lingiiisticas, de indole muy variada. En este sentido,
pueden observarse casos prototipicos, como la certeza, que se actualiza en el 100%
de los textos con otras realizaciones lingiiisticas (verbos en presente y futuro del
modo indicativo y predicados incluyentes de proposiciones sustantivas que
introducen las citas de autoridad en los textos), en desmedro de un 6,9% de

manifestacion textual de la modalidad mediante la forma flexiva del predicado

modal:
CANTIDAD DE TEXTOS
(100% = 29 unidades)
5 EXPRESION de la CON OTRAS
FUNCION ODALIDAD | PREDICADOS | REALIZACIONES
MODALIDAD MODALES LINGUISTICAS
Certeza 2 6,90 % 29 100 %
5 Improbabilidad 0 0 2 6,90 %
INFORMAR | EPISTEMICA | v ¢, ogimilitud 8 | 27.59% 1 3.45 %
Lo dudoso 0 0 3 10,34 %
Compromiso 11 37,93 % 18 62,07 %
Desapego 5 17,24 % 3 10,34 %
DIRIGIR ETICA Competencia 10 34,48 % 2 6,90 %
Ineptitud 3 10,34 % 0 0
Incompetencia 0 0 1 3,45 %

Tabla 17: Realizaciones gramaticales del componente didactico en el nivel funcional

Las excepciones estdn representadas por la modalidad epistémica de la
verosimilitud y las modalidades éticas de la competencia y la ineptitud. Ahora
bien, si se tiene en cuenta, por una parte, la escasa representacion en el corpus del
resto de modalidades cuyo predicado en el nivel de la modalizacién es PODER (lo
dudoso: 10,34% y la incompetencia: 3,45%) y por otra parte que siempre tienen el

valor de apoyo discursivo, podria advertirse otra tendencia en la manifestacion de la
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modalidad en los textos que conforman el corpus. En efecto, los términos modales
que contienen el predicado DEBER, tienden a adoptar realizaciones lingiiisticas
distintas de la flexion del predicado modal, mientras que los términos modales que
contienen el predicado PODER, tienden a actualizarse por medio de la flexién del

predicado modal.

1.2. Nivel situacional

En el marco del andlisis discursivo, se fijaron tres pardmetros para el estudio del
nivel situacional en los textos que conforman el corpus, todos en relacion con las
construcciones discursivas que realiza el enunciador: la construccidn de si mismo en
el rol de experto, la construccién del enunciatario en el rol de no experto y la
construccion de la pertenencia del enunciatario a la comunidad de discurso. En este
apartado, se dard cuenta del impacto de esas representaciones en el nivel gramatical

de la superficie textual.

1.2.1. La construccion gramatical del enunciador experto

a) Titulos y copetes directivos

Los titulos y copetes con funcion directiva implican una modalizacion ética
actualizada gramaticalmente en ORACIONES EXHORTATIVAS. La mayor parte de estas
oraciones se construye con predicados de conocimiento en modo subjuntivo, que
es la marca gramatical prototipica de la exhortacion a la segunda persona singular
formal “usted”:

=  Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y como evolucionardn en

el tiempo.
¢ Como degustar un vino tinto y determinar su porvenir?

= El Léxico del degustador. Parte 11
Conozca los términos de degustacion relacionados con el mundo de la
acidez de los vinos.

»  Como puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?
Algunos vinos de alto precio argumentan: “criados en barricas de roble”
¢ Lo estdn o no? Averigiielo usted mismo.




-135-

Ademads de las construcciones gramaticales prototipicas sefialadas, la funcién
directiva en titulos y copetes se actualiza también, aunque con menor indice de

recurrencia, por medio de las siguientes marcas exhortativas:

v" FRASES VERBALES MODALES:

= En cuanto a lo personal
Para que Usted pueda gozar verdaderamente de la degustacion de un vino,
debe tener en cuenta algunos aspectos personales.

= (Como jugar con la temperatura de servicio de un vino
Modificando las temperaturas de servicio de un vino, Usted podrd
disimular defectos y exaltar virtudes.

v INFINITIVOS VERBALES:

= A punta de lengua determinar la calidad de un vino
¢, Como distinguir en un primer golpe de lengua, un gran vino, de uno mds
modesto?

b) Nosotros exclusivo
La gran mayoria de las formas deicticas de primera persona plural que construyen la
representacion de la comunidad de expertos se realiza gramaticalmente por medio de

la flexion verbal, que mitiga la fuerza discursiva que instalan los pronombres:

= Hemos citado en otras oportunidades, lo complicado que seria para
cada uno de nosotros, designar los aromas de los vinos a través de
términos quimicos; ya que esto reduciria la expresion solo a entendidos.
(Descriptores arométicos de los vinos Tintos)

= FEl gusto a luz se percibe como un tipo de gusto a reducido, de sulfuro de
hidrégeno y otros. Por esta razon, aconsejamos cuidar la eleccion de los
vinos blancos que han estado expuestos a la luz. (Génesis de los olores y
gustos anormales en los vinos)

Las formas deicticas pronominales que se han registrado no corresponden a
pronombres personales en funcidn de sujeto, sino que se trata o bien de pronombres
objetivos o bien de adjetivos posesivos. Por medio de esta decision gramatical, la
construccion asimétrica de la relacién entre enunciador y enunciatario se manifiesta
sintagmaticamente, aunque atenuada ante el protagonismo temadtico de la

construccion conceptual del objeto de conocimiento:

» La utilizacion combinada de la degustacion y del andlisis instrumental
nos permite determinar una medida, que es utilizada principalmente en el
plano olfativo, el valor de olor de una molécula. [...] (Apreciacién de la
calidad mediante la degustacion)
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= [...] en nuestros Cursos de Degustacion, los vinos con roble ocupan un
capitulo especial dentro de ‘“aromas terciarios o de envejecimiento’.
(;Cémo puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?)

¢) Yo enunciador

Si bien esta es la construccion discursiva del experto con menor representacion en el
corpus, el tratamiento de los deicticos es similar al anterior. Hay un evidente
predominio de las formas verbales respecto de las pronominales aunque, como puede
advertirse en el primero de los ejemplos, en uno de los textos se encuentra

actualizada la primera persona del singular por medio del pronombre personal sujeto:

= [...] si yo, para describir un vino, utilizo los términos redondo, con
volumen en boca y equilibrado, estoy realizando los mejores comentarios
sobre el mismo. En cambio, si la figura geométrica que utilizo en la
descripcion, se aleja de la esfera y lo percibo como un vino en boca
puntiagudo, anguloso o punzante, con poco volumen y desequilibrado, serd
el peor de los “piropos”. (Léxico del Degustador. Parte I)

= Existen varios tipos de degustacion, por tanto es dificil imaginar una
definicion que satisfaga a todos los degustadores. He escogido una
voluntariamente incompleta para que cada uno pueda complementarla a su
gusto.

= El andlisis cuantitativo es por el momento, y en mi opinion, utilizado
esencialmente en investigacion, enfocado a la determinacion del umbral de
percepcion de una molécula presente en el vino. (Apreciacién de la calidad
mediante la degustacion)

1.2.2. La construccion gramatical del enunciatario lego

a) Titulos y copetes interrogativos
La construccion del enunciatario en el rol de no experto se actualiza, en los titulos y
los copetes de los articulos por medio de oraciones interrogativas directas.

De la totalidad de los textos que contienen titulos y copetes interrogativos,

solo en dos se han registrado oraciones interrogativas totales absolutas:

= Como puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?
Algunos vinos de alto precio argumentan: “criados en barricas de roble”
¢Lo estdan o no? Averigiielo usted mismo.

= Gusto a tapén de corcho, bouchonné, encorchado u olor a moho.
¢ De donde proviene este defecto que hoy tienen muchos vinos? ;Solo es un
problema de los corchos? Pues no, tiene varios origenes, condzcalos...

El resto de los titulos y copetes interrogativos registra en su totalidad el
formato sintactico de ORACIONES INTERROGATIVAS PARCIALES PRONOMINALES que,

ademds de construir el rol prototipico del inexperto que quiere saber, constituyen
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también una maniobra estratégica gramatical para introducir el o los aspectos
tematicos que se van a desplegar en el cuerpo textual, dado que por la accion de los

pronombres, este tipo de interrogacién afecta solo una parte del contenido oracional:

= FEl controvertido Decanter
¢ Cudndo, como, por qué utilizarlo?

= Apreciacion de la calidad mediante la degustacion
;Qué objetivo persigue la degustacion de un vino?

=  Degustar es gustar el vino
JEn qué consiste la degustacion de un vino? En realidad... ;Cudl su
objetivo ultimo?

Por ultimo, considero importante destacar que toda una serie significativa de
los titulos y/o copetes interrogativos construye iconicamente el rol del no experto,
por medio del uso de la forma flexiva de primera persona singular del predicado

modal de la competencia, en enunciados del tipo:

= Fases de la degustacion: parte I: vision
/Qué puedo conocer de un vino a través de la vista?

=  Fases de la degustacion. parte 1l: olfaccion
;Como puedo diferenciar el aroma del buqué de un vino? ;qué significa
cada uno de ellos?

= Fases de la degustacion: parte Ill: gusto
;Qué sensaciones tdctiles y del gusto puedo percibir en un vino?

b) Preguntas en el cuerpo textual
A diferencia de lo que ocurre con la construccién del lego en titulos y copetes, en el
cuerpo textual no hay una presencia significativa de la representacion icénica, sino
que predominan las preguntas sin marcas personales de la enunciacion:

= ;Qué regla se puede recordar para asociar los aromas de los vinos con

el de las flores y frutos que se hallan presentes en la naturaleza? (Fases de
la degustacion: parte II: olfaccién)

= ,Por qué seguir aceptando, entonces, como una fatalidad las
alteraciones organolépticas de los vinos al final de la FML (Aromas
ligados a la Fermentacion Malol4ctica (FML) de los vinos)

= /Qué ocurre con los terpenos durante la conservacion del vino? (Las
especias y el vino)

Solo en tres de los textos que contienen preguntas como estrategia
enunciativa se registra la construccion deictica del lego:

= _...Pero ;jqué tipo de informacion me aporta del color de un vino?
(Coémo conocer un vino por su color)
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= ;Como debo degustar un vino tinto? [...] ;Qué vocabulario puedo
utilizar? (Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y cémo
evolucionarén en el tiempo)

= ;A qué hacemos referencia cuando hablamos de percepcion tdctil de un
vino en boca? (Léxico del Degustador. Parte I)

En los dos primeros casos hay una construccién icénica del no experto, dado
que en las preguntas se actualiza la primera persona del singular. Los indices
gramaticales de esta construccidn icénica son el pronombre objetivo me y la flexion
de los predicados modales debo y puedo. En el tercer caso, la construccion del lego
también es deictica pero no es iconica. En efecto, el simulacro dialégico no construye
al no experto como una persona individual que realiza una pregunta, sino que lo
construye como miembro de un colectivo, motivo por el cual esa construccidon se

actualiza gramaticalmente en la flexion verbal de primera persona plural hacemos.

1.2.3. La construccion gramatical de la pertenencia del lego a la comunidad de

discurso de los expertos

Como ya se dijo anteriormente, de acuerdo con los datos obtenidos, la mds recurrente
de las maniobras enunciativas de representacion social de los participantes es la
construccion discursiva de la integracion del lego en la comunidad de discurso de los
especialistas, por medio del uso de las formas deicticas de primera persona del plural
con el valor de nosotros inclusivo y/o colectivo.

La gran mayoria de los textos en los que se presenta esta construccidon

actancial registra el uso de la morfologia verbal para la actualizacion deictica:

= [...] antes de “culpar” al corcho natural de estos defectos
organolépticos, debemos buscar el origen de este “gusto a tapon”. Existen
casos en que se ha detectado el llamado gusto a tapon en vinos que no han
permanecido en contacto con tapones de corcho natural. (Gusto a tapén de
corcho, bouchonné, encorchado u olor a moho)

= [...] a través de la evaluacion sensorial vamos sumando elementos de
suma importancia a la hora de juzgar la verdadera calidad de un vino tinto.
(A punta de lengua determinar la calidad de un vino)

En menor cantidad de textos se registran casos de uso de deicticos
pronominales, inclusive en funcién de sujeto, aunque siempre en el marco sintictico

de proposiciones incluidas:

= [...] si analizamos las sensaciones en boca que nos produce un vino,
podemos hablar de un conjunto de percepciones tdctiles que cada uno de
nosotros puede percibir y describir. (Léxico del Degustador. Parte I)
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= Para determinar y precisar [...] las cualidades del vino, nos servimos
de nuestros sentidos de la vista, el olfato, el gusto y el tacto. (Degustar es
gustar el vino)

1.2.4. Medicion de recurrencias de las realizaciones gramaticales del

componente didactico en el nivel situacional

La tabla 18 muestra los datos obtenidos en cuanto a la realizacién morfosintictica de
la construccidn discursiva del experto y del lego en los titulos y / o copetes de los
articulos analizados. En el primer caso, los titulos / copetes directivos muestran una
marcada tendencia a realizarse lingiifsticamente por medio de la flexion verbal en
modo subjuntivo (66,67%) -rasgo prototipico de las oraciones exhortativas- en
desmedro de otras actualizaciones gramaticales (33,33%). En el caso de la
construccion discursiva del enunciatario no experto, se destaca en los titulos / copetes
la tendencia a la actualizacion de las oraciones interrogativas parciales en oposicion a

las totales, como asi también la representacion no icénica del lego:

Titulos y/o copetes directivos: 12 = 100 %
Titulos y/o copetes interrogativos: 19 = 100 %
CLASES DE EXHORTATIVAS INTERROGATIVAS #

ORACIONES — -
CONSTRUCCION Subjuntivo Otras Totales Parciales
DISCURSIVA realizaciones
DEL EXPERTO 8 66,67% | 4 | 3333%

Icénica (1° persona) 0 0 7 36,84 %
DEL LEGO

No iconica 2 | 1053% | 14 | 73,68%

Tabla 18: Realizacion morfosintactica de la construccion discursiva de los participantes en titulos/copetes

En la tabla 19, se han volcado los datos relativos a las construcciones discursivas
deicticas, no ya en los titulos y/o copetes, sino en el cuerpo textual de los articulos
analizados. Como puede advertirse, en todos los casos hay una marcada tendencia a
la realizacién gramatical de los deicticos por medio de la morfologia verbal, que
instala sin lugar a dudas las representaciones sociales pero de una manera atenuada,
en oposicion a lo que ocurre cuando la opcidén seleccionada son las formas

pronominales:

“ De acuerdo con el andlisis cualitativo correspondiente, solo se consignan los casos de
ocurrencia de oraciones interrogativas directas totales absolutas e interrogativas directas
parciales pronominales.
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CANTIDAD DE TEXTOS
(100% = 29 unidades)
CLASES DE PALABRAS VERBOS PRONOMBRES

CONSTRUCCION DEICTICA

Uso del nosotros exclusivo 7 24,14 % 3 10,34 %
DEL EXPERTO

Uso del “yo” enunciador 3 10,34 % 1 3,45 %

DEL LEGO Icénica (1° persona singular) 1 3,45 % 1 3,45 %
(Preguntas en el cuerpo
textual) No icénica (1° pers. plural) 1 3,45 % 0 0
DE LA PERTENENCIA
DELLEGOALA Uso del nosotros colectivo 20 68.97 % 1 37.93 9
COMUNIDAD DE DISCURSO ylo inclusivo . o

Tabla 19: Realizacién morfolégica de las construcciones discursivas deicticas

1.3. Nivel del contenido semantico

Siguiendo a Ciapuscio (2003%), en el estudio del componente didactico en el nivel
semdntico se fijaron cuatro parametros para el andlisis de los textos que conforman el
corpus: la actitud tematica, las partes textuales, el tipo de despliegue temadtico y la
perspectiva tematica. Llegado el momento de abordar la realizacion gramatical de
estos parametros, deseo hacer algunas consideraciones respecto de ciertas
particularidades relativas a los mismos.

En primer lugar, debido a que el analisis gramatical de titulos y copetes se
realizé previamente en el apartado correspondiente al nivel situacional, el pardmetro
partes textuales no serd considerado en esta seccion.

En segundo lugar, tampoco serd incluido como objeto de andlisis gramatical
el parametro de la perspectiva tematica, dado que oportunamente se ha explicado
que, por el hecho de que la perspectiva didactico-divulgativa es el objeto de estudio
de esta tesis, no opera en el caso particular de este trabajo como un pardmetro
distintivo, sino mas bien como un nivel abarcador de los otros tres.

En tercer lugar, la homologacién establecida entre funcién informativa /
modalidad epistémica / secuencias expositivas por un lado, y la homologacién

entre funcién directiva / modalidad ética / secuencias directivas por otro lado,
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hace ocioso por reiterativo el andlisis gramatical de las secuencias dominantes en el
pardmetro tipo de despliegue tematico, ya que anteriormente ha sido tratado de
manera exhaustiva. En este sentido, solo ejemplificaré con casos extraidos del corpus
los tipos de oraciones que Ciapuscio (1994), siguiendo a Werlich, considera como
gramaticalmente prototipicas en la conformacion de secuencias expositivas y
directivas.

El parametro de la actitud tematica serd abordado a partir de las
realizaciones morfoldgicas de los distintos indices de axiologizacion encontrados en
los textos analizados. Asimismo, en este pardmetro en particular considero relevante
brindar informacién cuantitativa acerca de las clases de palabras mds representativas
en la construccién axioldgica del objeto temdtico, atendiendo, fundamentalmente, a
las caracteristicas 1éxico-semadnticas particulares del dominio disciplinar del ASV.

Finalmente, presentaré los rasgos gramaticales mediante los cuales se han
actualizado los recursos procedimentales que, segtn el andlisis discursivo previo,
tienen mayor representacion en el corpus. El andlisis no persigue, por lo tanto,
erigirse en una “gramadtica de los procedimientos discursivos” en general, sino
presentar una sistematizacion de la realizacion lingiiistica particular en los textos

analizados.

1.3.1. Actitud tematica
Los distintos tipos de axiologizaciones quedan marcados lingiiisticamente en el uso
de sustantivos, adjetivos, verbos y adverbios.

En la mayor parte de los textos que conforman el corpus, las actitudes
temaéticas valorativas se marcan por medio de adjetivos, principalmente calificativos,
dado que en practicamente todos los casos son modificados por adverbios de
cantidad que refuerzan su valor*. Considero importante destacar que en este grupo
se encuentran los que en el dominio del andlisis sensorial de los vinos se denominan
DESCRIPTORES que, ademas del refuerzo adverbial que puedan tener en el discurso, en
si mismos poseen carga axioldgica o bien positiva o bien negativa. Por lo tanto, la

notable cantidad de adjetivos con funcién valorativa que se encuentra en los textos,

* Las pruebas sintdcticas que permiten distinguir los adjetivos calificativos de los adjetivos
relacionales son tres: su uso predicativo; la posibilidad de adoptar grado comparativo y de
ser modificados por adverbios de grado; y ser términos de correlaciones de polaridad
(Bosque y Demonte [dir.], 1999, 1: 138).
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fundamentalmente en la axiologizacién ética (euférica: 61,54%; disférica: 55,56%) y
en la hedodnica (euforica: 77,78%; disforica: 100%), tiene una explicacion admisible
en el hecho de que el dominio disciplinar del ASV recurre a esta clase de palabra
como instrumento metodolégico. En la tabla 20, se puede observar en términos
numéricos esta ocurrencia mayoritaria de adjetivos, como asi también el alto indice
de ocurrencia de adverbios, que refuerzan el valor euférico o disférico en los

distintos tipos de axiologizacion:

Etica euforica: 13 = 100 %
Etica disférica: 9 = 100 %
Cognoscitiva euforica: 12 = 100 %
Cognoscitiva disforica: 7 = 100 %
Pragmatica euférica: 11 = 100 %
Pragmatica disférica: 4 = 100 %
Hedénica euforica: 9 = 100 %
Hedénica disférica: 7 = 100 %

CLASES DE Sustantivos Adjetivos Verbos Adverbios
PALABRAS
AXIOLOGIZACION
’ Euférica 6 | 46,15% | 8 | 61,54 % 1 7,69 % 6 | 46,15%
ETICA
PN 4 | 4444 % | 5 | 55,56 % 4 | 4444 % | 7 77,78 %
Disforica
Euférica 7 | 5833% | 7 | 58,33 % 4 13333% | 4 | 33,33%
COGNOSCITIVA
PO 4 |1 5714% | 6 | 85,71 % 1 1429% | 3 42,86 %
Disforica
5 Euférica 8 | 71273% | 6 | 54,55 % 7 163,64% | 3 27,27 %
PRAGMATICA
PR 0 0 1 25 % 1 25 % 2 50 %
Disforica
5 Euférica 71 7778% | 7| 77,78 % 4 | 4444 % | 4 | 44,44 %
HEDONICA
PN 5 (7143% | 7 100 % 3 14286% | 2 | 28,57 %
Disforica

Tabla 20: Realizaciones morfolégicas del componente didactico en el parametro actitud tematica

Consecuentemente con el registro de la tabla 20, y a modo de
ejemplificacion, en la tabla 21 he agrupado gran parte de las unidades Iéxicas
axiologizantes encontradas en los textos analizados, de acuerdo con dos criterios: por
un lado, la clase de palabra a la que pertenecen y por el otro, el tipo de
axiologizacién que marcan, discriminando al mismo tiempo entre axiologizacién
euférica y disférica. En este sentido, podra advertirse que, sobre todo en el caso de
los adverbios, hay palabras destacadas con negrita. El motivo es que, como ya se

aclar6 oportunamente, es el contexto discursivo el que marca el valor axioldgico; por
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lo tanto, cuando lo he considerado conveniente para su interpretacion, también he

conservado el sintagma que las incluye:

REALIZACION MORFOLOGICA
AXIOLOGIZACION Sustantivos Adjetivos *° Verbos Adverbios
ideal, perfecto,
fuerte, recio, roveer
L. esfera, volumen, profundo, alcohol P > correctamente,
Euférica e . controlar, .
equilibrio bajo, 6ptimas, . bien
. conducir
bueno, mejores,
ETICA favorable, preciso
puntiagudo, peor,
. p anguloso, punzante, alejarse de
el aristas, dngulos, o poco profundo,
Disférica desequilibrado, la esfera,
defectos P . no, nunca
palido, apagado, deteriorarse
turbio
herramienta de sencillo, atractivo, . .
. simplificar,
ayuda al lector, simple, gran lograr
Euférica | conjunto, cantidad cantidad de gl sencillamente
. <. . .y precisar,
de informacion, informacion, asociar
COGNOSCITIVA regla, analogia importante
. dificil, vocablos mas muy, vocablos
. dificultades, . .
Disférica .. que nuMerosos, confundir mas que
confusién .
complicado nuMmMerosos
observar,
escoger,
L. . o aledera, respetuoso, exaltar, )
Euférica | aliado, flexibilidad v . petu x mas, muy
. mejor, exigente jugar,
PRAGMATICA disimular,
convenir
s . estropear,
Disférica radical pe: muy, no, tan
anestesiar
.. bien, mas
frescor, vivacidad, .
L. . agradable, buenos suavidad,
Euférica | suavidad, volumen, ) gustar
tintos, uvas sanas menos
redondeo .
astringente
desagradable,
irritante, molesta,
dureza, defecto, cepajes ordinarios,
) astringencia, agresivo,
HEDONICA verdor, sequedad, acidificado, uvas
olores, hongos, podridas, poluir, mu
Disférica | anomalias, tap6n, enmohecido, olor contaminar, y
L . desagradable
contaminacion, malo, indeseable, chocar
polucién, moho, encorchado,
impureza, bouchonné,
alteraciones contaminada,
mohoso, fendlico,
iodado

Tabla 21: Tipos de axiologizacién en el corpus. Marcas morfoldgicas

“ En la clase de palabra “adjetivo” he incluido los participios, dado que su comportamiento
sintdctico es el mismo del adjetivo, en cuanto a la admision de los adverbios de grado como
complementos (Bosque y Demonte [dir.], 1999, I: 284).
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1.3.2. Secuencias dominantes

a) Base expositiva

En todos los textos del corpus que presentan secuencias de base expositiva
dominante, el tipo de despliegue tematico se realiza tanto por EXPOSICION SINTETICA
como por EXPOSICION ANALITICA.

Ciapuscio (1994: 79-80), siguiendo a Werlich, denomina a las oraciones que
actualizan el primer tipo de exposicién ORACIONES IDENTIFICADORAS DE FENOMENOS;
mientras que a las que actualizan el segundo tipo de exposicién, ORACIONES
ENLAZADORAS DE FENOMENOS. En ambos casos la estructura sintactica es la misma —
sujeto + predicado + complemento nominal- y la diferencia radica en el tipo de
predicado que se registra en cada una. Ejemplificaré cada una de estas clases de

oraciones con casos registrados en los textos analizados.

v EXPOSICION SINTETICA: Es la que despliega el tema en funcién de sujeto por

medio de su denominacién o de su inclusion en una clase determinada:
=  Degustar es gustar con atencion un vino, para llegar a apreciar sus
calidades o sus defectos. (Degustar es gustar el vino)

= Las pirazynas son otra clase de compuestos responsables de los aromas
herbdceos (del tipo especiado, pimiento). (Génesis de los olores y gustos
anormales en los vinos)

= Las sustancias de gusto amargo pertenecen a la familia de los
compuestos quimicos (polifenoles), que contribuyen al color y sabor de los
vinos tintos. (Fases de la degustacidn: parte III: gusto)

v EXPOSICION ANALITICA: Es la que despliega el tema en funcién de sujeto

estableciendo una relacion todo / parte:

= [...] la ejecucion de la degustacion se divide en tres fases consecutivas:
la visual, la olfativa y la gustativa. (Fases de la degustacién: parte I: vision)

b) Base directiva

Paralelamente a las que constituyen una secuencia expositiva, las oraciones que
constituyen una secuencia directiva son denominadas ORACIONES EXIGIDORAS DE
ACCION. Este tipo de oraciones quedan marcadas gramaticalmente de manera

prototipica por los siguientes tipos de predicados:

v" VERBOS MODALES: Hablando de aromas, no podemos dejar de considerar otros
factores como: la variedad, el clon, el terruiio, las prdcticas culturales, la manipulacion
de la uva antes de la fermentacion, la fermentacion, los efectos de la conservacion, etc.
(El Universo de los Aromas: parte I)
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v" MODO IMPERATIVO: Ya se aclar6 oportunamente que, en el corpus, las oraciones

exhortativas no se realizan en modo imperativo sino en subjuntivo, ya que el

destinatario de la “accion exigida” es la segunda persona formal:

* Concéntrese en sus sensaciones. (Equilibrio en los vinos blancos)

INFINITIVOS VERBALES: Beber rdpidamente el vino tinto joven o corriente.
(Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y como evolucionardn en el
tiempo)

1.3.3. Procedimientos locales

a) Causalidad

En los textos que conforman el corpus, la categoria procedimental de la causalidad

presenta una amplisima variedad de marcas lingiiisticas que la distinguen. De

acuerdo con un criterio morfologico, he agrupado los indices gramaticales de

causalidad en las siguientes clases de palabras:

v CONJUNCIONES Y LOCUCIONES CONJUNTIVAS (porque, ya que, COmo, pues, etc.):

Como el desarrollo del aroma en la mayoria de los grandes vinos corresponde a un
periodo de reduccion (sin presencia de oxigeno) es fundamental en los vinos guardados
en casa, controlar el correcto taponado. ({Cémo se diferencia un vino viejo, de uno de
guarda?)

PREPOSICIONES Y LOCUCIONES PREPOSICIONALES: [...] al aportar la madera de roble
mds polifenoles, los vinos criados en barricas tienen mayor contenido polifendlico.
(;Coémo se diferencia un vino viejo, de uno de guarda?)

ADVERBIOS Y LOCUCIONES ADVERBIALES: Los vinos colocados en barricas o toneles
adquieren suavidad, mds volumen y redondeo con el tiempo, gracias al aporte del
oxigeno desde el exterior a través de los poros de la madera (micro-oxigenacion)
(;Cémo puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?)

v" VERBOS Y FRASES VERBALES:

= La formacion de las llamadas “ldgrimas del vino” se debe a un
fenomeno de tension superficial en el vino (relacionada con el alcohol)
conocido como efecto Marangoni. (Fases de la degustacion: parte I: vision)

* Los compuestos quimicos llamados antoncianos, taninos y polifenoles
son los responsables del color de los vinos tintos. (Fases de la degustacion:
parte I: vision)

b) Comparacion / Contraste

Este procedimiento se distingue por marcas tanto sintdcticas como morfoldgicas:

v" COMPLEMENTOS COMPARATIVOS: La acidez es un componente esencial en el vino, tan

importante como el alcohol. (Fases de la degustacién: parte III: gusto)
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SUSTANTIVOS: [...] Otra similitud: los aromas a frutas amarillas son dominantes en
los vinos blancos y los frutos rojos en los vinos rojos o tintos. (Los aromas de los vinos:
flores, frutas frescas y secas)

ADVERBIOS Y LOCUCIONES ADVERBIALES:

= [...] el vino joven que es dcido quedard dcido hasta el fin de su ciclo
evolutivo. Ocurre lo mismo con la untuosidad. (Descubra las tres
dimensiones de un vino tinto y como evolucionaran en el tiempo)

= En degustaciones comparativas, se observa:

§ Mayor efecto aromdtico vegetal y ligeramente azucarado.

§ [...] Los muy tostados tienen mds vainilla y son mds amargos. (Co6mo
puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?)

VERBOS Y FRASES VERBALES: El agregado de virutas se diferencia de la crianza en
barriles de madera por la ausencia de la micro-oxigenacion (oxigeno que penetra a
través de los poros de la madera). (Cémo puedo diferenciar vinos de barrica o con
virutas de roble?)

CONJUNCIONES Y LOCUCIONES CONJUNTIVAS: [...] en vinos ordinarios sélo
podremos apreciar lo que se denomina comiinmente el olor vinoso, mientras que en los
vinos finos, comienza a aparecer esta paleta aromdtica extraordinaria. (Las especias y
el vino)

¢) Clasificaciones

v

ADJETIVOS NUMERALES: Cuatro elementos concurren para definir el aspecto del vino:
color, limpidez, eventual efervescencia y viscosidad. (Fases de la degustacion: parte I:
visién)

VERBOS (prototipicamente los partitivos, aunque no exclusivamente):

= Los caracteres odorantes de los vinos se han clasificado en primarios
[...], secundarios [...] y terciarios. (Fases de la degustacion: parte II:
olfaccion)

= Se pueden formalizar los efectos, ya que podemos diferenciar los
aromas directos de la madera: los que evocan a la manteca, la banana y la
nuez de coco; la gama de las llamadas especiadas, que evoca a la vainilla y
la canela. [...] (;Cémo puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de
roble?)

d) Definiciones

v

VERBOS DE DECIR: Acidulo: Dicese de un vino ligeramente dcido. (Léxico general n°
V)

VERBO “SER” 4+ CONSTRUCCION NOMINAL: El tanino es un componente del cuerpo
del vino. (Léxico para lo amargo y astringente)

SUSTANTIVOS O VERBOS SUSTANTIVADOS: Volumen de ataque en boca: Sensacion de
ocupacion de la cavidad bucal por una cantidad estandarizada de vino: 10 mililitros.
(Léxico del degustador. Parte I)
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e) Seriacion

v

SUSTANTIVOS Y ADIJETIVOS (fundamentalmente, numerales cardinales 'y
ordinales): No olvide que la ejecucion de la degustacion se divide en tres fases
consecutivas: la visual, la olfativa y la gustativa. (Fases de la degustacién: parte I:
vision)
NUMEROS, LETRAS O SIMBOLOS GRAFICOS CORRELATIVOS:
= ])Se coloca un sorbo de vino en la boca.
2) Se mueve el vino dentro de ella.
3) Se traga el vino.
4) Se toma el tiempo (en segundos) en que tarda la saliva en retornar
por debajo de la lengua. (A punta de lengua determinar la calidad
de un vino)

ADVERBIOS Y LOCUCIONES ADVERBIALES: El examen olfativo permite juzgar
simultdneamente la intensidad y la limpieza de la percepcion de perfumes emitidos por
el vino [...]. Vienen a continuacion las nociones de equilibrio y de armonia olfativa.
Finalmente el andlisis gustativo trata de la percepcion de los diferentes sabores e
impresiones tdctiles en boca. (Apreciacién de la calidad mediante la degustacién).

VERBOS DE PROCESO: En el curso de la evolucion de los vinos, los aromas se suceden
siguiendo el mismo orden que en la naturaleza: aromas a flores, después aromas a
frutos frescos, frutos secos y luego los aromas a productos vegetales y animales mds
elaborados. (Los aromas de los vinos: flores, frutas frescas y secas)

f) Parafrasis

El procedimiento de la parédfrasis aparece marcado por indices de carécter

morfoldgico, sintdctico y ortogréfico:

v

PARENTESIS: En la crianza y el envejecimiento de los vinos tintos, tienen trascendencia
los constituyentes polifendlicos de la uva (antocianos, responsables fundamentales del
color y taninos, presentes en el hollejo, semillas y raspon, responsables del sabor y
estructura de los vinos).

SIGLAS. Son construcciones sustantivas que pueden adquirir dos valores en la

paréfrasis:

= Término que va a ser objeto de la parafrasis: Los constituyentes del
jugo de uva que provienen de uvas con hollejo verdoso o de uvas de hollejo
violeta, confieren al vino tinto un PAI (Potencial Aromdtico Intenso)
medible como el PAI de los vinos blancos. (Diferencia entre Vinos Blancos
y Tintos)

* Término que realiza la parafrasis: La fermentacion maloldctica
(FML) es un proceso tedricamente simple y bien comprendido [...].
(Aromas ligados a la Fermentacién Maloléctica (FML) de los vinos)

v" LOCUCIONES CONJUNTIVAS: La formacion del buqué es un proceso de reduccion, es

decir, de privacion del oxigeno. (El controvertido Decanter)
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g) Ejemplificacion
v" CONJUNCIONES Y LOCUCIONES CONJUNTIVAS:

= El de cassis, es una constante en vinos como el Cabernet Sauvignon, lo
mismo que el olor a grosella. (Fases de la degustacion: parte II: olfaccion)

= Desde un punto de vista empirico, los vinos tintos sufren una serie de
transformaciones durante el envejecimiento. Por ejemplo, hay cambios
profundos de color [...]. (;Cémo se diferencia un vino viejo, de uno de guarda?)

h) Analogia

v' COMPLEMENTOS COMPARATIVOS DE IGUALDAD: En una grotesca comparacion,
podriamos decir que el alcohol en los vinos, seria como el esqueleto en los vertebrados.
(;Cémo se diferencia un vino viejo, de uno de guarda?)

v" SUSTANTIVOS DE PERCEPCION SENSORIAL + COMPLEMENTOS PREPOSICIONALES:
gusto a luz, olor a raton.

v VERBOS PRESENTATIVOS + SUSTANTIVOS, CONSTRUCCIONES SUSTANTIVAS O
ADJETIVOS: [...] cuando se realizan los comentarios sobre un vino tinto puede decirse
que tiene una buena estructura, que sus taninos son redondos, suaves, dulces, bien
logrados. (Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y cémo evolucionaran en el
tiempo)
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2. Larealizacion para/hipertextual del componente didactico

El objetivo de este apartado no es realizar una exposicidon técnica acerca de
programacion ni de disefio de sitios web, sino intentar identificar aquellos aspectos
relacionados con el soporte web y el formato hipertextual que contribuyen
estratégicamente a la instalacion del componente didactico en el corpus analizado.
Con la denominacién PARA / HIPERTEXTUAL hago referencia a un nivel de
andlisis discursivo no textual, que puede o no ser lingiiistico y que sirve como apoyo
a las distintas realizaciones textuales. Esta funcion no textual de apoyo a lo textual se
conoce tradicionalmente como PARATEXTO en el ambito de los textos impresos. Dado
que el corpus analizado tiene soporte web, considero que el término para referirse a
esta funcién instrumental no puede ser el mismo ya que, si bien hay categorias
paratextuales presentes en los textos con soporte web, también hay otras que
presentan una configuracion inherente al formato hipertextual. Por lo tanto, cuando
en el marco de este analisis utilizo el adjetivo PARATEXTUAL, es para hacer referencia
a lo que tradicionalmente se entiende por paratexto en el dominio de los textos en
soporte impreso y que puede encontrarse también en el dominio de los textos en
soporte web —como es el caso de fotografias o cuadros comparativos-. Cuando utilizo
el adjetivo HIPERTEXTUAL es para hacer referencia a recursos propios del soporte
web, como es el caso de los HIPERVINCULOS™. Por tltimo, cuando utilizo la palabra
compuesta PARA/HIPERTEXTUAL es para hacer referencia a que el acento esta puesto
en la funcidn instrumental de apoyo a lo textual, independientemente de que se trate

de un recurso paratextual o hipertextual.

% Los HIPERVINCULOS, HIPERENLACES 0 ENLACES son elementos de un documento
electrénico que hacen referencia a otro recurso, por ejemplo, otro documento o un punto
especifico dentro del mismo documento. Junto con los NODOS y los ANCLAIJES, los
hipervinculos son un recurso elemental y fundamental de la arquitectura hipertextual. Los
nodos o secciones son las partes del hipertexto que contienen informacién accesible para el
usuario. Los enlaces son las uniones o vinculos que se establecen entre nodos y permiten la
lectura secuencial o no secuencial del documento. Los anclajes son los puntos de activacién
de los enlaces.
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Del mismo modo que ocurre en los casos de textos de divulgacion impresos,
en el formato web la funcién informar se encuentra reforzada por numerosos
cuadros y gréaficos que contribuyen a la instalacion de la certeza y la verosimilitud de
la informacién, a la vez que la explicitan, relacionan y sintetizan, como puede

observarse en la tabla 22:

Cuadro 1.
Lista de compuestos y aromas ligados a una FML no controlada
L s Concentracion media
. Concentracion "
Compuestos Impacto sensorial . encontrada en "un
agregada al vino > . P
vino limpio
Putrescina Putrefaccion 100 mg/L 10 mg/L
Cadaverina Carne descompuesta 100 mg/L 5 mg/L
Diacetilo Notas a manteca 30 mg/L 7-10 mg/L
Etilfenol Sudor de caballo 1 mg/L 0,15 mg/L
Etil-guayacol Neuméatico quemado 1 mg/L 0,1 mg/L
Acetaldehido Manzana verde 50 mg/L 40 mg/L
Etil-lactato Nota lactea 25 mg/L 15 mg/L
Tabla 22:

Apoyo paratextual a la funcién informativa en Aromas ligados a la Fermentacion Maloldctica (FML) de los vinos

Como ya fue adelantado, un recurso hipertextual de apoyo a la funcién
informativa es el hipervinculo, que permite al usuario realizar el recorrido
informativo que le resulte mas adecuado. Los hipervinculos estdn, en su mayor parte,
modalizados éticamente desde el compromiso y realizados gramaticalmente por
medio de infinitivos verbales. Ademds, mantienen un color y un tamafio de letra que
permite facilmente identificarlos y no confundirlos con el contenido textual, como

los enlaces volver y Ver nota completa en el gréfico 5:
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volver

A punta de lengua determinar la calidad de un
vino

¢Cdémo distinguir en un primer golpe de lengua, un gran
vino, de uno mas modesto? Por Adriana Ruth de la Mota.

. % éCémo se diferencia un vino viejo, de uno de
|va guarda?
1.

... Ya sea, por falta de informacién, o por el aumento de los
precios, existe una gran confusion entre “vino viejo” y de
“guarda” écodmo diferenciarlos?...Por Adriana Ruth de la Mota.

| Ver nota completa

Grifico 5: Apoyo hipertextual a la funcion informativa

La funcién dirigir también es reforzada a partir de recursos
para/hipertextuales en los textos analizados.

Un tipo de recurso paratextual es la inclusién de una serie de fotografias que
corresponde a una serie de acciones propuestas al enunciatario por parte del
enunciador. En el grafico 6, por ejemplo, puede observarse como las fotografias
complementan los enunciados modales éticos de compromiso, ya que muestran el
orden en que deben realizarse las acciones correspondientes a la fase del andlisis
olfativo, cémo debe tomarse la copa y cudles son las distancias que deben

mantenerse entre la copa y la nariz:

Griéfico 6:
Apoyo paratextual a la funcién directiva en Aromas. Como percibir correctamente los aromas de un vino. Parte I1
Todas las paginas correspondientes a cada seccion del sitio web muestran una
barra de navegacion tematica que recorre el margen izquierdo y permite a los
usuarios relacionar comodamente y en cualquier momento la informacién que estan

consultando con la de alguna otra seccidn.
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En el grifico 7 puede advertirse la organizacion de los contenidos
tematicos en 24 secciones, bajo el formato hipertextual de enlaces. Las secciones
Degustando, Disfrutar el vino y El vino son las que contienen mayor cantidad de
articulos relacionados con el dominio del andlisis sensorial de los vinos, motivo por
el cual de alli han sido extraidos los textos que conforman el corpus de esta

investigacion:

Entrevista con Jane Masters, MW
. «La concentracion es clave: todos hacemos uso
! de nuestros sentidos del gqusto v olfato cada dia,
. [ero no siemnpre prestamos stencion a lo que
comermos o bebermos:. Por Montserrat Daban.
Rubes Editorial.

“Yer nota completa

Como conocer un ¥ino por su color
iQué informacidn nos aporta el color de un wino?,
Por Adriana Ruth de la Mota.

“er nota completa

Aromas ligados a la Fermentacidn
Malolactica (FML) de los vinos

La actividad de diferentes cepas de bacterias
lacticas puede originar aromas indeseables en los
winos dComo se pueden identificar? Por
Lallemand

“er nota completa

£Como se diferencia un ¥ino viejo, de uno
de quarda?

a sea, por falta de informacian, o par el
aumento de los precios, existe una gran
confusidn entre “vino viejo” v de "guarda” icamao
diferenciarlos?.. . Por Adriana Ruth de la Mota.

“Yer nota completa

éComo se percibe el sabor acido en los
vinos?.

Existen sutiles diferencias en la percepcidn de los
sabores dcidos en los vinos blancos v en los winos
tintos épor qué?... Por Adriana Ruth de la
Mota.

“er nota completa

{CAmo presurne

serd la calidad de

los winos cosecha
20067

) Excelente
) Muy Buena
() Regular

) Mala

Grifico 7: Reproduccion de la pagina 1 de la seccién Degustando
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Uno de los principios bésicos del disefio de sitios web es establecer una

metafora de interfaz unificada:

En un sitio web, [la interfaz] es un entorno de comunicacion creado
para acoger los contenidos del sitio y los dispositivos de navegacion que
necesita el usuario para acceder a esos contenidos. [...] Al disefiar la
experiencia, es esencial elegir una metdfora, personalidad o estilo que
unifique el contenido principal y el secundario y clarifique la
comunicacion. (Davis y Merrit, 1999: 4- 21)

En este sentido, puede advertirse también en el grafico 7 que la metéfora de
interfaz grafica estd trabajada a partir de los contenidos y del nombre del sitio web:
www.videsyvinos.com. En efecto, por una parte, el grafico que se muestra en la
cuadricula superior izquierda inscribe el nombre y la imagen de la responsable del
sitio en un racimo de uvas; por otra parte, tanto el color de fondo como los de las
fuentes y lineas utilizadas remiten al color del vino. El resultado de esta
metaforizacion sistemadtica de la interfaz gréfica es, indudablemente, la creacién de
un espacio coherente, donde todos los elementos involucrados -texto, dibujos,
colores- operan de manera solidaria y efectiva.

Como ya se adelant6 en los capitulos precedentes, en www.videsyvinos.com
hay en juego otro tipo de estrategia para definir una interfaz de usuario eficiente: la
estructuracion estandarizada de los articulos e inclusive, la realizacién modal y
sintictica de los titulos y copetes —oraciones interrogativas y exhortativas,
modalizadas desde la competencia-. Pero puede observarse en los siguientes
ejemplos que el disefio unificado de la interfaz también incluye gréficos, que al
mismo tiempo que presentan atractivamente el titulo y el copete, representan

icOnicamente el contenido:

Equilibrio en los vinos blancos
Hablamos del equilibrio en boca de un vino blanco, pero écémo
‘ podemos determinarlo?. Es muy sencillo, todos podemos ‘

experimentarlo. Por Adriana Ruth de la Mota

Gusto a tapon de corcho, bouchonné, ‘
encorchado u olor a moho.

éDe donde proviene este defecto que hoy tienen muchos
vinos? ¢Sdélo es un problema de los corchos? Pues no, tiene
varios origenes, condzcalos...Por Adriana Ruth de la Mota.

’ ! C6émo jugar con la temperatura de servicio de un ‘
vino

Modificando las temperaturas de servicio de un vino, Usted podra

disimular defectos y exaltar virtudes. Por Adriana R. de la Mota




154 -

Una categoria distinta de graficos es la de los que se encuentran en algunos
textos para ayudar al enunciatario no experto a completar la representacion
semantica del objeto tematico. Los graficos son, en efecto, tipos particulares del
recurso procedimental de la ilustracién,”’ y pueden cumplir la misma funcién de
apoyo y refuerzo que un ejemplo. En el fragmento contenido en el grafico 8, se
representan especias mediante el dibujo de la planta y la estructura molecular de sus
compuestos aromaticos, como ejemplos de los precursores aromdticos terpénicos que

pueden encontrarse en los vinos de calidad:

Clavo

Vs

\

Laurel

Grafico 8: Apoyo paratextual en el nivel semantico en Las especias y el vino.

El anélisis del corpus sugiere que una de las competencias del enunciador
divulgador es el dominio de “retéricas” para la presentacion de los contenidos, de
manera que el resultado se traduzca en la construccion de un entorno adecuado y
eficaz para la interaccion did4ctico-divulgativa. En el caso particular de los textos en
soporte web, un manejo competente de los recursos para / hipertextuales por parte
del enunciador garantiza, en efecto, que el destinatario disponga de una herramienta
rapida, consistente y eficaz. De esta manera, podra elegir el recorrido del aprendizaje

y el nivel de profundidad que se adapte mdas a sus necesidades, e inclusive podra

" Ilustracion: Particularizacion de conceptos, definiciones, explicaciones, mediante
recursos lingiiisticos (ejemplos, analogias, pardfrasis) o grdficos (ldminas, fotografias,
cuadros, mapas, etc.) para aclararlos y/o ampliarlos. (Castro y Puiatti ,1999: 97)
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resolver la mayor parte de las dudas debido a la posibilidad de ampliar la
informacion en los aspectos que le ofrezcan dificultad, en un entorno de aprendizaje
realistico.

El andlisis de las realizaciones para/hipertextuales termina de completar la
imagen prototipica del enunciador como un constructor. En efecto, a lo largo del
discurso no solo se construye a si mismo, al enunciatario y al objeto temético, sino
que también construye una suerte de realidad fisica, el &mbito en el cual se desarrolla

la interaccién didactica.



Seccion V

CONCLUSIONES



1. Conclusiones generales: Caracterizacion lingiiistica y discursiva
de la divulgacion de ASV en soporte web como una practica
didactica

Al iniciar este trabajo, parti de la hip6tesis de que la intencidn didéctica de los textos

de divulgacién se advierte en el empleo de estrategias enunciativas especificas,

hilvanadas y sostenidas a lo largo del discurso en virtud del tratamiento modal del
mismo. En consecuencia, el primer objetivo que me propuse fue identificar esas
estrategias en los distintos niveles textuales para poder, seguidamente, caracterizarlas

y brindar informacién acerca de su actualizacion lingiiistica y discursiva.

El marco tedrico seleccionado para determinar los grandes niveles generales
de andlisis textual fue el propuesto por Ciapuscio (2003*), basado, a su vez, en
Heinemann y Viehweger (1991) y Heinemann (2000). Sin embargo, los pardmetros
correspondientes a cada nivel fueron modificados respecto de la propuesta original,
en funcién de las caracteristicas particulares del corpus —soporte, formato y dominio
disciplinar-. Asimismo, debido a que la hipétesis se centra en el componente
didactico del discurso de divulgacion, fue necesario optar por una de las lineas
tedricas que abordan el estudio de la modalidad. En este sentido, la semidtica
narrativa (Greimas, 1989; Greimas y Courtés, 1990 y 1991; Courtés, 1997), se reveld
conceptual y metodolégicamente afin al marco tedrico semidtico del cual Ciapuscio
toma el término COMPONENTE DIDACTICO (Verén, 1987).

A continuacion, organizaré la exposicion de las conclusiones derivadas del
andlisis del corpus constituido para esta investigacion de acuerdo con los niveles
textuales considerados por Ciapuscio (2003*) como mddulos superiores: el funcional,
el situacional y el del contenido seméntico. El nivel formal gramatical, en tanto nivel
de realizacion en la superficie textual, serd integrado a la descripcion de cada uno de
los anteriormente mencionados, con el objeto de poder establecer las
correspondencias entre las realizaciones discursivas, lingiiisticas y no lingiiisticas de

manera pertinente.

1.1. Nivel funcional

Es una constante en los estudios sobre el discurso de divulgacién cientifica la
conclusién de que las funciones dominantes en el mismo son informar y dirigir.
En esta tesis, el aporte que se ha pretendido realizar al respecto es la

discriminacién de las modalidades a partir de las cuales se actualizan lingiiistica y
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discursivamente esas funciones textuales dominantes, como instancia inicial para
analizar las construcciones modales del enunciador y el enunciatario (nivel
situacional) y del objeto (nivel del contenido semantico). En efecto, como
oportunamente ya fue sefialado, la isotopia modal ha sido considerada en este
trabajo como la linea vertebradora de un recorrido discursivo para la
identificacion del componente didactico, en todos los niveles del analisis textual.

El soporte web proporciona apoyo a ambas funciones comunicativas, tanto
mediante recursos paratextuales como hipertextuales. Con respecto a estos ultimos,
los hipervinculos revisten especial relevancia en el caracter didactico del discurso,
dado que son las guias que le permiten al usuario realizar el recorrido informativo
mas adecuado a sus necesidades. De acuerdo con el andlisis del corpus, en el
discurso de divulgacién de ASV en soporte web pueden distinguirse, entonces, dos
funciones dominantes, homologables con dos categorias modales. Por una parte, la
funcién informar es consecuente con el saber orientado al ser del objeto, y por lo
tanto es el origen de los actos de habla que contienen juicios epistémicos. Por otro
lado, la funcién dirigir es consecuente con el saber orientado al hacer de los sujetos,
y por lo tanto es el origen de los actos de habla que contienen juicios éticos.

Tanto en el dominio de la categoria modal epistémica como en el de la ética,
se ha observado en el corpus una marcada tendencia a la actualizacion de los
términos positivos. Asi, en el primer caso, los términos modales con mayor indice de
ocurrencia son la certeza (CREER DEBER SER) y la verosimilitud (CREER PODER SER).
Del mismo modo, en el segundo caso, los términos modales mds representativos son
el compromiso (CREER DEBER HACER) y el sentimiento de competencia (CREER
PODER HACER). En general, los términos modales negativos tienen un bajisimo nivel
de ocurrencia, dado que solo son utilizados como estrategias de manipulacién
discursiva para la realizacién més eficaz de los términos positivos.

Por medio de los enunciados modales de CERTEZA -presentes en el 100% de
los textos analizados- el componente didactico del discurso de divulgacion queda
marcado en la construccion que el enunciador hace de si mismo como
depositario del conocimiento acerca del objeto y, como tal, se reserva el derecho
de asignar distintos grados de credibilidad a la informacion que proporciona. Solo en
el 6,9% de los textos analizados esta modalidad se ha actualizado gramaticalmente
por medio de la flexién del predicado modal; mientras que en el 100% de los textos

ha demostrado una variada realizacion lingiiistica, mediante la morfologia verbal de
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presente y futuro del modo indicativo, como asi también en el marco de predicados
incluyentes de proposiciones sustantivas, que introducen las citas de autoridad en los
textos. La modalidad de la certeza es un caso prototipico de la tendencia que
muestran los términos modales que contienen el predicado DEBER a adoptar
realizaciones lingiiisticas distintas de la flexion del predicado modal.

Por medio de los enunciados modales de COMPROMISO -presentes en el
68,97% de los textos analizados- el componente didactico del discurso de
divulgacion de ASV queda marcado en el hacer directivo del enunciador
experto, orientado en dos direcciones. Por una parte, compromete al enunciatario
con el sistema de valores que sustentan el contrato enunciativo, en el sentido que le
indica lo que cree que debe hacer. Por otra parte, manifiesta el compromiso propio
con el contrato, en el sentido que explicita lo que cree que él mismo debe hacer
dado su rol de experto. Sin embargo, y de acuerdo con lo sefialado respecto de la
realizaciéon gramatical de la modalidad de la certeza, el DEBER HACER del
compromiso solo se actualiza por medio de la flexion del predicado modal en el
37,93% de los textos que conforman el corpus. En efecto, este es el término ético que
manifiesta mayor riqueza en la expresion de la modalidad por medio de otras
realizaciones lingiiisticas (62,97%), como la reiterada ocurrencia de la frase verbal
obligativa impersonal “a + infinitivo”, el presente del modo indicativo en frases
incoativas, predicados factivos y volitivos incluyentes de proposiciones sustantivas,
infinitivos verbales, sustantivos deverbales y el prototipico presente de subjuntivo,
dado que la forma de tratamiento del destinatario seleccionada es la segunda persona
formal “usted”.

Por medio de los enunciados modales de COMPETENCIA —la que sigue en
recurrencia significativa en un 37,93% de los textos analizados- el componente
didactico del discurso de divulgacion de ASV queda marcado en la construccion
de la idoneidad de los sujetos para realizar con éxito las acciones implicadas en
el contrato enunciativo. En efecto, el enunciador se construye a si mismo como un
sujeto con una competencia efectivamente lograda, adquirida a partir de la autoridad
epistémica que le confiere su rol de experto. Por lo general, el PODER HACER desde el
cual el enunciador se construye se refiere o bien a lo que dice, afirma u opina
respecto de la informaciéon que brinda, o bien al tratamiento que hace de la
informacién. En ambos casos, la competencia se actualiza siempre mediante una

frase verbal constituida por la forma flexiva del predicado modal con un predicado
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de habla en infinitivo, en el marco de una estructura sintictica incluyente de una
proposicién sustantiva, que contiene el nucleo informativo. La construccion
discursiva de esta competencia efectivamente lograda autoriza al enunciador la
construccién del enunciatario como un sujeto que aun no la tiene, pero que estd en
camino de adquirirla, a partir del seguimiento de las directivas propuestas por el
experto. De aqui surge la relacion complementaria entre los enunciados modales de
competencia y los de compromiso. Particularmente los modificadores de modalidad
de fin y los modificadores de modalidad condicionales se revelan como estructuras
sinticticas altamente operativas para introducir los enunciados modales que
construyen la competencia por alcanzar del destinatario, siempre actualizados en
frases verbales formadas con la flexion del predicado modal. Como puede advertirse,
en lo que hace a la realizaciéon gramatical, la modalidad de la COMPETENCIA muestra
un comportamiento totalmente distinto del de las modalidades descriptas
anteriormente: en el 34,48% de los textos analizados se actualiza mediante la flexion
del predicado modal PODER, mientras que solo en el 6,9% se manifiesta mediante
otras realizaciones lingiiisticas. En efecto, el analisis del corpus sugiere que asi
como los términos modales que contienen el predicado DEBER tienden a adoptar
realizaciones lingiiisticas distintas de la flexion del predicado modal, los que
contienen el predicado PODER tienden a actualizarse por medio de la flexion del
mismo.

De acuerdo con todo el estudio realizado en el nivel funcional/modal, el
discurso de divulgacion se presenta como un ambito propicio para la
manipulacion enunciativa inherente al discurso didactico. La tendencia a la
ocurrencia sistemdtica de los términos modales epistémicos y éticos positivos
confirma que la retérica del discurso de divulgacién, por una parte, se acerca a la del
discurso didéctico y, por otra parte, se distancia de la del discurso cientifico, toda vez
que, en el plano modal, la creacion de la ilusion referencial en el discurso didactico
implica: “el paso de un discurso enunciado como probable o inseguro
(modalizaciones caracteristicas de los discursos cientificos) a proposiciones
apodicticas (seguro). [...] El discurso diddctico recupera asi en certeza lo que

pierde en pertinencia” (Fabbri, 1988: 95).
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1.2. Nivel situacional

Del andlisis de los textos que conforman el corpus de esta investigacion se desprende
que la divulgativa es una comunicacion prototipicamente asimétrica y didactica,
dado que la interacciéon se basa en la transmision de conocimientos desde un
especialista hacia alguien que no lo es.

De acuerdo con las caracteristicas del corpus, el pardmetro de realizacion de
los roles didactico-divulgativos mas relevante es la actualizacion modal en los
titulos y/o copetes de los articulos.

Asi, el rol de enunciador experto se define, fundamentalmente, por la
presencia de enunciados directivos en el marco de oraciones exhortativas,
construidas con predicados de conocimiento en modo subjuntivo —averigiielo,
conozca, descubra, etc.-. Por su parte, el rol de enunciatario no experto se define
mediante oraciones interrogativas directas parciales pronominales, en muchos
casos modalizadas a partir de la competencia. Este marco sintictico, ademds de
contribuir significativamente a la construccion del rol prototipico del inexperto que
quiere saber, se presenta como una maniobra estratégica gramatical para introducir,
por medio de la restricciéon pronominal, el o los aspectos temdticos que se van a
desplegar en el cuerpo textual. El soporte web otorga relevancia al anélisis de la
construccion de los roles de los participantes en titulos y copetes, ya que en este
entorno tienen la funcion de iniciar el contacto virtual entre enunciador y
enunciatario, y, de esta manera, instalan los roles de los participantes en el marco del
contrato implicito en la situacién de comunicacion. El alto indice de ocurrencia en
titulos y/o copetes tanto de enunciados directivos (41,38%) como interrogativos
(65,52%) autoriza la posibilidad de definir la identidad de los participantes en el
discurso didactico-divulgativo a partir del reconocimiento de una isotopia
dialégica: el lego pregunta para adquirir competencia en el dominio disciplinar y el
especialista responde, dirigiendo las acciones del primero para que este se
comprometa con el sistema de valores que define al objeto de saber que circula entre
ambos.

La estrategia discursiva mds recurrente para definir la identidad y la relacién
entre los participantes en este simulacro dialégico es el uso del deictico nosotros,
tanto en su valor inclusivo como colectivo (72,41%). Mediante este recurso de

captacién manipuladora, se crea la ilusion en el lego de pertenecer a la misma
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comunidad de discurso que el enunciador experto, dando asi por descontada su
adhesion al sistema de valores consensuados respecto del objeto, en este caso el vino
y su andlisis sensorial. Con todo, la asimetria entre los roles de especialista y lego
queda definida, respectivamente, mediante la combinacién de, por una parte, el uso
del yo enunciador (10,34%) y del nosotros exclusivo (24,14%); por otra parte, la
caracterizacion léxico-semantica del lego (10,34) y el uso de preguntas y
respuestas en el cuerpo textual (31,03%). En cuanto a la realizacién gramatical de
las formas deicticas, se manifiesta una clara tendencia a la preferencia por las formas
flexivas verbales, que mitigan la fuerza discursiva que instalan los pronombres.
Inclusive, cuando se usan formas deicticas pronominales, en un nimero muy
reducido de casos corresponden a pronombres personales en funcion de sujeto. En
efecto, se privilegia el uso de pronombres objetivos o de adjetivos posesivos, por
medio de los cuales la construccion asimétrica de la relacién entre enunciador y
enunciatario no deja de manifestarse, aunque ciertamente queda atenuada ante el
protagonismo temdtico de la construccion conceptual del objeto de conocimiento.
Como ha podido advertirse a lo largo de este trabajo, la construccién que el
enunciador hace de si mismo como experto es, por asi decirlo, camaleénica y
omnipresente: por medio del uso del “yo enunciador”’, se responsabiliza del
contenido de lo enunciado y se instala frente a frente al destinatario, en la mejor
puesta en escena posible para crear la ilusién enunciativa. Con el “nosotros
exclusivo”, en cambio, hace que la comunidad de discurso lo invista de autoridad
para compartir con los no iniciados los conocimientos de los que esa comunidad es
depositaria. De este modo, mediante distintas estrategias, el enunciador se asegura de
que el enunciatario lo reconozca paso a paso en el discurso, adoptando distintas
facetas que contribuyen a la construccién de su rol de experto fiable en la tarea de

develar el sistema de valores contenidos en el contrato implicito entre ambos.

1.3. Nivel del contenido semantico

Si el situacional es el nivel de realizacion de la construccion discursiva de los roles
de los sujetos, el del contenido semantico es el nivel de la realizacion de la
construccion axioldgica, tematica y figurativa del objeto en la interaccion

didactico-divulgativa.
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Asi, desde el parametro de las actitudes tematicas, en el corpus analizado se
realiza la construccidn axioldgica del objeto de conocimiento a partir de un sistema
de valores que contempla cuatro ejes: el ético, el cognoscitivo, el pragmadtico y el
heddnico. De acuerdo con los datos obtenidos del andlisis del corpus, en el discurso
de divulgacion de ASV se registran como marcas relevantes del componente
didactico las dos formas de axiologizacién predominantes: la axiologizacion ética y
la cognoscitiva. Por medio de la primera, el enunciador-divulgador explicita el
sistema de valores primigenio, lo que estd bien y lo que estd mal, que se instala
como pardmetro subyacente de los demds tipos de evaluacién. Por medio de la
segunda, el enunciador experto destaca su accionar didactico poniendo énfasis en
la sencillez del tema seleccionado o en la ayuda que le brindara al enunciatario para
facilitarle la comprension de temas complejos. En la mayor parte de los textos que
conforman el corpus, las actitudes temdticas valorativas se marcan por medio de
adjetivos, principalmente calificativos. El notable predominio de este tipo de
adjetivos se explica -fundamentalmente en los casos de axiologizacion ética y
hedénica- en el hecho de que el dominio disciplinar del ASV recurre a esta clase de
palabra como instrumento metodolégico. Por otra parte, considero importante
destacar que en todos los casos se privilegia la axiologizacion euférica sobre la
disforica, lo cual permitiria afirmar que también en el nivel del contenido semantico,
las maniobras manipuladoras del enunciador estdn orientadas a instalar la polaridad
positiva en el discurso de divulgacion.

Paralelamente, desde el pardmetro del despliegue tematico se realiza la
construccion temética y figurativa del objeto. Con respecto a la primera, la mayor
parte de los textos analizados presenta secuencias expositivas dominantes
(68,97%), por medio de las cuales el enunciador-divulgador realiza la construccion
conceptual del objeto tematico. Esta construccién temdtica se encuentra
fuertemente apoyada por recursos propios del formato hipertextual, como la barra de
navegacion que estd siempre a la vista del usuario y le permite coOmodamente
desplazarse por las distintas secciones en que estin organizados los contenidos
tematicos. Por su parte, la construccion figurativa del objeto se realiza en el marco
de secuencias directivas, donde el peso semdntico estd puesto en el hacer del sujeto
destinatario y no en el objeto en si. La construccién figurativa del objeto también
encuentra apoyo hipertextual en la configuracién de la interfaz gréfica del sitio web,

integramente trabajada a partir de una metdfora unificadora que remite
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sistematicamente a la vid y al vino. En la puesta en relacion del tipo de secuencia y el
tipo de construccion semantica del objeto, se ha revelado la homologacién de la que
son susceptibles las categorias del nivel modal/funcional y las del nivel del contenido
semdantico. En efecto, puede establecerse una correlacion coherente y sostenida entre
funcion informativa /modalidad epistémica / secuencia expositiva por una parte, y
funcion directiva / modalidad ética / secuencia directiva por la otra.

Practicamente en todos los casos, las secuencias tematico-informativas estan
puestas al servicio de lograr la competencia del destinatario no experto, objetivo que
viene marcado desde la construccién modal de los titulos o los copetes, de corte
directivo o interrogativo, como ya fue adelantado en el anélisis del nivel situacional.
Esta estructuracion estandarizada en titulos, copetes y cuerpo textual -presente
en el 100% de los articulos analizados- es un indice relevante del componente
didéctico del discurso de divulgacién de ASV en soporte web, dado que constituye
una estrategia tendiente a definir una interfaz de usuario eficiente por dos motivos:
por una parte, la estructuracion sistematica de las partes textuales facilita el recorrido
temético del usuario, por otra parte, los graficos -que también sistemdticamente
acompafian la parte inicial de los articulos- al mismo tiempo que presentan
atractivamente el titulo y el copete, representan iconicamente el contenido.

En cuanto a los procedimientos discursivos que contribuyen localmente a la
construccion tematica y figurativa del objeto de conocimiento, la explicacién causal
se revela como el indice mas relevante del componente didéctico en el discurso de
divulgacion de ASV, ya que en todos los articulos analizados es utilizada para
abordar uno de los aspectos temdticos privilegiados: los origenes de las
caracteristicas organolépticas de los vinos. Si bien no se presenta en todos los textos,
el procedimiento de comparacion/contraste tiene un indice de ocurrencia muy alto
(72,41%) y es un recurso de gran impacto didactico, dado que favorece la asociacion
de caracteristicas y, por lo tanto, la representacion semantica integral del tema
textual. Por su parte, los procedimientos descriptivos y los ilustrativos registran
también un marcado protagonismo. Los primeros son cruciales para la instalacién de
la construccién conceptual del objeto temdtico, dado que en todos los casos —
clasificaciones, definiciones y adjetivacion terminoldgica- dotan de atributos al
objeto, con lo cual le otorgan identidad tematica. Por su parte, los recursos
ilustrativos —parafrasis, ejemplificacion y analogia- se erigen en auténticos

garantes del enunciador en su rol didactico de acercar el objeto temadtico al
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universo cognitivo del enunciatario. Dentro de estos tultimos, la analogia adquiere
una relevancia significativa por el dominio disciplinar, dado que tanto las
expresiones metaforicas como las metonimicas son recursos metodoldgicos
ineludibles del ASV descriptivo. El soporte web favorece, asimismo, que los
procedimientos ilustrativos en su variante grafica se manifiesten profusamente a lo
largo del recorrido tematico, de modo que puedan ayudar al enunciatario no experto

a completar la representacion semdntica del objeto.

2. Discusion y proyecciones tematico-metodolégicas

Con los resultados obtenidos a partir de este trabajo, creo haber realizado un aporte al
estudio del aspecto didactico del discurso de divulgacién, fundamentalmente por la
eleccion del dominio disciplinar y por el tipo de soporte de los textos con los que se
constituy6 el corpus. Con todo, y aun reconociendo el valor que esta tesis de maestria
tiene como una primera aproximacion, considero que el aporte es parcial, dado que
seria realmente significativo explorar una mayor cantidad de sitios web de origen
argentino especializados en ASV. Asi se podria llegar a conclusiones mds
contundentes y con mayor alcance respecto de la efectiva practica didactico-
divulgativa de los contenidos de ASV que se estd realizando en nuestro medio a
través de Internet. De todos modos, dado que no se han encontrado otros trabajos que
tomen como objeto de estudio el componente didéctico del discurso de divulgacion
de ASV en soporte web, esta tesis puede tener el valor de constituirse en una suerte
de pardmetro para posteriores profundizaciones, tanto temadticas como
metodoldgicas.

En este sentido, el andlisis del corpus con base en la propuesta tedrico-
metodoldgica de Ciapuscio (2003*) ha motivado una serie de reflexiones que
considero oportuno compartir llegada esta instancia de la exposicion.

En primer lugar, dado que se consideran los niveles funcional, situacional,
semdantico y formal-gramatical como contenidos en un nivel supraordinado, el
textual, el andlisis del corpus sugiere que podrian considerarse dos macroniveles: el
textual por un lado y el para/hipertextual por el otro, ya que todo el andlisis de los
recursos paratextuales (en sentido tradicional) como el de los hipertextuales queda
solapado en el nivel formal-gramatical, bajo el pardmetro formas lingiiisticas / no

lingiiisticas.
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En segundo lugar, y suponiendo deslindado el nivel para/hipertextual, el
hecho de que en el modelo adoptado los niveles funcional, situacional y el semdntico
se consideren niveles o mddulos textuales superiores, estaria dando la pauta de que
el nivel formal-gramatical no tiene el mismo estatus. En efecto, Ciapuscio (2003*:
110) se refiere al nivel formal-gramatical como aquel en el que hallan correlato las
selecciones o activaciones realizadas en los niveles funcional, situacional y temdtico.
Este correlato al que alude la autora no es otra cosa que la actualizacién en la
superficie de los moédulos superiores, de modo que, en realidad, el formal-gramatical
podria ser visto no tanto como un nivel mds sino como una categoria transversal del
andlisis que otorga, en términos de Ciapuscio, confiabilidad en la validacion y la
constatacion de la efectiva ingerencia de los aspectos contextuales y temdticos en la
determinacion de los grados de especialidad de los textos. Es 1a misma autora la que
afirma, en definitiva, que

La discusion sobre la posibilidad de tipologizar los textos especiales

estd atravesada por el problema de los limites [...]. En todo caso, como

lingiiistas resulta mucho mds interesante (mds que la cuestion de las

fronteras) preguntarse por indicios lingiiisticos que permitan realizar

afirmaciones fundadas sobre el mayor o menor grado de especialidad
de los textos. (Ciapuscio, 2003%:92)

Un ensayo de andlisis basado en esta propuesta de ajuste al modelo es el que
he realizado en el apartado “Conclusiones generales”. Como alli aclaré, integré el
nivel gramatical a la descripcion de los restantes niveles textuales con el objeto de
poder establecer las correspondencias, dentro de cada nivel, entre las realizaciones
discursivas, lingiiisticas y no lingiiisticas de manera pertinente y no redundante.

En tercer lugar, con respecto a los componentes discursivos presentes en los
textos de divulgacion, considero que seria interesante ahondar en el hecho de
determinar hasta qué punto pueden establecerse limites precisos entre el componente
didéctico y el persuasivo. En efecto, no es desconocido en absoluto el hecho de que
existen estrategias pedagdgicas delineadas sobre la base de lo afectivo y lo
motivacional. Concretamente en el caso que nos ocupa, tal vez podrian considerarse
entonces estrategias diddcticas del discurso de divulgacién aquellas puestas al
servicio de lograr la empatia y la creacion de un entorno adecuado para la situacion
de ensefnanza / aprendizaje que, implicita o explicitamente, todo discurso divulgativo

instala.
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Finalmente, no quiero dejar de destacar el hecho de que quienes nos
dedicamos al estudio del discurso de divulgacién de ciencia no podemos soslayar la
formacion de corpus con soporte web. En efecto, todo discurso es discurso porque en
€l se halla la impronta social, y una mirada hacia la sociedad de la informacién en la
que vivimos nos revela que, indudablemente, Internet ha pasado a formar parte de la
nomina de agentes de socializacion en la tarea de la educacion permanente que
conlleva la integracion a nuestro contexto cultural. Ademds, desde una mirada
focalizada en el componente didactico del discurso de divulgacién en péaginas web, la
retérica hipertextual se presenta como una herramienta poderosa, en tanto que
implica un entorno de aprendizaje constructivo y colaborativo que favorece,
especificamente en el caso del dominio disciplinar que nos ocupa, la comunicacioén
cada vez mds frecuente y sistemdtica entre la comunidad de especialistas y los

amantes del vino.
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Entrevista con Jane Masters, MW

«La concentracion es clave: todos hacemos usa
de nuestros sentidos del gusto v olfato cada dia,
pero no siempre prestamos atencian a lo que
cormemos o bebermoss, Por Montserrat Daban.
Rubes Editorial.

Wer nota completa

Cémo conocer un vino por su color
iQué informacidn nos aporta el color de un vino?,
For Adriana Ruth de la Mota.

Vet nota completa

Aromas ligados a la Fermentacion
Malolactica {FML} de los vinos

La actividad de diferentes cepas de bacterias
lacticas puede originar aromas indeseables en los
vinos {Camo se pueden identificar? Paor
Lallemand

Wer nota completa

iCémo se diferencia un ¥ino ¥iejo, de uno
de guarda?

¥a sea, por falta de informacian, o por el
aumento de los precios, existe una gran
confusidn entre “vino viejo™ v de “quarda” icamao
diferenciarlos?...Por Adriana Ruth de la Mota.

Wer nota completa

éComo se percibe el sabor dcido en los
vinos?.

Existen sutiles diferencias en la percepcian de los
sabores dcidos en los winos blancos v en los vinos
tintos épor qué?... Por Adriana Ruth de la
Mota.
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Degustando

volver

Léxico del Degustador. Parte I
Dentro del mundo de la Degustacién, las palabras tienen una carga de
contenido particular. Por Adriana R. de la Mota

Evaluacion sensorial del perfil gustativo de los vinos

Cuando nos referimos a la evaluacion sensorial del perfil gustativo de los vinos,
lestamos haciendo hincapié, en: a) aspectos del gusto y b) de las sensaciones que
"éste transmite.

En cuanto a los gustos, podemos agruparlos en: dulces, acidos, salados y
famargos.

k.Ahora, si analizamos las sensaciones en boca que nos produce un vino, podemos
hablar de un conjunto de percepciones tactiles que cada uno de nosotros puede
percibir y describir.

¢A qué hacemos referencia cuando hablamos de percepcién tactil de un vino en boca?

Aunque las percepciones tactiles en boca son numerosas, partiremos de la primera sensacion en
boca a la que debemos prestar atencion, la que redne la informacién global. Aunque a primera vista
parezca una terminologia dificil, si usted realiza la prueba observara que es sumamente sencillo y
atractivo, ya que sélo debemos expresar a través de palabras nuestras sensaciones.

Cuando estamos degustando un vino y lo tenemos en la boca, debemos comenzar a realizar
pequefios movimientos con la lengua. Asi, la palpacién lingual y la recepcion por parte de las células
tactiles de la boca nos comienzan a brindar una serie de informacidn de gran importancia.

Esta informacion esta referida en primer lugar a las impresiones de volumen, de forma y de
consistencia.

Aplicando nuestra imaginacion, el vino que esta en la boca toma la imagen de un cuerpo con tres
dimensiones. Asi, la forma ideal del vino es la esfera, que representa el volumen y equilibrio
perfecto.

O sea, que si yo, para describir un vino, utilizo los términos redondo, con volumen en boca y
equilibrado, estoy realizando los mejores comentarios sobre el mismo.

En cambio, si la figura geométrica que utilizo en la descripcion, se aleja de la esfera y lo percibo
como un vino en boca puntiagudo, anguloso o punzante, con poco volumen y desequilibrado, sera el
peor de los “piropos”.

Recordemos que la esfera representa la continuidad en donde el comienzo se confunde con el fin, la
perfeccion y todas las figuras con aristas o angulos estan representando la ruptura de esta
continuidad.

Para los degustadores de vanguardia...

A continuacion colocamos los resultados obtenidos por un grupo de degustadores e investigadores
europeos que han trabajado sobre la descripcion, cuantificacion de los gustos y sensaciones tactiles
bucales, llegando a la definicion y medida de los descriptores de los perfiles de los vinos blancos,
rosados y tintos en boca.

Volumen de ataque en boca: Sensacidon de ocupacion de la cavidad bucal por una cantidad
estandarizada de vino: 10 mililitros. Este es el primer descriptor a cuantificar una vez que el vino
estd en boca. Se introduce un pequefio sorbito de vino en boca.

No se mueve el vino dentro de la boca por el movimiento de la lengua o por aspiracién de aire. Se
debe mantener la cabeza derecha, sin realizar ningln tipo de movimientos.

Se debe evaluar y notar la intensidad de la presidn tactil ejercida por el vino sobre las mucosas
linguales, sublinguales, labiales, en un lapso de 3 segundos luego de colocado y mantenido el vino en
la boca.

Acidez: Sensacidn acida que es semejante a cuando se coloca una solucidn de acido tartarico en
boca. Es el segundo descriptor a cuantificar luego de colocado el vino en boca. Se debe mantener la
cabeza derecha. Se coloca el vino en movimiento subiendo una vez la lengua hacia el paladar, sin
ejercer presidén de una sobre otra.

Se debe evaluar y notar la intensidad de la sensacidn acida sobre los receptaculos laterales de la
mitad posterior de la lengua en un plazo de 3 segundos luego de medir el volumen en boca.

Rugosidad: Sensacién de agresividad tactil sobre las mucosas bucales generadas por el vino blanco
presente en la boca. Es el tercer descriptor a cuantificar luego de colocado el vino en la boca. Se
debe mantener la cabeza derecha. En un lapso de 2 segundos luego de medir la acidez, pasar la
lengua dos veces por el paladar: cada pasaje dura un segundo y hay un intervalo en un segundo
entre los dos pasajes. La lengua de atrds hacia delante ejerciendo el mismo esfuerzo muscular.
Evaluar y anotar la intensidad de la fuerza de friccion generado por el segundo pasaje de la lengua
sobre el paladar. El vino debe permanecer durante 2 segundos en la boca.

Intensidad Tanica: Sensacion de agresividad tactil sobre las mucosas bucales generadas por el
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vino tinto. Cuarto descriptor a cuantificar después de colocado el vino en la boca. Mantener la cabeza
erguida. En un lapso de 2 segundos luego de medida la acidez, pasar la lengua dos veces por el
paladar: cada pasaje dura un segundo, con un intervalo de 1 segundo entre las dos pasadas. La
lengua debe pasarse de atras hacia delante siempre con el mismo esfuerzo muscular. Evaluar y
anotar la intensidad de la fuerza de friccion generada por el segundo pasaje de la lengua sobre el
paladar. Duracion del vino en la boca 2 segundos.

Astringencia: Sensacion de agresividad tactil sobre las mucosas labiales generadas por el vino
luego que éste ha sido “escupido”. Quinto descriptor a cuantificar luego de colocar el vino en la boca.
Mantenga la cabeza erguida. En un lapso de 2 segundos después de haber “escupido” el vino
contenido en la boca, pase el labio superior dos veces sobre los incisivos superiores: cada pasaje
dura un segundo y hay un intervalo de un segundo entre un pasaje y otro. El labio se pasa de arriba
abajo ejerciendo siempre el mismo esfuerzo muscular. Evaluar y anotar la intensidad de la fuerza de
friccion generada por el segundo pasaje del labio sobre los dientes.

Sequedad: Sensacion de agresividad tactil sobre las mucosas bucales generada por el vino antes de
que este sea “escupido”. Constituye el sexto descriptor a cuantificar después de colocado el vino en
la boca. Mantener la cabeza erguida. En un lapso de 2 segundos luego de haber medido la
astringencia, pase la lengua dos veces sobre el paladar: cada pasaje dura un segundo y hay un
intervalo de 1 segundo entre los dos pasajes. La lengua se pasa de atras hacia delante ejerciendo la
misma fuerza muscular. Evaluar y anotar la intensidad de la fuerza de friccion generada por el
segundo pasaje de la lengua sobre el paladar.

Amargor: Sensacion amarga semejante a la que define una solucién de cafeina en el agua. Séptimo
descriptor a cuantificar luego de colocado el vino en la boca. Mantener la cabeza erguida. Evaluar y
notar la intensidad de la sensacién amarga sobre los receptores sublinguales del tercio posterior de
la lengua en un lapso de 2 segundos luego de medida la sequedad.

Degustando

volver

Conozca los términos de degustacion relacionados con el mundo de la acidez de

) El Léxico del degustador. Parte II
I d i | los vinos. Por Adriana R. de la Mota

Hoy, los vocablos utilizados en degustacidén, son mas que numerosos.
Diferentes autores, agrupan las palabras segun éstas hagan referencia a la
K estructura, aroma, sabor del vino; o directamente por orden alfabético.
Nuestro sencillo objetivo es que los lectores vayan ampliando esta lista de
términos utilizados en degustacion, que sdlo constituye una excelente

herramienta a la hora de describir un vino.

Achder

Si tomamos los términos relacionados con la acidez, podemos observar
) pace diferentes acepciones.

Armango

Acido: Es uno de los cuatro sabores fundamentales. Los &cidos pueden ser
inorgdnicos u organicos. Los del vino son organicos, como el tartarico, malico, acético, lactico, citrico,
etc.

Acidez: Es el grado de eficacia gustativa de un acido. En tal sentido decimos de una acidez fuerte,
media, débil, conjuntamente con otras expresiones como mordiente, aguda, hiriente, etc.

Sin embargo, E. Peynaud, explica que el repertorio de adjetivos utilizados para la acidez es uno de
los mas ricos, sobre todo si se incorporan los términos que tienen una relacion indirecta con el sabor
acido.

Podemos considerar tres categorias de expresiones relativas a la acidez de los vinos: a) las que
definen la “acidez” percibida como tal, b) las que la definen como “falta de acidez”, que termina
siendo un defecto en el equilibrio de los vinos y c) las que la juzgan como “excesiva”.

Entonces, podemos expresar que un vino tiene una “buena acidez”, como sindnimo de frescor, de
vivacidad, que es una cualidad muy agradable en vinos blancos secos o tintos jovenes.

En cambio, la acidez puede ser sinénimo de dureza, percibida como posgusto en el fondo de la
garganta, que se percibe como una sensacion desagradable. Esta acidez puede expresarse como
acidez irritante, excitante, molesta, de verdor y suele ser un defecto de algunos vinos.

Se utiliza el término acerbo, para describir un vino que impresiona a nuestros sentidos como uva
verde. Es a la vez acido, astringente y duro. Su riqueza excepcional en acidos puede deberse a la
cosecha de uvas poco maduras o la utilizacion de cepajes ordinarios en la elaboracion del vino.

También se expresan como sinénimos de sabores acidos, los términos: acidificado, agresivo,
agudo, anguloso y verde.

Se suele utilizar el término acidulo, para definir un vino “ligeramente acido”.
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Léxico general N° IV
Descubra el significado de vocablos utilizados en Degustacién. Por Adriana Ruth de la Mota

Hoy, los vocablos utilizados en degustacidén, son mas que numerosos. Diferentes
autores, agrupan las palabras segun éstas hagan referencia a la estructura, aroma o
sabor del vino.

'Para evitar las dificultades y la confusion de los términos es que aqui, sencillamente,

estan dispuestos por orden alfabético. Esta lista de términos sélo intenta ser una
fherramienta de ayuda al lector.

:Acerbo: Dicese de un vino que impresiona a nuestros sentidos como uva verde. Es a
la vez acido, astringente y duro. Su riqueza excepcional en &cidos puede deberse a la
lcosecha de uvas poco maduras o la utilizacion de cultivares ordinarios en la
elaboracion del vino.

Acido: Es uno de los cuatro sabores fundamentales. Los &cidos pueden ser inorgénicos u organicos.
Los acidos del vino son acidos organicos como el tartarico, malico, acético, lactico, citrico, etc.

Acidez: Es el grado de eficacia gustativa de un acido. En tal sentido decimos de una acidez fuerte,
media, débil, conjuntamente con otras expresiones como mordiente, aguda, hiriente, etc.

Acidulo: Dicese de un vino ligeramente acido.
Acuoso o Aguado: Dicese de un vino que acusa un gran desequilibrio y se percibe al gusto diluido.

Afinado: Dicese de un vino que se muestra a la vez: fino, delicado, perfectamente limpido y con un
buen envejecimiento. Es un vino que posee personalidad.

Agradable: Que causa placer. Es la propiedad esencial de un buen vino.

Agresivo: Se suele decir de un vino joven o bien de un vino cuyos taninos son duros, o que por su
fuerte acidez, se percibe astringente.

Agrio: Sabor acerbo y desagradable que produce una sensacién de irritacién en la boca y garganta.
En algunas ocasiones este sabor puede estar relacionado con una excesiva acidez, sobre todo acética
0 es producto de uvas vinificadas con insuficiente madurez.

Agudo: Suele hacer referencia a vinos que se presentan angulosos, con toques cortantes o asperos.
Puede que con el tiempo se suavice y la sensacién en boca desaparezca.

Ahumado: Dicese de los vinos que poseen aromas a humo. Este aroma es frecuente en vinos criados
en vasijas de roble.

Almendra: este aroma es muy caracteristico de los vinos conservados o fermentados en barricas de
roble. Puede recordar a la almendra fresca o tostada. Aroma que puede tener su génesis en
moléculas de benzaldehido, furfural, etc.

Almizclado: Aroma caracteristico de algunas variedades, que recuerda al olor que desprenden
ciertos animales.

Disfrutar el vino

volver

En cuanto a lo personal
Para que Usted pueda gozar verdaderamente de la degustacidén de un vino, debe
tener en cuenta algunos aspectos personales. Por Adriana R. de la Mota

1. Previamente a la degustacion, no fume.
2. No utilice perfume, pues éste interferira con los aromas que usted desea apreciar.

3. Para las damas, no es aconsejable el uso de rouge, pues éste interfiere sobre las caracteristicas
olfato-gustativas del vino.

4. Para las personas que toman medicamentos, la degustacion debe estar lejos de su ingesta, ya
que, en general, los mismos interfieren en la buena percepcién del vino.

5. No coma chicles o camelos, porque los sabores de éstos haran que perciba en forma
distorsionada los sabores del vino.

6. No olvide que la degustacidn de vinos lleva implicita una alta dosis de subjetividad, donde entran
en juego los gustos y habitos de cada persona.
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Apreciacion de la calidad mediante la degustacién
¢Qué objetivo persigue la degustacion de un vino? Por Razungles, A. E.N.S.A.

Montpellier

La degustacion:

Existen varios tipos de degustacion, por tanto es dificil imaginar
una definicidn que satisfaga a todos los degustadores. He
escogido una voluntariamente incompleta para que cada uno
pueda complementarla a su gusto.

“La degustacién consiste:

e En una primera fase utilizar el equipamiento sensorial para
apreciar la calidad o el caracter de un vino y analizar los
diferentes componentes de esta calidad o de este caracter.

¢ En una segunda fase traducir estas impresiones percibidas,
ciertamente subjetivas, a un lenguaje comun o universal”.

Es conveniente precisar que la calidad o el caracter de un vino
se define siempre con referencia a un modelo ideal, materializado por un vino testigo figurado o
efectivamente real y presente.

En cuanto a la traduccidn, ésta se efectia por medio de un vocabulario o de cifras que expresen una
calificacion o una clasificacion.

Antes de abordar los distintos modos de apreciar la calidad de un vino, las multiples formas de
degustacion, quizas sera interesante para los no iniciados, recordar rapidamente las fases principales
del acto de la degustacion.

Este va a desarrollarse segun tres rituales que nos van a permitir apreciar los aspectos visuales,
olfativos y gustativos de un vino:

e La apreciacidn visual tiene en cuenta el color del producto y su limpidez. De forma complementaria
pueden analizarse otros parametros.

« El examen olfativo permite juzgar simultdneamente la intensidad y la limpieza de la percepcidon de
perfumes emitidos por el vino, intentando definir las sensaciones percibidas o mas exactamente la
sucesion de las sensaciones percibidas. Vienen a continuacién las nociones de equilibrio y de armonia
olfativa.

e Finalmente el analisis gustativo trata de la percepcion de los diferentes sabores e impresiones
tactiles en boca. El equilibrio gustativo tiene aqui una gran importancia. La estructura del vino es
estudiada. El aroma registrado por via retronasal completa el conjunto de sensaciones gustativas. El
analisis termina con el registro de la persistencia aromatica y gustativa del vino, medida en segundos
o, para los puristas, en caudalias. A menudo es proporcional a la calidad del vino.

e El post gusto y el analisis del “fondo de la copa” rematan la degustacion y revelan a veces defectos
desapercibidos hasta el momento.

Los distintos tipos de degustacion:
He dejado entrever que existen varios modos de degustacion que permiten juzgar la calidad de un
vino segun protocolos analiticos distintos. Voy a proponer cuatro pero la lista es ilimitada.

El primer tipo de degustacion es practicado por ciertos profesionales de la producciéon o del
comercio: vitivinicultores, endlogos, corredores y negociantes de vinos. Esta degustacidn era en un
principio puramente hedoénica pero ha evolucionado rapidamente hacia el analisis de parametros bien
precisos. El profesional es conocedor del producto que analiza y sélo analizara los constituyentes que
le parezcan esenciales. Por ejemplo, puede buscar en el producto un equilibrio global, la presencia de
un aroma particular, la calidad de la percepcion tanica, etc.

Esta degustacion es simple, muy rapida pero también muy eficaz. De este analisis dependen la
eleccion de técnicas o la toma de decisiones comerciales.

Cuando el degustador domina bien la percepcion de las diferentes sensaciones que él juzga
importantes las puede reagrupar e imaginar un sistema de puntuacién o de cuantificacién de cada
estimulo. Puede, igualmente, representarlas sobre un grafico. Se inicia asi, la clasificacion por el
método de los perfiles. Cada vino posee en cierta manera su tarjeta simplificada de signos. Esta
técnica exige una gran disciplina de juicio. Los degustadores que practican este método deben haber
memorizado las mismas referencias, los mismos testigos. También tiene sus limites; los productos
demasiado complejos son de muy dificil analisis.

La informatica puede ser una ayuda apreciable, no sélo para clasificar los vinos asi tratados sino
también para determinar cuales son las caracteristicas organolépticas a tener en cuenta. Estas
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informaciones pueden obtenerse por el tratamiento de los datos resultantes de tests realizados sobre
una poblacidén importante de consumidores.

El segundo tipo de degustacion reagrupa la degustacion de “labelisation” (tipicidad) y la de
CONCUrsos.

Ambas se basan en la comparacion cualitativa de productos tedricamente poco diferentes. En el
primer caso el vino serda comparado a un patron de caracteristicas bien definidas. En el segundo los
vinos seran clasificados entre ellos. Para los dos tipos de comparacién recurriremos a la ayuda de
fichas de degustacion, generalmente muy precisas y emplearemos sistemas de puntuacion o
clasificacion.

En el caso de la determinacion de tipicidad o calificacion de “label”, los vinos deben no solamente
alcanzar un cierto nivel cualitativo sino que ademds deben corresponderse con un tipo de producto
definido previamente. Los criterios de valoracidn son aquellos que los profesionales antes citados o
los organismos que ellos dirigen han establecido con anterioridad.

En materia de concursos, los consumidores son preferidos como jurado, aunque los juicios
cualitativos puedan variar con respecto a los de los profesionales.

Las fichas de degustacidon, a menudo criticadas, permiten ordenar las respuestas y la eventual
aplicacidn de tests estadisticos.

Tercer tipo de degustacion es la degustacion descriptiva conocida también como degustacion de
sommelier. En su origen y todavia en la actualidad consiste en un analisis minucioso de las
caracteristicas de un vino con el fin de armonizarlo perfectamente con la comida.

Hoy, esta degustacion ya no es exclusiva de los sommeliers. Todos los endfilos se complacen en
describir un vino paso a paso, al son de las sensaciones. El producto es diseccionado metddicamente
y analizado de una manera detallada. Esta gimnasia requiere no solamente mucho entrenamiento
sino que ademas también una buena formacion inicial.

Esta modalidad de degustacidn constituye un medio excelente de aprendizaje. El vocabulario
utilizado, a menudo rico e imaginativo, debe ser simple, completo y comun. El vino no debe
desaparecer bajo una avalancha de términos. El comentario correcto sera aquel que con su simple
lectura permita recrear el vino y degustarlo por segunda vez.

Por ultimo tenemos la degustacion al servicio de la calidad: la degustacion aplicada a la
investigacion. Reagrupa lo que llamamos analisis semicuantitativo y el analisis cuantitativo. El
primero se utiliza para determinar las incidencias cualitativas obtenidas, por ejemplo, en la puesta en
produccién de nuevas cepas y portainjertos en relacién con el terrufio o bien cuando se ensayan
nuevos procesos tecnoldgicos. Las preguntas planteadas a los degustadores serdan muy precisas y sin
ambigliedad. El andlisis utiliza tests estadisticos simples: test de diferencia o de preferencia. Los tests
seleccionados deberan ser elegidos a conciencia, seran simples, eficaces, conocidos y reconocidos.
Segun el test empleado el jurado estard compuesto por expertos, por degustadores entrenados o al
contrario por consumidores actuando como tales.

El analisis cuantitativo es por el momento, y en mi opinion, utilizado esencialmente en investigacion,
enfocado a la determinacion del umbral de percepcion de una molécula presente en el vino. Este tipo
de andlisis utiliza igualmente tests estadisticos a veces muy simples. Nos permite disponer de una
informacion sobre el potencial organoléptico de una sustancia o de un estimulo.

La utilizacién combinada de la degustacion y del andlisis instrumental nos permite determinar una
medida, que es utilizada principalmente en el plano olfativo, el valor de olor de una molécula. El valor
de olor sera la relacién entre concentracién de una molécula en el vino y el umbral de percepcion de
dicha molécula.

Tenemos pues una aproximacion cuantitativa que permite pasar de una medida relativa a una medida
absoluta. En este contexto la degustacion alcanza casi la categoria de ciencia exacta.

Terminaré insistiendo sobre la complementariedad de estos dos analisis, sensorial e instrumental. La
sensibilidad de uno y la precision del otro son indispensables para la correcta apreciacion de la
calidad del vino.

Fuente: Facultad de Ciencias Agrarias U.N.Cuyo, INTA E.E. Lujan de Cuyo. Por Razungles, A. ,
E.N.S.A. Montpellier (La Journée Viticole N© 17111).
Fuente. Foto: 101 Consejos Esenciales. Vinos. Tom Stevenson. Grupo Zeta. Vergara Editores. 2000.
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kw% éCémo se diferencia un vino viejo, de uno de guarda?

by A Ya sea, por falta de informacion, o por el aumento de los precios,

Bl o existe una gran confusidn entre “vino viejo” y de “guarda” ¢cémo
diferenciarlos?...Por Adriana Ruth de la Mota.

( #Realizando un trabajo editorial sobre fichas de vinos, uno de los

' items de la ficha indicaba “Tipo de vino: de guardo o vino joven”.
Las fichas debian ser completadas por los técnicos, y los
destinatarios de las mismas serian los consumidores.

Al comenzar a trabajar con ellas, tomé conciencia de que muchos
hacedores no eran coherentes en cuanto al “tipo de vino” y.... écual es el motivo de
dicha confusién?

En primer lugar, al plantear el objetivo de elaborar un vino, la pregunta es équé tipo
de vino elaboraré? Ya que, de acuerdo a la respuesta a este interrogante,
determinaremos el cultivar, momento de cosecha, microclima mas adecuado, latitud,
estado de maduracion adecuado de las uvas, etc. O sea, que la calidad y
longevidad de un vino, se determina desde el vifiedo.

Hoy, sabemos que los mercados tienen preferencias. En la sociedad mediterranea,
como lo expresa M. Ruiz Hernandez, la ancianidad era y es un hecho positivo, en
cambio para los paises del Norte, existe cierto “culto a la pujanza de lo joven”.

Este hecho cultural se ha visto reflejado en el tipo de productos que consumen.

Es importante destacar que no todos los vinos mejoran organolépticamente al
envejecer, por lo tanto tampoco adquieren mas valor comercial. En muchas
ocasiones se ofrecen vino viejos a elevados precios y en cierta forma es verdad que
ellos tienen “un cierto valor”, pero debemos saber diferenciar el “valor” como
concepto de producto “antiguo”, del otro “valor” como un “gran vino de guarda”.

Los factores a tener en cuenta para saber si un vino puede servir para ser de
guarda o no, son:

1°) Su tenor alcohdlico

Siendo el vino una solucién hidroalcohdlica, el alcohol es uno de sus principales
constituyentes, y juega un papel primordial en la estructura del vino. En una
grotesca comparacion, podriamos decir que el alcohol en los vinos, seria como el
esqueleto en los vertebrados.

Para que un vino pueda llegar a tener caracteristicas de guarda, debe presentar un
valor de alcohol etilico superior a 13° (13%).... pero... ¢este valor es arbitrario?

Si bien éste no es un valor absoluto. Se sabe que, cifras menores de alcohol,
favorecen las actividades oxidativas de los vinos, que suponen dos pasos, uno, la
transformacién del alcohol etanol a un aldehido denominado etanal. Luego, este

aldehido es facilmente oxidable y se convierte en acido acético.

Este acido es popular como principal constituyente en el vinagre, cuando esta
presente en grandes cantidades y es un elemento normal del vino, en pequeiias
proporciones.

2°) Constitucion polifendlica

En la crianza y el envejecimiento de los vinos tintos, tienen trascendencia los
constituyentes polifendlicos de la uva (antocianos, responsables fundamentales del
color y taninos, presentes en el hollejo, semillas y raspén, responsables del sabor y
estructura de los vinos). Por otro lado, la madera de roble también cede al vino
material tanico hidrolizable.

O sea que para que un vino sea de guarda tiene que tener una excelente estructura
polifendlica, ya que ésta influye en el color, sabor y tiene cierta responsabilidad en
los aromas.

Para lograr una buena constitucion polifendlica debemos combinar:
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a) una actividad a nivel vifiedo, para lograr la perfecta maduracién polifendlica antes
de vendimiar las uvas.

b) Durante la elaboracion realizar una correcta fermentacién / maceracién (contacto
del mosto con las partes sélidas de la uva) para extraer todos los polifenoles que me
interesan por su calidad.

c) A nivel crianza, lograr que esos polifenoles, se polimericen, es decir que se formen
cadenas largas, que favorezcan la untuosidad en boca. En el caso de colocar los vinos
en barricas o toneles, esta polimerizacién se ve favorecida por la microoxigenacion
(pequenas pociones de oxigeno que entran del exterior al interior de la barrica a
través de sus poros).

Ademas, al aportar la madera de roble, mas polifenoles, los vinos criados en barricas,
tiene mayor contenido polifendlico. Aunque esto no siempre implica mejor calidad.
3°) pH

Aunque la nocién de pH suele ser bastante abstracta y tedrica en los libros, sin
embargo en la practica su valor es muy importante para establecer la futura vida de
un vino. En general, el pH de los vinos, se sitan entre los valores de 2.8 y 4.0. El
efecto del pH, es fundamental sobre la estabilidad fisico quimica de los vinos, y esto
se explica por su influencia sobre la longevidad de los mismos.

4°) SO, o contenido en anhidrido sulfuroso

Diferentes autores como Rankine y Pockok, han determinado que el etanal final en
un vino depende del SO, adicionado y generado. R. Gayon y Peynaud, sostienen que,
existen diferentes formas de envejecimiento y no hay que confundir unos con otros.

Desde un punto de vista empirico, los vinos tintos sufren una serie de
transformaciones durante el envejecimiento. Por ejemplo, hay cambios profundos de
color, pérdida de la vivacidad, sus matices azules, que pasan progresivamente a un
rojo palido, mas marrdn, hasta el teja. Al mismo tiempo disminuyen la intensidad, el
aroma y el gusto de los vinos son profundamente modificados. Los aromas a
levaduras desaparecen con el gas carbdnico que saturaba el vino. Luego aparece el
buqué, mas fuerte y agradable y luego, segun el tipo de vino elaborado, después de
2 6 3 afos de conservacion en roble y algunos afios de conservacion en botella, no
tiene nada que ver con el vino joven, duro y astringente de los primeros meses que
le dio origen. O sea que todas las modificaciones que sufre el vino durante su
afiejamiento dependen de una serie de factores que estan directamente ligados a su
composicion original. El bouqué aparece luego de algun tiempo de afiejamiento y
siempre y cuando las condiciones de luz y temperaturas lo favorezcan, estos aromas
se haran cada vez mas complejos y agradables. Como el desarrollo del aroma en la
mayoria de los grandes vinos corresponde a un periodo de reduccion (sin presencia
de oxigeno) es fundamental en los vinos guardados en casa, controlar el correcto
taponado.

Hoy, la mayoria de los vinos, van acompafiados de su ficha técnica. Asi, Usted,
observandola con detenimiento, podra ir escogiendo correctamente sus vinos para
guarda y no confundirlos con vinos no elaborados para ello, que tarde o temprano se
deterioraran con la ayuda del tiempo.

Fuente Fotos: copete: riojaalta.com.edad. Fotol: slowfood.com.enpiacerel.
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éComo puedo diferenciar vinos de barrica o con virutas de roble?
Algunos vinos de alto precio argumentan: “criados en barricas de roble”
.Lo estan o no ?. Averigielo usted mismo. Por Adriana R. de la Mota

El roble proporciona a los vinos caracteristicas aromaticas y organolépticas
particulares. Es por eso, que en nuestros Cursos de Degustacidn, los vinos
con roble ocupan un capitulo especial dentro de “aromas terciarios o de
envejecimiento”.

El vino puede tener contacto con el roble durante el envejecimiento; por
ejemplo en toneles o barricas o por la accién de virutas grandes o pequefas
que se colocan en el vino.

Muchos de nosotros hemos tenido oportunidad de trabajar con ambas y luego degustar los vinos
obtenidos. Mas alla del analisis detallado, no se puede ignorar que mientras mas chica es la
vasija de madera utilizada, mas tarda el vino en volver a adquirir un equilibrio genuino y
agradable. Es por esta razon, que cuando comenzamos trabajando con grandes toneles (tamafio
medio 6000 litros) de afiejamiento, estos transmitian al vino sus virtudes poco a poco. Llegamos
a tener vinos con mas de 20 afios en este tipo de toneles y las conclusiones fueron gratificantes.
Ya cuando hablamos de barricas (volumen 225 litros) , el volumen de la vasija es menor y la
relacion madera/ vino es mayor. Cuando hacemos referencia a las virutas, pedacitos de roble, la
relacion madera/vino es mucho mayor. O sea que cuando mas pequefia es la vasija o los
pedacitos de roble, mas rapido transmiten al vino sus caracteristicas y mas tardan éstos en
adquirir nuevamente la armonia; por lo que necesitaran estar mas tiempo en botella, antes de
llegar al consumidor.

(No olvidemos que si un tonel contiene 6000 litros de vino, la madera que esta en contacto con
el vino es mucho menor que si la vasija de roble sélo contiene 200 litros).

Se trata sobre todo, de las diferencias en los efectos sensoriales de la degustacion entre las
virutas y las barricas.

Muchos investigadores se han detenido a estudiar las diferencias sensoriales en la degustacién
de los vinos afiejados en barricas o trabajados con virutas de roble.

Caracteristicas organolépticas ligadas a la madera en general

Los técnicos y viticultores saben que las modificaciones organolépticas aportadas al vino por una
barrica, sobre todo nueva, son complejas y variables segun los vinos.

Por ejemplo, sobre el mismo vino en que intervienen dos barricas que varian en los origenes de
la madera, el tostado, el tonelero, encontraremos caracteristicas diferentes.

En cuanto a los aromas de los vinos en contacto con la madera

Los aromas extraidos de la madera entran en sinergia o antagonismo con los del vino.

Se pueden formalizar los efectos, ya que podemos diferenciar los aromas directos de la madera:
- Los que evocan a la manteca, la banana y la nuez de coco.

- La gama de las llamadas especiadas, que evoca a la vainilla y la canela.

- La gama que evoca los frutados como la naranja confitada y frutos de la pasion.

- La gama de los tostados

- La gama de los vegetales que evocan la clorofila, savia, etc.

En cuanto a los cambios de gusto y estructura de los vinos colocados en barricas

* Los vinos colocados en barricas o toneles adquieren suavidad, mas volumen y redondeo
con el tiempo, gracias al aporte del oxigeno desde el exterior a través de los poros de la madera
(micro-oxigenacion). Se tornan menos astringente comparados con los mismos vinos
criados sin el aporte de oxigeno.

*Sin embargo, si la madera de las barricas o toneles es nueva, cede sus propios taninos al vino
y esto se puede interpretar gustativamente, como una toma de astringencia a veces percibida
como un verdor o sequedad. Por eso es que si las barricas son nuevas, los vinos permanecen
menos tiempo en ellas y ya en botella van adquiriendo esa suavidad tan buscada en los buenos
tintos.

En general, los efectos de la crianza en barricas, dependen en gran medida de la edad que tiene
el contenedor utilizado. Mientras mas nueva, mas agresiva.

Caracteristicas organolépticas ligadas a las virutas de roble

El agregado de virutas se diferencia de la crianza en barriles de madera por la ausencia de la
micro-oxigenacion (oxigeno que penetra a través de los poros de la madera).

En degustaciones comparativas, se observa:

§ Mayor efecto aromatico vegetal y ligeramente azucarado

§ Mayor caracter lacteo y dulce
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Mas tostado (cuando lo es)
Mas astringente
Méas amargo

Los muy tostados tienen mas vainilla y son mas amargos.

§
§
§
§

Fuente: Fotos viruta: Enateca Afio 4 N°10
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Degustar es gustar el vino
¢En qué consiste la degustacion de un vino? En realidad...
¢Cual su objetivo ultimo? . Por Adriana R. de la Mota

Es gustar con atencién un vino, para llegar a apreciar sus calidades
0 sus defectos.

Ciertamente, el vino es una bebida singular, plena de atractivos y
" Scomplejidad, ya sea por su aspecto, por su composicion quimica,
~fisica y bioquimica y por los factores naturales y humanos que
intervienen en su elaboracion.

Los factores que mas condicionan esta originalidad del vino son,
esencialmente, el cepaje, el suelo, el clima y el hombre. Cuando
estos factores se conjugan armoniosamente, convergen para

conceder a la uva, fruto de la vid, las cualidades potenciales necesarias para obtener un
vino de calidad.

Desde los albores de la civilizacién estas caracteristicas del vino han incitado
poderosamente la atencion del hombre, quien valiéndose de los sentidos de la vista, el
olfato y el gusto, ha podido apreciar acabadamente sus diversas propiedades.

Este elemental procedimiento constituye la base de lo que hoy conocemos como el
principio del Analisis Sensorial o la degustacion del vino.

Para determinar y precisar, por lo tanto, las cualidades del vino, nos servimos de nuestros
sentidos de la vista, el olfato, el gusto y el tacto. Seria extenso describir los mecanismos
fisioldgicos de cada uno de estos sentidos, por lo cual nos limitaremos sencillamente a
concretar los resultados que su aplicacidn nos proporciona.
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¢Alguna vez pudo percibir olores y gustos desagradables en los vinos que

'ﬂ- \ Génesis de los olores y gustos anormales en los vinos
degustd?.Conozca su origen y como pueden evitarse. Por Adriana R. de la Mota

Asi como para tratar el tema de los aromas de los vinos hemos
hablado del origen de los mismos, agrupandolos, en los aromas
pre-fermentativos o primarios, fermentativos o secundarios y
post-fermentativos o terciarios. (recomendamos leer nuestro
articulo: Aromas: Como interpretar los aromas de un vino. Parte
III): http://www.videsyvinos.com/completa.php?id=55; cuando
hablamos de defectos aromaticos decimos que existen olores
desagradables de origen pre-fermentaticos, fermentativos y
post-fermentativos.

En realidad, como ya lo expresaron desde hace afios,
investigadores como Osvaldo Colagrande de la Universita Cattdlica
del Sacro Cuore de Piacenza, Italia, en todos los casos, la
evaluacion objetiva de las sensaciones organolépticas
desagradables son muy dificiles porque:

a) los diferentes compuestos responsables de los defectos son numerosos, con umbrales de
percepcién muy bajos;

b) su determinacion demanda equipos complejos y delicados

c) algunos defectos no son causados por un solo compuesto, sino por el sinergismo (suma de factores
para producir un efecto) entre sustancias de naturaleza diferente.

Como en la mayor parte de los casos, un defecto preciso no es imputable a un solo compuesto, pero
si a la sinergia entre las sustancias que dan lugar a estos perfiles organolépticos; para simplificar la
exposicion se trataran los olores y los sabores en su conjunto, teniendo en cuenta que toda sustancia
que tiene un olor malo, tiene una repercusién negativa sobre el gusto.

Olores prefermentativos indeseables: anomalias que se producen en la uva

Los caracteres varietales y las transformaciones que se producen en el jugo de la baya (grano de uva)
durante la fase pre-fermetativa, son de una importancia fundamental para la armonia organoléptica
del vino. Dentro de los olores desagradables podemos citar dos grupos:

a) Olores indeseables que se originan a través de micro-organismos que atacan a la uva (agentes
patégenos), como algunos hongos, que producen anomalias en los mostos.

La degustacién de los vinos producidos a partir de uvas podridas, en comparacién con los obtenidos a
partir de uvas sanas, permiten remarcar una pérdida del frutado y una inestabilidad de los aromas de
la fermentacién. En los casos extremos, pueden aparecer en los vinos los gustos oideos (olor a hongo,
enmohecido).

b) Olores y gustos herbaceos.

Se deben principalmente a sustancias quimicas como los alcoholes y aldehidos de C6 que provienen
de la accién de algunas enzimas sobre sustancias de la pelicula del grano y las semillas.

En realidad, estas sustancias quimicas, tanto alcoholes como aldehidos y la pirazina (tipica de cepajes
de Cabernet Savignon), cuando se encuentran en bajas concentraciones contribuyen al aroma
agradable del vino, pero cuando sus concentraciones son excesivas, donan los aromas herbaceos,
de fruto verde u hoja frotada, que suelen tornarse desagradables.

Estos compuestos en exceso son frecuentes cuando las uvas son cosechadas verdes (vendimia
precoz) o cuando los jugos son prensados sucesivos ya que asi se enriquecen en alcoholes de C6 , en
donde el contenido aumenta alrededor de 10 veces mas que los obtenidos en le primer ciclo.

La pirazynas son otra clase de compuestos responsables de los aromas herbaceos (del tipo especiado,
pimiento).

Pimiento verde - Herbaceo = Pyrazinas — Hexanales - Sexenales

Olores fermentativos indeseables: anomalias que se producen durante la vinificacion

La fermentacion es una etapa clave en le curso de la cual, gracias al metabolismo de las levaduras, se
van transformando los aromas de la uva en aromas del vino. Este aspecto positivo va acompanado de
numerosas sustancias que formaran parte de la calidad gustativa. Sin embargo, también las
anomalias de origen fermentativo estan ligadas a las desviaciones del metabolismo levaduriano, en
funcion de factores tales que: calidad y cantidad de levaduras en los mostos, riqueza azucarina, pH,
acidez, cantidad de oxigeno y de anhidrido sulfuroso, temperatura y duracion de la fermentacion, etc.
La turbiedad de los mostos es uno de los principales factores que pueden determinar las variaciones
de las caracteristicas organolépticas del vino.

a) Las investigaciones de O. Colagrande coinciden con las de A. Blaise y colaboradores, afirmando
que, algunas desviaciones en el proceso fermentativo pueden dar origen a la formacion de
compuestos azufrados que donan al vino olores muy desagradables como a:huevo podrido,
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corral, gallinero, coliflor, cebolla
Huevo podrido- cebolla- ajo = Acido sulfirico - mercaptanos

b) A. Bertrand y A. Blaise comentan el olor a ratén como un flavor muy particular, perteneciente a la
serie animal, también llamado “gusto a raton” u "orina de raton”.

El olor a ratén esta en relacién con un derivado de la piridina

Es un olor extremadamente persistente y desagradable, que no es facil de olvidar. Dubois explica el
mecanismo que se produce en la boca con este gusto. La sustancia responsable, de naturaleza basica,
cuando se salifica, es liberada en la boca por la accion de la saliva o sea que se termina de percibir en
boca.

Las sustancias responsables de este aroma y gusto tienen en los vinos origenes deferentes. Aunque
Heresztyn, Peynaud y Domercq la han identificado como procedente de “lactobacillus” o unas
levaduras de tipo Brettanomyces capaces de efectuar al sintesis de estas sustancias olorosas
(aminas) a partir de un alcohol como el etanol. Luego se producen una serie de transformaciones
quimicas hasta llegar a las tetrahidropiridina. Todos estos autores han subrayado que este olor es
fruto de la mala higiene en bodega y la utilizacién de dosis de SO2 (antiséptico) insuficiente.

Raton = Tetrahidropiridina

Olores post-fermentativos indeseables: anomalias que se producen durante la conservacion
En la fase final de la vinificacidn, el vino sufre una serie de tratamientos de estabilizacidon y se pone en
contacto con aditivos, coadyuvantes y materiales que pueden influenciar sus caracteres
organolépticos.

Esta influencia se puede revelar inmediatamente, luego del tratamiento o durante la conservacion del
vino en botella. Por ejemplo: el acido sérbico, los clarificantes organicos

y el tapdn de corcho.

Olor a Geranio

Una vez que se adiciona sorbato de potasio, aditivo empleado por sus efectos inhibitorios de las
levaduras, se verifica que las algunas bacterias lacticas pueden metabolisar este aditivo con formacion
de un compuesto con olor a geranio.

Geranio = Exadienos

Olor a almendras amargas

Este olor puede aparecer en vinos de diferentes regiones, dulces o efervescentes. En todos los vinos
con este tipo de alteracion se detecto la presencia de bezaldehido, o alcohol benzilico.

Este compuesto no es toxico, pero posee una aroma pronunciado a almendra amarga. La
caracteristica comun en los vinos investigados tanto por Colagrande como por Bertrand y Blaise, fue
que todos habian permanecido en vasijas revestidas por epoxy.

Para otros autores, la presencia de benzaldehido en cantidades elevadas es debida al empleo de
clarificantes a base de gelatina que pueden contener alcohol benzilico en concentraciones elevadas.

Gusto a Luz

Este gusto se debe a compuestos azufrados. Se manifiesta en los vinos blancos, colocados en botellas
a la luz. Este fendmeno también se desarrolla en otros productos alimenticios como leche, cerveza,
conservas en vidrio, etc.

El gusto a luz se percibe como un tipo de gusto a reducido, de sulfuro de hidrégeno y otros.

Por esta razon, aconsejamos cuidar la eleccion de los vinos blancos que han estado expuestos a la luz.

Olor y gusto a corcho

Sobre el plano organoléptico, el tapon dona gusto a corcho de naturaleza vainillada que no
necesariamente es desagradable.

En los corchos sanos se ha identificado algunas docenas de compuestos volatiles que armonizan con el
buqué del vino.

Por el contrario, los taninos del corcho pueden influir sobre los caracteres organolépticos. A este
proposito el sistema de fabricacion es decisivo.

En general, el gusto a corcho, el gusto a moho, estan ligados a los microorganismos (Penicillum,
Aspergillus, Streptomyces) presentes en el corcho en el momento de su separacion del arbol o
durante su secado y tratamientos de las planchas durante el stockage.

Algunos autores han detectado que vinos que poseen el mal llamado olor a tapon, en realidad son
compuestos como: las pirazinas y cloroanisoles identificados en los vinos defectuosos. Estas
sustancias se pueden formar por la intervencion de la microflora del corcho sobre los productos a base
de clorofenoles utilizados para los tratamientos antiparasitarios.

Corcho = Tetrahidronaftalenos - Cloroanisoles - Sesquiterpenos
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Fases de la degustacion: parte I: visién
¢Qué puedo conocer de un vino a través de la vista?. Por Adriana R. de la Mota

No olvide que la ejecucion de la degustacion se divide en tres fases consecutivas:
la visual, la olfativa y la gustativa. En cada una de las fases se debera ir realizando
“un analisis sistemético que, luego, en forma conjunta, nos otorgara el juicio
definitivo del vino contenido en la copa.

1. La fase visual constituye el primer contacto con el vino. Con la simple acciéon de mirar el vino,
ya vamos teniendo una idea de cdmo serdn las fases siguientes. Esta fase no tiene valor absoluto,
aunque generalmente, la fase visual dard poco margen a sorpresas futuras.

2. En la fase olfativa ya se pueden apreciar las cualidades y defectos del vino. Esta fase estda muy
relacionada con la siguiente, que es la gustativa, ya que ambas se conjugan y complementan. Gran
parte de los aromas encontraran su traduccidn en la boca.

3. En la fase gustativa se completa la verdadera prueba. Aqui, en la boca, es donde se hace mas
compleja la descripcion y valoracion del vino.

Una vez efectuadas las tres fases, se podra emitir un juicio en cuanto a la calidad del vino
degustado.

Las sensaciones visuales
Puesto el vino en la copa, comenzamos por observar su apariencia. Cuatro elementos concurren
para definir el aspecto del vino: color, limpidez, eventual efervescencia y viscosidad.

*Segun el color, clasificamos los vinos en blancos, rosados y tintos.

*La tonalidad del color indica, particularmente en los tintos, su edad.

*La falta de limpidez presupone un disturbio quimico, fisico o bioldgico.

*La ausencia o presencia de espuma en su mayor o menor proporcién, nos indica si se trata de un
vino tranquilo (que no posee efervescencia) o espumante (que tiene efervescencia, ej: champafa).
*La viscosidad anticipa informacidn sobre la estructura del vino examinado.

El color de los vinos blancos

Se sostiene que la leve tonalidad amarillo verdosa es propia de un vino blanco joven seco, de
elaboracion tradicional. La evoluciéon del color del vino blanco seria la siguiente: blanco papel,
amarillo palido, amarillo verdoso, amarillo limén, amarillo paja, amarillo dorado; los de tonalidades
“oro” que va desde el oro palido, hoja muerta, maderizado, ambar, hasta el caramelo. En verdad,
la uva de cada cepaje blanco, proporciona un vino que, aunque blanco, tiene una tonalidad
particular. Pero ademas, segun el sistema de vinificacion y de crianza, dicha tonalidad asume una
caracteristica especial.

El color de los vinos tintos

Los compuestos quimicos llamados antoncianos, taninos y polifenoles, son los responsables del
color de los vinos tintos. La vivacidad del color se relaciona con la riqueza acida. La intensidad, en
cambio, se debe a diversos factores, como la variedad de la vid, el grado de madurez de la uva,
ciertos suelos y sobre todo las condiciones del clima. Las variaciones de color dependen tanto de la
vendimia, como del afio y la evolucion provocada por el tiempo. Estas variaciones del color pueden
resumirse del siguiente modo: rojo, rojizo, rojo violeta o violaceo, rojo cereza, rojo fuego, rojo
amarillento; carmin, rubi, granada, purpura, bermejo, hasta el marrén. El color de los vinos tintos
nuevos suele caracterizarse por un rojo violdceo mas o menos intenso, virando luego al purpura, al
rubi, y cuando viejos, a un rojo amarillento. Los tonos amarillentos o granate suelen observarse en
los vinos tintos viejos.

El color de los vinos rosados

Raramente los vinos rosados provienen de la vinificacién de uvas rosadas. En su mayoria surgen de
la vinificacidon compartida de uvas blancas y tintas o, de la elaboracidn de uvas tintas vinificadas en
blanco. De alli provienen las variaciones en el color, intensidad y tonalidad de los vinos rosados. Se
encuentran asi, vinos rosados de color: rosa, clarete, rosa violeta, rosa franco, rosa cereza, rosa
carmin, piel de cebolla, salmédn. El color rosado, como los tintos, varia también en funcién del
tiempo, los rosados violeta, cereza o carmin, con el tiempo, pierden en intensidad, para acercarse
mas al rosa viejo o piel de cebolla.

La limpidez

El vino nace turbio. Terminada la fermentacion alcohdlica (y malolactica en ciertos vinos blancos y
en todos los tintos), quedan en suspension levaduras, bacterias, particulas de raspoén, hollejo en
polvo que, lentamente, por clarificacion espontanea, forman las borras. Durante este reposo, el
vino resulta cada vez mas limpido. Luego el endlogo, para lograr una perfecta limpidez, recurre a la
clarificacion vy filtracién del vino, especialmente previo al embotellado (no en todos los casos). Las
variaciones de la limpidez, en sentido decreciente, van desde brillante, limpido, claro, velado,
opalescente y turbio. En el momento de la degustacidn, el vino debe estar, por lo menos, limpido.
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En los vinos turbios, sostiene Peynaud, se tiene la impresidn de que las particulas microscdpicas en
suspension obturan las papilas de la lengua, falseando los sabores, creando una sensacién de
rugosidad y desnaturalizando la apreciacion de los sabores.

La viscosidad

Se aprecia imprimiendo a la copa un movimiento rotatorio, al hacer girar circularmente la mano
que la sostiene. La formacion de las llamadas “lagrimas del vino”, se debe a un fendmeno de
tensién superficial en el vino (relacionada con el alcohol) conocido como efecto Marangoni. La
mayor o menor viscosidad de un vino, nos ilustra con respecto a su cuerpo.

La efervescencia

La efervescencia se debe a la presencia del gas carbdnico en el vino. En los vinos nuevos siempre
queda un residuo de gas carbdnico después de agotada la “fermentacion malolactica” que, en el
caso de los vinos tranquilos, desaparece durante la maduracién y el envejecimiento, pero que es
caracteristico en los vinos llamados “de aguja” (frizzantes o pétillant) y en los espumantes como el
champanfa. En los vinos de mesa blancos, un cierto tenor de gas carbdnico exalta sus cualidades
olfato-gustativas; en los tintos, en cambio, afecta sus propiedades.

Continta en Fases de la degustacion parte II y III
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Fases de la degustacion: parte II: olfaccion
¢Como puedo diferenciar el aroma del buqué de un vino? équé significa cada uno
de ellos?. Por Adriana R. de la Mota

Las sensaciones olfativas

El olfato es quizas el mas elemental y primitivo de nuestros sentidos; mas que
ninguno otro, apela a la memoria, especialmente directa. Con el olfato, se logra
precisar las impresiones de franqueza, fineza e intensidad aromatica de un vino.

Las sustancias odorantes del vino se pueden percibir de dos maneras: por aspiracién directa y por
via retronasal. La primera consiste en olfatear, prolongada y repetidamente, el vino en la copa,
para lograr una completa identificacion de las diversas sensaciones. La segunda se efectda cuando,
eliminando el vino de la boca, tragandolo, las sustancias volatiles lleguen al olfato por via
retronasal.

Los caracteres odorantes de los vinos se han clasificado en primarios, cuando provienen de la
uva; secundarios, cuando se originan en la fermentacion del mosto y terciarios, cuando se
producen en las etapas de maduracion y envejecimiento del vino. Todos ellos constituyen los
componentes volatiles del vino, que percibimos al acercamos una fraccidén de vino a la nariz.

Por las impresiones con que se revelan estas sustancias odorantes, también se las clasifica en:
aromas animales, balsamicos, quimicos, especiosos, etéreos, florales, frutales, vegetales, etc. Los
olores florales y frutales de ciertos vinos, tienen analogia con los aromas de ciertas flores y frutos
que todos conocemos. Los aromas florales caracterizan sobre todo a los vinos blancos y a los tintos
primicia.

éQué regla se puede recordar para asociar los aromas de los vinos con el de las flores y
frutos que se hallan presentes en la naturaleza?

Una muy simple, pero valedera... Se ha comprobado que los aromas de flores y frutos blancos
y amarillos dominan en los vinos blancos, y los aromas de flores y frutos rojos en los vinos
rojos.

Los aromas a frutos frescos constituyen lo que cominmente se denomina el frutado de los vinos
nuevos o jévenes, pero ciertos aromas frutados persisten largo tiempo durante el envejecimiento
del vino.El olor a manzana es una caracteristica de fondo de la mayor parte de los vinos blancos.
En los blancos nuevos y tintos primicia, se encuentra el aroma a banana madura.La frambuesa es
uno de los olores mas difundidos en los tintos jovenes.El de cassis, es una constante en vinos como
el Cabernet Sauvignon, lo mismo que el olor a grosella. El aroma a cereza o a durazno es bastante
frecuente.

El aroma a frutos secos como la ciruela, la nuez, la avellana, o la almendra se encuentran
profusamente y suelen revestir una gran importancia cualitativa. El olor a higo seco es propio de
los vinos de gran estado de madurez y la almendra tostada se relaciona con una gran fineza.

Diferencia entre aroma y buqué en los vinos

Es importante precisar la distincion entre aroma y buqué. Se ha convenido en llamar aroma, al
conjunto de principios odorantes de los vinos jovenes, y se designa como buqué al olor
adquirido en los vinos, producto del envejecimiento y que se expresa a lo largo del tiempo. De
acuerdo con esta precisidn, la mayoria de los vinos blancos gozarian sélo de aroma y muchos tintos
lograrian tener buqué.
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Cémo conocer un vino por su color
¢Qué informacién nos aporta el color de un vino?. Por Adriana Ruth de la Mota.

Cuando colocamos un vino en la copa, lo
primero que apreciamos a simple vista es su
color.
Aunque pareciera dificil de creer, “el color”, nos
esta transmitiendo gran cantidad de
informacién sobre “ese vino”
Si nos remontamos al origen de ese color, no
podemos dejar de lado la estructura del grano
de uva, ya que es en la baya donde se alojan
potencialmente los constituyentes mas
importantes del vino. Es en el hollejo del grano de uva maduro, en unas
pequefias vacuolas o celdillas en donde se alojan unos pigmentos que se
[laman “antocianos” y “taninos”. Estos pigmentos son fundamentales tanto
para el color como para la estructura de los vinos.
Estos pigmentos son muy comunes en el mundo de los vegetales, ya que
son los responsables de la coloracidn de las hojas y otros frutos.
Como estos pigmentos se encuentran en el hollejo es que cuando la uva
llega a la bodega, el mosto permanece en contacto con las partes soélidas
del grano, como el hollejo y la semilla (maceracién) con la finalidad de
extraer estos antocianos y taninos que son los que aportaran el color al
futuro vino.
No debemos olvidar que para la percepcién del color es fundamental la
fuente de luz, ya que si ésta no es de buena calidad, puede engafiar a
nuestros sentidos.

....Pero équé tipo de informacion me aporta del color de un vino? Aunque
parezca mentira, mucha e importante, ya que dentro de la calidad de un
vino, el color juega un papel fundamental.

El color de un vino nos informa sobre:

e El cuerpo

e Laedad

e El estado del vino

En vinos Tintos

Color Caracteristicas
del vino
Cuerpo
fuerte y profundo vino fuerte, recio
y de buen cuerpo
palido y poco profundo vino ligero y
suave al paladar
Edad vivo, purpura o rubi vino tinto joven

Apagado y virando al rojo vino tinto viejo
teja, ladrillo y hasta tostado



Estado del vino

Vinos Blancos

Cuerpo

Edad

Estado del vino
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vivo e intenso

apagado y turbio

color vivo, brillante con
reflejos verduzcos

color fuerte profundo,
amarillo verdoso o limén

color claro, brillante, con
gran cantidad de reflejos oro
0 verduzcos.

color ambarino, con reflejos
pardos

color dorado, vivaz, con gran
cantidad de reflejos
verduzcos

colores apagados, virando a
los pardos

vino en su
plenitud
vino en mal
estado

vino blanco
joven, agil,
con cuerpo
ligero

vinos con
cuerpo,
generalmente
fermentados
en barricas

vinos blancos
jovenes

vinos blancos
muy
maderizados,
estan oxidados
o0 muy
envejecidos.
También
pueden tener
este color los
blancos
licorosos

blancos
jovenes, bien
conservados

vinos blancos
mal
conservados o
envejecidos en
roble.

Fuente Fotos: Canales la verdad, Espaia y Dirdidatticaaquileia, Italia.
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El Universo de los Aromas: parte I

Cuando hablamos de aromas no podemos dejar de hacer referencia en primer
lugar a nuestra acuidad olfativa. El mundo de los aromas constituye la pasion de
muchos, para el reconocimiento de la calidad de los vinos. Por Adriana R. de la
Mota

La nariz constituye el primer elemento de reconocimiento de los aromas. Todas las
'personas (salvo en el caso de enfermedades) tenemos la capacidad de oler y
percibir una gran cantidad de particulas odorantes que impregnan el aire. Se dice
~que una persona bien entrenada puede distinguir hasta 4.000 olores diferentes. El
fimayor problema estd, en que pocas veces prestamos suficiente atencién a nuestra
Pdpercepcion y sélo nos remitimos a aquellos aromas que podemos definir.

La palabra “aroma” es mas utilizada en degustacién que el término “olor”.

La mayor parte de los jugos naturales poseen un aroma propio. Una mandarina,
una manzana, un pomelo, tienen para el comun de la gente un olor especifico,
simple en apariencia, perceptible a una cierta distancia, que puede ser reconocido
sin educacion sensorial. Pero el vino, a diferencia de los otros jugos, no posee este aroma
caracteristico uniforme e intenso salvo en ciertas variedades de uva naturalmente aromaticas (los
Moscatos y otros cepajes como los Malvasia).
Esta particularidad proviene de que, a diferencia de los jugos de fruta, el vino, no se obtiene
directamente de la planta. El pasa por una transformacion dirigida: la vinificacion.

El aroma del vino es de una gran complejidad. Por un lado, por su origen, ya que es el resultado
terminal de la larga secuencia bioldgica, bioquimica y tecnoldgica, y por otra, en razén de la gran
cantidad de constituyentes volatiles que contiene (mas de 500), cuyas concentraciones varian.
Ademads, estos constituyentes volatiles estan incluidos en una solucidn hidroalcohdlica que contiene
otros componentes quimicos, muy abundantes y variados.

Por otra parte, existen los precursores del aroma. Estos compuestos inodoros provienen de la uva, y
en su mayor parte son susceptibles de liberar sus moléculas odorantes bajo la influencia de ciertos
factores como los arriba mencionados.

Asi, la apreciacién objetiva del aroma del vino debe tener en cuenta al conjunto de constituyentes
volatiles (compuestos libres) y precursores (compuestos ligados); este conjunto constituye su
potencial aromatico.

Hablando de aromas, no podemos dejar de considerar otros factores como: la variedad, el clon, el
terrufio, las practicas culturales, la manipulacién de la uva antes de la fermentacién, la fermentacion,
los efectos de la conservacion, etc.

Para los cientificos que estudian los “fendmenos aromaticos”, no existen aromas simples. Los menos
complejos encierran en su composicion, no menos de 4 6 5 elementos y los perfumes mas ricos
contienen mas de una docena de constituyentes. Asi, un aroma banal como el de la manzana, se
analiza, y no abarca menos de una cincuentena de cuerpos definidos.

En estas condiciones no es necesario para la degustacion designar los aromas en términos quimicos,
ya que las impresiones ligadas a la quimica y a la farmacologia son bastante tediosas.

Entonces, debemos conservar la opcidn mas antigua que es la de designar los aromas del vino por
analogia, es decir por semejanza con tal o cual olor a flor, fruto u aroma a otro producto alimenticio.
Esta designacion por analogia aporta un reconocimiento de estos aromas y una cierta flexibilidad y la
posibilidad de jugar con las equivalencias. Por ejemplo, cita Max Léglise, para tal vino donde un
degustador encontrara un perfume a violeta, otro dira lirio. Los dos tendran razén: una misma
sustancia quimica es la base de ambas impresiones. Lo mismo ocurre con la esencia de nuez, los
unos dirdn “almendras amargas” y otros, “pistaccio” y otros “cherry”. Se trata de la misma base
quimica, pero matizados en tres casos por los constituyentes secundarios. Por esto conviene no ser
tan radical en el vocabulario, ya que puede ser muy sugestivo el reconocer las equivalencias.

Si para las pequefias elecciones que realizamos en nuestra vida cotidiana tiene gran importancia este
mundo de los aromas, con mas razdn en lo que concierne al universo de las comidas y bebidas.

El vino contiene numerosas sustancias volatiles “odoriferas” capaces de desprenderse, y de
abandonarlo por su superficie de contacto con el aire o bien cuando esta en la boca, constituyendo lo
mas atractivo o desagradable del mismo.

Es decir, que si bien las moléculas volatiles existen en el vino, nosotros a través del movimiento en
redondo del vino contenido en la copa, aumentamos la superficie de evaporacion, incrementamos el
choque entre moléculas y facilitamos el paso a un estado gaseoso de las mismas.

Continta en Aromas parte II y III
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Aromas. CoOmo percibir correctamente los aromas de un vino.
Parte 11

Existen diferentes maneras de percibir el aroma de un vino, conozca las
diferentes técnicas para hacerlo. Por Adriana R. de la Mota

eniendo presente las caracteristicas de las sustancias volatiles del vino,
para percibir correctamente los aromas, debemos tener en cuenta: la
eleccidon de la copa correcta y la temperatura de servicio. La copa correcta
nos ayudara a exaltar las cualidades del vino y evitar la pérdida de
sustancias volatiles.

* Una vez escogida la copa y teniendo en cuenta la temperatura de servicio
para cada tipo de vino, para percibir los aromas, debe servir vino hasta
Jlocupar una tercera parte de la copa y nada mas.

*Antes de tomar la copa, realice una inhalacién a “copa parada”, sin
levantarla, ni ejercer ningdn movimiento de la misma.

Asi, serd posible percibir los aromas mas ligeros y también los defectos.
13, Entre ellos, los aromas tipicos de la mala conservacion, vasijas en mal
estado, contaminacion, etc.

*Luego, separe la nariz de la copa y realice varias inspiraciones y expiraciones de aire puro. Repita
la operacion. Recuerde que siempre que huela algo, debe descansar por un lapso de algunos
segundos, ya que las células odoriferas se agotan y saturan rapidamente.

* Posteriormente tome la copa por el pié. Agitela ligeramente en sentido circular, para que el vino
contenido en ella se mueva suavemente, asi la superficie interna de la copa se pone
completamente en contacto con el liquido.

*Ahora bien, entre las dos posibilidades anteriores, existe una tercera. Si Usted no se siente
demasiado seguro para realizar estos movimientos de la copa en el aire, efectie pequefios circulos
permitiendo que la base de la copa permanezca sobre la mesa.

* El movimiento y la agitacion permitiran el desprendimiento de gran cantidad de moléculas
odoriferas, asi es que acérquese la copa, casi metiendo la nariz en ella e inhale profundamente.

* Aleje la copa y exhale. Repita la operacidn las veces que sea necesario.

* Existe otra forma de percepcién aromatica, que es la cominmente llamada retronasal (cuando
los aromas se terminan de percibir una vez que el vino ha pasado por la garganta, es decir que se
ha tragado). Esto ocurre porque dentro de los componentes del vino, hay sustancias que tienen
menor o mayor solubilidad en él.

Los degustadores se remiten, en efecto, y mas regularmente a una practica simple que consiste en
tomar un pequefio sorbo de vino. Una vez que éste se halla en la boca, se realiza

una suave inspiracion de manera de hacer burbujear el vino que se encuentra en la boca.

Es asi como se aumenta considerablemente la superficie de evaporacidon de los compuestos que no
son percibidos con facilidad en el analisis olfativo directo.

Recomendamos remitirse al articulo de Aromas parte I y III
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Aromas ligados a la Fermentacion Malolactica (FML) de los vinos
La actividad de diferentes cepas de bacterias lacticas puede originar aromas indeseables en los vinos
éCémo se pueden identificar?

La fermentacion malolactica (FML) es un proceso
tedricamente simple y bien comprendido: bacterias lacticas del
énero Oenococcus oeni se multiplican en el vino al final de la
ermentacion alcohdlica para transformar el acido malico en
cido lactico.

La FML implica, sin embargo, mas riesgos de los que creemos.
Entre estos, uno sdlo es bien conocido: el del aumento de la
aC|dez volatil. En efecto, antes de la FML, las bacterias consumen el azlcar residual para
multiplicarse produciendo acido acético. Asimismo, al final de la FML las bacterias aun
vivas atacan el acido citrico del vino para producir acidez volatil y diacetilo. El SO2 y la
lisozima son medios eficaces para prevenir esta etapa.

éPor qué seguir aceptando, entonces, como una fatalidad las alteraciones
organolépticas de los vinos al final de la FML?

Tal vez porque centrandose Unicamente sobre los riesgos de volatil, corremos el riesgo de
pasar por alto otros problemas igualmente serios, como lo veremos a continuacion.

El vino es una flora de microorganismos muy compleja

Son las bacterias lacticas naturalmente presentes en el vino - Oenococcus, Lactobacillus,
Pediococcus - las responsables de la FML. El género Oenococcus es el que,
generalmente predomina en los vinos y parece ser el mas adaptado para realizar la FML
minimizando los riesgos. Contrariamente a las levaduras, el predominio de Oenococcus
sobre otras especies de bacterias lacticas no es sistematico y no es raro. En ausencia de
control, se puede asistir a una fermentacién malolactica ligada al desarrollo de bacterias
lacticas indeseables, responsables de defectos organolépticos. Cuando incluso
espontdaneamente Oenococcus domina, se puede tratar de cepas que poseen una
fastidiosa tendencia a producir aromas indeseables, ademas de la acidez volatil:

e Los aromas lacteos: notas a manteca, o incluso a queso o crema, pueden enmascarar
el caracter frutado buscado en numerosos vinos. Su origen: el diacetilo, una molécula
que puede ser producida en abundante cantidad a lo largo del metabolismo secundario de
las bacterias lacticas.

¢ Los olores a establo: sudor de caballo, cuero, o caucho quemado son atribuidos,
generalmente, a las levaduras Brettanomyces. Sus origenes: los vinil-fenoles pueden
asimismo ser producidos por algunos pediococos y lactobacilos.

¢ Los aromas animales o de podredumbre que pueden aparecer durante la FML. Su
origen puede estar ligado a la produccion de aminas biégenas. Este fenomeno
frecuente, no muy conocido, depende del metabolismo de algunas cepas de bacterias
indeseables.

Controlar la FML: de acuerdo pero, écOmo?

Impedir, cueste lo que cueste, un desarrollo espontaneo de las bacterias ya presentes en
el mosto y en el vino. La probabilidad de que una cepa conveniente de Oenococcus oeni
se imponga es muy baja.

Respetar lo mejor posible las reglas de higiene que se imponen en la bodega.

Sembrar lo mas rapido posible el mosto/vino con bacterias seleccionadas a fin de aportar
inmediatamente una cantidad suficiente de bacterias vivas para dominar todas las cepas
espontaneas, prohibiéndoles su desarrollo en el vino. Estas bacterias fueron

seleccionadas para realizar la fermentacion malolactica en los mejores lapsos de tiempo,
sin producciones de aromas secundarios nefastos.

Si contamos con todas estas condiciones, la FML deja de ser asociada a una pérdida de
los aromas del vino.

Fuente Foto: Vinedis.es
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Cuadro 1.
Lista de compuestos y aromas ligados a una FML no controlada

Concentracion Concentracion media

Compuestos Impacto sensorial agregada al encontrada en "un vino

vino > limpio"
Putrescina Putrefaccion 100 mg/L 10 mg/L
Cadaverina Carne descompuesta 100 mg/L 5 mg/L
Diacetilo Notas a manteca 30 mg/L 7-10 mg/L
Etilfenol Sudor de caballo 1 mg/L 0,15 mg/L
Etil-guayacol Neumadtico quemado 1 mg/L 0,1 mg/L
Acetaldehido Manzana verde 50 mg/L 40 mg/L
Etil-lactato Nota lactea 25 mg/L 15 mg/L

Degustando

volver

Descriptores aromaticos de los vinos Tintos

Asociamos los aromas que encontramos en los vinos con otros
elementos de la naturaleza épor qué? Por Adriana Ruth de la
Mota

Hemos citado en otras oportunidades, lo complicado que Vinos Tintos
seria para cada uno de nosotros, designar los aromas de %

los vinos a través de términos quimicos; ya que esto
reduciria la expresion sélo a entendidos.

Entonces, debemos conservar la opcién mas antigua que

es la de designar los aromas del vino por analogia, es A ot a4 ks s P ekt
decir por semejanza con tal o cual olor a flor, fruto u % % -
aroma de otro producto alimenticio. De alli la utilizacién ¢ e
de lo que llamamos en degustacion como “Descriptores

aromaticos” para cada cultivar, sea éste blanco o tinto, o« fers e brmiaa

Esta designacion por analogia aporta un reconocimiento % Q ‘
de estos aromas y una cierta flexibilidad y la posibilidad
de jugar con las equivalencias. Por ejemplo, para tal Vino . ... e o s sers e

donde un degustador encontrara un perfume a violeta, < a e
otro dira lirio. : b
Finct Noir

Horal, Froa Tropicdl Parava Ay, Cinela, Fridl la
Mermelada de Frutlla, Eanana
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_"E;...,ﬁ Las especias y el vino
o ¢Qué puede tener en comun el aroma de “pimienta de Jamaica” con un “vino
ﬂ' tinto de guarda”? Por Adriana Ruth de la Mota.
£ HN
e, 71" Adiferencia de otros mamiferos con un sistema olfativo muy
% ¥ desarrollado, el hombre posee un superficie olfativa mucho mas
. reducida. Sin embargo, mediante un constante ejercicio, puede
Corfandro llegar a distinguir hasta 4.000 olores diferentes.
“‘33_. - A pesar de ello, al igual que para el resto de los seres vivos, para
‘%{/@ '*‘°°\> " nosotros, el mundo de los aromas es vital en nuestra vida de
g w—f{ J—enen—cmzrelacion. Aunque la mayoria de las veces, prestamos poca

atencion, cotidianamente, nos vemos “bombardeados” de
estimulos olfativos. Tanto en el reino animal como en el vegetal, la
presencia de moléculas aromaticas es una constante. De alli que

A~ hoy trataremos de establecer un paralelismo entre las moléculas
aromaticas de las especies y el vino. Sin olvidar jamas, que esta
exquisita bebida se origina a partir de un fruto, que es la baya de
la vid. Este fruto sufrird una larga secuencia de transformaciones
biolégicas, bioquimicas y tecnolégicas, y de alli que a sus aromas,
en parte, existentes en el fruto, se sumaran otros constituyentes
volétiles (con un total de mas de 500).

En la uva, como en otros vegetales, existen los precursores del
aroma. Estos compuestos inodoros que se hallan en el hollejo,
son susceptibles a liberar sus moléculas odorantes bajo la
influencia de ciertos factores.

Cuando hablamos de los aromas de los vinos, tratamos la
diferencia entre aromas primarios (propios del cepaje), secundarios (o fermentativos) y
terciarios (o del envejecimiento). Sin olvidar que para referirnos a los aromas, citamos sus
analogias, es decir se “se parece a ....” . De esta manera, por ejemplo, en varias ocasiones
al referirnos a los aromas del envejecimiento que aparecen en un vino tinto, citamos a las
“especies” por nosotros muy conocidas en el mundo de la gastronomia.

Entonces, ¢{como es que establecemos este paralelismo de aromas, qué origen tienen
los aromas a pimienta, vainilla, clavo de olor... en un vino?

Hace poco tiempo, Ernesto Bertschi, publicaba un interesante articulo sobre la historia de
las “especies”, haciendo una diferenciacién entre ellas y las hierbas. Y expresaba que: la
mayoria de las hierbas y las especies son conocidas desde la mas remota antigliedad,
donde se usaban no sélo para dar sabor a los alimentos, sino también para rituales
religiosos, fines profilacticos, curativos o, como en el caso de los aceites esenciales, para
embalsamar o perfumar ungiientos. Sin embargo, con el paso de los afos, |a civilizacion fue
aplicando estos elementos para brindarle sabores distintos a los alimentos y, desde ese
momento las especies se convirtieron en un aliado indispensable para disfrutar las comidas.

No existen dudas que las especies fueron los primeros aromatizantes naturales utilizados
por el hombre, cita Ernesto Bertschi. Durante siglos, se usaron para hacer los alimentos
mas apetitosos, despertando mucho interés y curiosidad a través de los anos. No obstante,
vale la pena aclarar ciertos puntos.

Mejorana

Romero

Existe una diferencia entre hierbas y especias. Las especias pueden ser definidas como
plantas aromaticas presentadas bajo la forma entera, quebrada, en trozos o molida, cuya
funcién en el alimento es condimentar. Muchos tipos de especias representan varias partes
de la respectiva planta (ej: nuez moscada, canela, jengibre, clavo de olor, pimienta negra,
etc

Las hierbas, suelen ser definidas, plantas cuyos tallos y hojas son usados en alimentacién o
medicina o para conferir olor o sabor (ej: romero, orégano, albahaca, etc).
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En forma general, se puede establecer el término especias para referirse tanto a las hierbas
como a las especies.

En coincidencia con los compuestos aromaticos de las especias, los terpenos son
constituyentes fundamentales del grano de uva. Se encuentran localizados en el hollejo,
muchas veces en forma de precursores aromaticos. Esto quiere decir que recién cuando
comiencen a trabajar las levaduras podran percibirse.

Terpenoles como el linalol, nerol, geraniol, fueron muy estudiados en la uva moscatel,
aunque se encuentran en los demas cepajes, donde sus concentraciones varian.

¢ Qué ocurre con los terpenos durante la conservacion del vino?

Durante la conservacion, por diferentes reacciones quimicas, los vinos pueden enriquecerse
en compuestos terpénicos. Disminuyen los llamados monotepenoles, tipicos de los vinos
jovenes y aparecen abundantemente terpenoles ciclicos, que son tipicos de vinos afiejados.

Por esta razén, si tenemos en cuenta los aromas terpénicos que aparecen en las especias

y los vinos, algunos estan presentes en los vinos jévenes y otros en vinos afiejados.

Esta, constituye una prueba méas de que los aromas presentes en los vinos, no es una
invencion de los degustadores, sino, de la riqueza y complejidad aromatica de las moléculas
quimicas que juegan un rol fundamental en la fineza de los vinos. Nos referimos a fineza,
por el hecho de que en vinos ordinarios sélo podremos apreciar lo que se denomina
comunmente el olor vinoso, mientras que en los vinos finos, comienza a aparecer esta
paleta aromatica extraordinaria, ya que partimos de uvas de excelente calidad que posee
estos y otros precursores arométicos que se desarrollan durante la vinificacién y buena

conservacion.

Observemos algunos ejemplos:

Nombre de la Fuente Principal Como aparece En qué vinos
especia aromatica Componente en el vino se encuentra
aromatico
Albahaca Hojas y Linalol, cinelol | Como aromas Linalol da un
brotes y metil fermentativos toque de
chavicol aromaa
madera de rosa
en algunos
vinos tintos
durante la
conservacion
Anis Fruto Anelol Suele aparecer | En vinos tintos
en toques finos aparece
como aromas | cComo un
terciarios “toque”
Canela Corteza Aldehido Suele aparecer | En vinos tintos
cinamico en los vinos que pasaron
como aromas | por madera o
terciarios que fueron
tratados con
taninos
Clavo de olor Brotes y Eugenol Suele aparecer En vinos
hojas como aroma blancos o
terciario tintos tratados
con madera
Pimienta de Fruto Eugenol Suele aparecer En vinos
jamaica como aroma blancos o
terciario tintos tratados
con madera
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g Los aromas de los vinos: flores, frutas frescas y secas
En el curso de la evolucidon de los vinos, los aromas se suceden siguiendo el mismo
orden que en la naturaleza, condzcalos. Por Max Léglise

En el curso de la evolucion de los vinos, los aromas se suceden siguiendo el
mismo orden que en la naturaleza: aromas a flores, después aromas a
frutos frescos, frutos secos y luego los aromas a productos vegetales y
animales mas elaborados.

AROMAS A FLORES

Caracteriza a los vinos jovenes y sobre todo algunos cepajes. También se

encuentran en vinos de guarda media o donde existe un buen estado de i
conservacion. En un paralelo se constata en forma curiosa, una constante,
aromas a flores blancas y amarillas dominan a los vinos blancos y flores
rojas en vinos rojos.

AROMAS A FRUTAS FRESCAS

Su conjunto se denomina comunmente como frutado de los vinos jovenes
Yy nuevos, pero ciertos aromas a frutas perduran en el tiempo durante el -
envejecimiento del vino y, como las impresiones florales, que permanecen | {mfm
durante la buena conservacion.

Otra similitud: los aromas a frutas amarillas son dominantes en los vinos
blancos y los frutos rojos en los vinos rojos o tintos.

T
Y

Los aromas a manzana son una caracteristica de fondo de la mayor parte
de los vinos blancos.

El aroma a limén es una aroma sutil y que se suele encontrar en los
analisis gustativos, se desarrolla en los vinos blancos en botella, que han Hiurawnt
conservado cierta acidez, que se les comunica una sensacidn de frescura.

El aroma a pomelo se reconoce en algunos afios en los vinos blancos muy
acidos y ligeramente herbaceos. Sin embargo si la copa se agita, es un
aroma fugaz que desaparece cuando el vino ha permanecido un tiempo en
botella.

El aroma a durazno es una aroma de excepcion, pero de gran clase.
En vinos blancos y tintos jévenes se puede encontrar el aroma a banana

madura. o

La frambuesa es uno de los caracteres mas presentes en los vinos tintos i by

jovenes, pero no parece constituir un factor elemental, suele aparecer L.
mezclado con violeta y cassis. )
Cassis, es una constante en los vinos tintos, especialmente algunos Pinot Banara

Noir. Es un aroma poco sobresaliente pero bastante estable, que persiste

durante largos afios. ’

La grosella es también un caracter del Pinot Noir, sobre todo en los casos - ol . __,n'\
de haberse elaborado con poca madurez.

La fresa es un aroma noble que se suele encontrar en algunos vinos tintos ~¢

algo viejos. Es raramente un aroma de juventud, pero se alcanza cuando
existe un buen envejecimiento en botella.

La cereza es también un aroma noble raro en los vinos tintos jovenes. En
los vinos tintos de guarda, el aroma a cereza esta presente cuando son vinos ricos en color y en
taninos. Raramente, este aroma se encuentra sélo y suele estar combinado con otros aromas.

AROMAS A FRUTAS SECAS

Manteniendo un orden cronoldgico, los aromas a frutas secas, aparecen luego del de las frescas y se
manifiestan sélo durante la evolucion del vino en botella.

El aroma a ciruela es propio de los vinos tintos.

Cereza confitada o cherry y ciruela madura son prolongaciones naturales, bajo el efecto del
envejecimiento y son los mismos aromas que se reconocen como frutas frescas.

Fuente texto: extracto de Une initiation a la Dégustation des Grands Vins. Max Léglise. Pierre B. De
Muralt, Lausanne. 1976
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Fases de la degustacion: parte III: gusto
¢Qué sensaciones tactiles y del gusto puedo percibir en un vino?. Por Adriana R.
de la Mota

...Las sensaciones gustativas

Qmmncamente el vino es una solucidn hidroalcohdlica que contiene entre veinte y

“treinta gramos de sustancias disueltas. Los fisiélogos han identificado cuatro

sabores elementales que el hombre puede percibir: las sensaciones saladas,
““dulces, acidas y amargas. Diferentes zonas de la boca son afectadas de manera
= particular por cada una de estas sensaciones.

La sensacion salada
En los vinos, esta dada por algunas sales de los acidos minerales y ciertos acidos organicos.

La sensacién acida

La acidez es un componente esencial en el vino, tan importante como el alcohol. Otorga la frescura
en los vinos blancos, y en los tintos participa en el equilibrio de los sabores dulces y tanicos, ademas
de jugar un papel esencial en la conservacion y sabrosidad del vino.

La sensacion dulce

Las sustancias de gusto dulce son los elementos de la suavidad, la untuosidad y la pastosidad de los
vinos. Muchos constituyentes del vino, fuera de los azucares, tienen sabor dulce, como el alcohol
etilico y la glicerina. Queda azucar sin fermentar en los vinos dulces y en pequefias proporciones en
los vinos llamados secos, sean blancos o tintos.

La sensacién amarga

Las sustancias de gusto amargo pertenecen a la familia de los compuestos quimicos (polifenoles),
que contribuyen al color y sabor de los vinos tintos. Frecuentemente el amargor es acompafiado por
la sensacion de astringencia. Y, justamente, la diferencia en la constitucion de estos elementos
guimicos que se encuentran en la baya de uva, influye en la distincién entre el gusto de los vinos
blancos vy tintos.

Las sensaciones tactiles

Ademas de los sabores en sentido estricto, la boca es afectada por sensaciones que se vinculan con el
tacto, entre ellas, la temperatura, el gas carbénico y el cuerpo del vino. Una temperatura demasiado
baja o excesivamente alta, afectan desfavorablemente la degustacion, porque por una parte alteran
el normal estado del vino y por la otra, falsean sus resultados.

La presencia de gas carbdnico, cuando el vino se encuentra en la boca, se percibe como sensacion
tactil.

El cuerpo del vino nos proporciona una sensacioén de volumen o de peso, que ciertamente es una
sensacion tactil, como muchas veces nos ocurre con la impresion quemante de algunos vinos
demasiado alcohdlicos.

Recomendamos leer previamente: Fases de degustacidn parte I y II

Disfrutar el vino

volver

' o7
¥ 7

Algunos consejos utiles al escoger la hora para dequstar.
Desde el punto de vista de la fisiologia del hombre écual es la mejor hora para

organizar una degustacion de vinos? Por Adriana Ruth de la Mota.

Desde hace un tiempo, venimos publicando algunos articulos referentes a la fisiologia
e los sentidos que intervienen en las diferentes fases de la degustacién. Es por ello
“que ahora nos referiremos al mejor momento para realizarla.

_Evidentemente, la mafiana constituye la mejor ocasién para degustar, especialmente
si se trata de evaluar o emitir un juicio sobre un vino. De alli, que la mayorla de las
degustaaones con fines comerciales se organizan a partir de las 10:30 horas de la mafiana, hasta el
medio dia.

La mafiana es cuando, para la mayoria de la gente, sus facultades fisicas y mentales se hallan en
forma 6ptima. Existen sesiones vespertinas de degustaciones, que la mayoria de las veces, suelen
ser mas populosas y relajadas. Estas se organizan entre las 18:30 hs hasta las 21:00hs. En general,
no se trata de evaluaciones muy exhaustivas, sino mas bien destinadas a clientes y publico en
general para promocionar un producto de lanzamiento. A no ser que se trate de una reunion laboral,
el resto de las degustaciones vespertinas son mas relajadas, ya que el nivel de atencion se ve
disminuido a través de la larga jornada laboral.
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Equilibrio en los vinos blancos

Hablamos del equilibrio en boca de un vino blanco, pero écdmo podemos
determinarlo?. Es muy sencillo, todos podemos experimentario. Por Adriana
Ruth de la Mota

Onctuosité

Cuando hablamos de un vino, la palabra equilibrio se define
como una justa proporcion de las partes que lo
@ 3 componen y que se realzan mutuamente.

Como lo expresa el Prof. E. Peynaud, para que un vino sea
bueno, entre sus grandes grupos sapidos (del sabor) y olores
debe haber una relacién precisa, una favorable combinacion
de constituyentes. Asi, se dice que un vino es armonioso
cuando sus elementos forman un conjunto proporcionado y
agradable.

Desde el punto de vista del sabor, como los vinos blancos

contienen poco o ningun “tanino”, tienen equilibrios muy

simplificados. Su soporte esta condicionado solamente por las

sustancias con sabores dulces y las de sabor acido. Ambas

representan la base de su estructura gustativa.

ﬁ.{iditéAlgunos expgrtos denominan untuqsidad a este sabor dulce,
que en los vinos blancos secos, esta representado por los

alcoholes.

Es decir que cuando Usted degusta un vino blanco, para saber si estad equilibrado, debe analizar dos
polos del sabor: el sabor dulce, dado por el alcohol (conjunto de alcoholes del vino), llamado
untuosidad y la acidez, dada por los acidos que contiene el vino.

El alcohol en los vinos secos, y el alcohol y los azlcares reductores en los vinos dulces, son los
elementos de dulzura que compensan la acidez.

El sabor del alcohol es complejo, ya que da la fuerza y la suavidad, dos sensaciones antagonistas vy,
en la gama de las altas graduaciones comunica la impresion de calor.

Al estar desprovistos de “tanino”, los vinos blancos secos toleran "acideces” mucho mas elevadas
que las de los vinos tintos. En ciertos tipos de vinos blancos, que se llaman tiernos, pequefias
cantidades de azlcar como de 3 a 5 gramos por litros, bastan para enmascarar una acidez que seria
excesiva para vinos completamente secos; los vinos blancos generosos soportan mas acidez que los
vinos sin azucar.

Ejercicio:

1) Coloque un pequefio sorbo de vino blanco en la boca.

2) Muévalo despacio dentro de ella, ayudandose con pequefios movimientos de la lengua.

3) Haga que el vino empape tanto el paladar, como las mejillas, las encias y la lengua.(Recuerde que
en la punta de la lengua se detectan los sabores dulzones (alcoholes) y en las zonas laterales el sabor
acido)

4) Concéntrese en sus sensaciones.

5) Entreabra los labios, permitiendo que penetre en la boca una pequefa cantidad de oxigeno,
cuidando que el vino no se caiga.

6) Haga burbujear el vino dentro de la boca.

7) Traguelo y si no desea hacerlo, escupalo.

8) Analice detenidamente si su percepcion del vino es equilibrada entre los sabores dulzones
(untuosidad) y acidos.

9) Este es un ejercicio, que luego le permitird analizar no sélo la calidad del vino, sino su capacidad
para ser combinado con distintos alimentos.

Fuente grafico: Jean Claude Buffin: EducVin. Votre Talent de la Dégustation.
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, Léxico para lo amargo y astringente
V Palabras que le ayudaran a ampliar y entender los términos empleados en
i |

degustacion. Por Adriana Ruth de la Mota

El amargo es un sabor elemental que puede estar provocado por diversas
sustancias. Entre ellas podemos citar: algunas enfermedades bacterianas y
los taninos.

Compuestos quimicamente distintos (péptidos, sales, polifenoles, flavonoides,
catequinas y cafeina) dan lugar a un mismo sabor amargo, pero la
transduccidn de la sefial en el gran nimero de receptores que posee el ser
humano para este sabor varia entre compuestos. Lo amargo contribuye a la
complejidad de los alimentos y las bebidas, potenciando sabores dulces y
acidos e interaccionando con compuestos volatiles. Sin embargo, el sabor
amargo de muchos vinos tintos, es una promesa de calidad y buen desarrollo
futuro.

1) Términos relacionados con la astringencia -
Es una impresion de sequedad y rugosidad sobre la lengua.

Términos equivalentes: sabor a “cuba”, muy macerado, sabor a orujo, esta arrasponado, lefioso,
sabor a prensa.

2) Términos relacionados con el equilibrio o el desequilibrio tanico.

El tanino es un componente del cuerpo del vino

Y cuando estd en cantidad suficiente hace que los vinos sean:

fuertes, consistentes, sélidos, vigorosos, bien estructurados, largos de boca.

Vinos con demasiados taninos son: duros, rudos, tiesos, severos, toscos
Bibliografia: Emile Peynaud
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A punta de lengua determinar la calidad de un vino
¢Como distinguir en un primer golpe de lengua, un gran vino, de uno mas
modesto? Por Adriana Ruth de la Mota.

Jean Louis Gesuati, perteneciente al liceo viticola de Beaune, explica su método de evaluacidn
gustativa de los vinos. “No se debe confundir un gran vino con un buen vino” - expresa. Esto no es
forzosamente la misma cosa. Los vinos simples y modestos pueden ser buenos y muy buenos,
aunque no lleguen a ser un “gran vino”.

A través de este método se podran diferenciar los vinos tintos, por su grado de complejidad. También
se ha ensayado el método para “determinar y saber cuando un vino tinto debera ser bebido”.

Pasos a seguir:

1) Se coloca un sorbo de vino en la boca.
2) Se mueve el vino dentro de ella.

3) Se traga el vino.

4) Se toma el tiempo (en segundos) en que tarda la saliva en retornar por debajo de la lengua.
Desde el fondo de la boca hacia la punto de la lengua. Mientras el vino es mas rico y mas complejo,
mas sus polifenoles retrasan la salida de la saliva.

5) El tiempo o las caudalias en segundos pueden oscilar entre 3 a 15 segundos.

Un vino que sobrepasa las 10 caudalias, ya significa que tiene un buen grado de complejidad y que
lograra su plenitud, algunos afios después de su elaboracion.

Si bien existe un método matematico para determinar la cantidad de afos de vida de un vino, el
analisis sensorial es mucho mas complejo. Pues, nunca podemos tomar un solo parametro para
determinarlo. Para hacerlo, hace falta analizar numerosos aditamentos que nos permitirdn emitir un
juicio valido.

Asi, a través de la evaluacion sensorial vamos sumando elementos de suma importancia a la hora de
juzgar la verdadera calidad de un vino tinto.
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Descubra las tres dimensiones de un vino tinto y como
evolucionaran en el tiempo.

¢Como degustar un vino tinto y determinar su porvenir? Por Adriana Ruth de
la Mota

Cuando nos referimos a los equilibrios de los vinos blancos, afirmamos
que debe existir una armonia entre los sabores dulces y &cidos.
Recordando que en los vinos blancos secos, la percepcidon dulce esta dada
fundamentalmente por el alcohol.

Para los vinos tintos, a parte de estas dos dimensiones agregamos un
tercer factor a analizar que son los taninos. Asi podemos afirmar que
cuando analizamos el equilibrio o armonia de los vinos tintos, debemos
recurrir al andlisis de los sabores dulces (alcohol), acidos y amargos
(aportados por los taninos). Por esta razon decimos que el equilibrio de
los vinos tintos es siempre tripartito, siendo el de los blancos bipartito.

-
g
e

Al vocabulario de las dos dimensiones del vino blanco, le agregamos el de los taninos.

La percepcion de los taninos del vino tinto por el fenomeno de la astringencia aporta la
tercera dimension al vocabulario.

éComo debo degustar un vino tinto?

Una vez que coloco una porcion de vino tinto en la boca, debo detectar la relacién de dulzura o
untuosidad con la acidez y observar si la acidez predomina sobre la dulzura o viceversa.
Luego, una vez que el vino es tragado y pasa por la garganta, debo analizar la intensidad de la
astringencia por la cantidad y la calidad de la rugosidad en la boca.

El cruce de las dos informaciones nos dara la posicidon correcta de nuestra sensacién. Entonces
definiremos el vino tinto degustado haciendo referencia a un adjetivo que esté relacionado a la
estructura del vino.

éQué vocabulario puedo utilizar?

Podemos expresar las caracteristicas del vino tinto a través de una serie de adjetivos que el
degustador puede ir incorporando y precisando a través del juego de las tres dimensiones.

Por ejemplo: cuando se realizan los comentarios sobre un vino tinto puede decirse que tiene una
buena estructura, que sus taninos son redondos, suaves, dulces, bien logrados. Que sus taninos
quedan en boca, son agradables, sabrosos, etc

&éComo evolucionaran las tres dimensiones del vino tinto durante el envejecimiento?

Los tenores de acidez y de dulzura (untuosidad o tenor alcohdlico) de un vino tinto, como ocurre en
los vinos blancos, son relativamente “fijos”. Son caracteristicas adquiridas en el jugo de la uva y poco
modificadas en el curso de la vinificacion.

En situaciones normales, luego de algunas reacciones de esterificacion, el vino joven que es acido
quedara acido hasta el fin de su ciclo evolutivo. Ocurre lo mismo con la untuosidad. No asi con el
tercer parametro a analizar como los taninos. Estos a medida que transcurra el tiempo, irédn
disminuyendo su astringencia, y el vino tinto se ird haciendo mas suave y redondo.

éSe puede evaluar la duracion de vida potencial de un vino tinto?

Si, pues la apreciacién de la intensidad de la astringencia de un vino tinto en un momento dado,
nos dara algunas resefias sobre su vida potencial, aceptando que existen una suerte de constante
en la velocidad de las reacciones en le interior de la botella, si las condiciones de conservacion son
optimas (es importante no olvidar analizar el punto de partida, que es el afio en que se elaboré el
vino). A la inversa, usted puede llegar a “reconstruir” la constitucidn inicial del vino luego que éste
se ha obtenido.

éComo evaluar buen vino tinto?

Un buen vino tinto es aquel que en curso de la evolucion, tiene una promesa de pasar al equilibrio y
armonia de las sensaciones. En el momento que usted lo compra, ya puede apreciar esta promesa.
Recuerde que si el vino presenta un exceso de untuosidad o acidez, jamas llegara a un estado de
equilibrio.

Lo que si puede Usted anticipar al degustar un buen vino tinto, es su devenir tanico.

éA guardar o a beber?

Principios generales admitidos por J. C. Buffin:

Beber rapidamente: el vino tinto joven o corriente

No tarde en degustar: aquel tinto que ya estd completamente equilibrado

Espere: aquel que es estructurado y que evolucionara en el tiempo equilibradamente y no podra
defraudarlo.
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Diferencia entre Vinos Blancos y Tintos

Mas alla de las caracteristicas de color y aroma, la diferencia fundamental entre un
vino blanco y uno tinto, se puede percibir a través del tacto épor qué? Por Adriana
Ruth de la Mota

Pregunta: {Cual es la diferencia entre vino blanco y un
vino tinto?

Cuenta el profesor J. Claude Buffin en su libro “Votre
Talent de la Dégustation” que, si se realiza esta
pregunta entre un grupo de personas, la respuesta de
la mayoria es: el color. Sin embargo, esta no es la
respuesta correcta, ya que no es la diferencia
fundamental entre ambos, ya que la funcién color
estd presente en el vino blanco, y la funcién color esta
presente en los tintos.

Otros diran que la diferencia es la acidez. Aunque se
ha podido constatar que hay vinos tintos que pueden
ser mas acidos que los vinos blancos.

Otros responderan que la fluidez o untuosidad puede
ser la diferencia. Sin embargo la untuosidad (alcohol +
azlcares) es de un orden comparable en vinos blancos
y tintos.

En el plano de los aromas, un vino blanco tiene
aromas, como los vinos tintos. Aunque no son los
mismos, pero pueden tener muchos compuestos
aromaticos con estructuras quimicas vecinas.

Los constituyentes del jugo de uva que provienen de
uvas con hollejo verdoso o de uvas de hollejo violeta,
confieren al vino tinto un PAI (Potencial Aromatico Intenso) medible como el PAI de los vinos
blancos.

Si avanzamos un poco mas, algunos diran que la diferencia esta en la presencia de taninos en
los vinos tintos. Para convencer al grupo de esta evidencia, es suficiente con comparar por medio
de la degustacién un vino blanco y un tinto joven. Entonces reconocer la caracteristica particular de
la rugosidad que aparece en la boca con el vino tinto cuando este fendmeno jamas aparece en un
vino blanco.

Asi, el vino tinto es considerado como un vino de maceracion, esto significa que la
fermentacién alcohdlica del jugo de uva, debe ser acompafiada por la disolucion de los
constituyentes de las partes sélidas de la uva (pelicula, semillas, eventualmente el raspdn). Esta
disolucidn es realizada, en la vinificacion tradicional, a través de la maceracion que acompana la
fermentacion alcohdlica.

La intervencion de la maceracion es la caracteristica esencial de los vinos tintos que los
diferencia de los vinos blancos.

La diferencia de constitucion entre un vino blanco y un vino tinto es la presencia de
taninos en los vinos tintos que no se encuentran mas que raramente en los vinos
blancos.

Si tomamos algunos pardmetros comparativos entre vinos tintos y blancos podremos observar:

Funcion ¥ino Blanco ¥ino Tinto
Untuosidad alcohales alcohaoles
Acidez acidos Acidos
Color Pigrrertas Pigrmentos
(lawones)] | [antocianos]
Potenda Relacionados | Relacionados
Aromatica con la calidad | con la calidad
Intensa
Olores Esteras y Esteres v
alcohales alcoholes
superiores superiores
Asztringencia Mo Henen Tienen
taninos taninos
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Cémo jugar con la temperatura de servicio de un vino
Modificando las temperaturas de servicio de un vino, Usted podra disimular
defectos y exaltar virtudes. Por Adriana R. de la Mota

Antes de servir un vino en la copa, el primer factor a considerar es la temperatura en que
se encuentra. No se debe olvidar que hace falta tiempo para que el vino del interior de la
botella adquiera la temperatura adecuada, ya sea que se deba enfriar o templar.

Si el vino se debe enfriar trate de no usar la heladera un tiempo demasiado prolongado
(mas de un dia o dos), pues los vinos se estropean en ella. Lo mejor es colocar el vino en
un “balde para hielo” en donde se colocan simultdneamente agua fria y hielo. En el agua
helada, el vino demora alrededor de quince minutos en disminuir alrededor de 10 °C,
mientras que en la heladera demora mas de dos horas para obtener el mismo resultado.

Si usted se encuentra en el exterior, en un picnic o en una piscina, los vinos blancos y
espumantes, pueden mantenerse frescos en un recipiente isotérmico o en las comunes
hieleras de poliuretano (o telgopor). Si usted realiza “la salida” durante el verano, los
arroyos y rios, son los mejores sitios para atemperar su vino. El agua corriente es el
refrigerador mas apropiado.

Sea muy respetuoso y exigente con la temperatura de servicio de cada tipo de vino.

Expresa el Prof. E. Peynaud, que todo degustador sabe que |la temperatura del vino juega
un papel considerable en las propias impresiones olfativas y gustativas. Sélo se pueden
comparar los vinos que estan a la misma temperatura. Dos copas del mismo vino,
presentadas a temperaturas diferentes, pueden ser consideradas como dos vinos
diferentes. Por otra parte es, es muy dificil juzgar los vinos muy calientes o muy frios. De
acuerdo con la temperatura, el olor y el gusto pueden ser exaltados o neutralizados, y se
modifican en calidad y cantidad.

Generalmente se sugiere la temperatura de servicio teniendo en cuenta que los vinos
blancos deben beberse frescos y los tintos a temperatura ambiente, pero esto tiene sus
matices, por lo que se aconseja:

- Tintos jovenes y frescos de 12°C a 15°C
- Tintos corrientes de 18°C a 20°C

- Tintos de grandes afiadas a 20°C

- Blancos entre 6°C a 10°C

- Rosados entre 6°C a 8°C

- Espumantes entre 5°C a 8°C

Si usted ha organizado una cena, sus invitados estan por llegar, y percibe que el vino
escogido tiene algun tipo de inconveniente en el aroma o en el sabor, convierta la
temperatura en su aliado, ya que modificando la temperatura de servicio, usted podra
inhibir o exaltar las caracteristicas que desee.Tenga en cuenta que:

- A temperaturas muy bajas, por debajo delos 6°C u 8°C, se anestesian las papilas
gustativas y no se podran percibir los diferentes sabores.

- A medida que se aumenta la temperatura, se perciben con mayor intensidad las
caracteristicas dulces de un vino. Inversamente, un vino que posee hasta 5 gramos de
azUcar, no acusara su dulzura si se sirve muy frio.

- La acidez de un vino blanco se puede percibir como muy agresiva a los 18°C, choca
menos a los 14°C y a los 10°C esa misma acidez se percibe como frescor.

- Un vino tinto se puede percibir como amargo y astringente a los 22°C, como suave y
fluido a los 18°C y con cuerpo y astringente a los 10°C.
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El controvertido Decanter

¢Cuando, cdmo, por qué utilizarlo? Por Adriana Ruth de la Mota.

Corrientemente, se denomina Decanter a un recipiente transparente de
cristal en donde se coloca el vino antes de servirlo en la copa.

Esta es una tradicion muy antigua, impuesta por los “vigneron” europeos
en épocas en que los vinos no se filtraban. Asi, como no se podia
impedir la formacion de sedimentos (posos) en las botellas, se dejaba al
consumidor la tarea de separarlos, antes de servirlos. De esta manera
“fue creado todo un rito alrededor de los “decanter” que perdura aun en

nuestros dias.

En realidad, hoy, existe una gran confusion con respecto al tema de la decantacion de los
vinos, por lo que trataremos algunas pautas a tener en cuenta.

Para todos los seres bioldgicos, el oxigeno juega un rol por demas importante para la
vida.

También en los vinos, se producen reacciones quimicas, en las que esta presente en
menor o mayor medida el oxigeno, llamadas reacciones de oxidoreduccién. Estas
reacciones influyen en la composicion y calidad del vino. Estas, ademas, intervienen en el
aroma de los vinos y su evolucion en el tiempo. Cuando hay predominio del 6xigeno como
agente principal, se denomina fase oxidativa, cuando no hay presencia de oxigeno
como agente principal de la reaccidn, se denomina fase reductiva. En la mayoria de los
casos estas reacciones se consideran reversibles.

Y... épor qué puede resultar importante para un consumidor conocer estas fases
por las que atraviesa naturalmente el mosto y el vino?

Porque éste sera el fundamento de nuestro conocimiento a la hora de decidir si utilizar un
Decanter o no.

Para definir el uso del Decanter debemos tener en cuenta:
- Los procesos oxidorreductivos que sufren los vinos.

- La cantidad de sedimentos (posos) contenidos en la botella.
A)...en cuanto a los procesos oxidativos...

Desde que la uva llega a la bodega y comienza la transformacién del mosto en vino,
hasta llegar al envejecimiento en barricas, hay un predominio de procesos oxidativos. Por
ejemplo, un vino fino, luego de ser trasegado (pasado de una vasija a otra), filtrado o
transportado aparece cansado, es decir que ha perdido su intensidad aromatica, finura y
afrutado. Sin embargo luego a algunas horas o dias, los recuperara.

Lo mismo ocurrira luego de una mal embotellado, en que el vino se apreciara como
apagado, pues habra sufrido una fuerte aireacion, y se degustara como un vino
aplastado y necesitara tiempo para recuperarse. Un vino que se encuentra mas afectado
por la aireacion de denominara aireado, hasta llegar a un vino irrecuperable por la
intensa influencia del oxigeno, y se considerara un vino oxidado. Este ultimo proceso es
dificilmente corregible y aparecen los olores a quemado o cocido y los colores pardos en
los vinos blancos.

En la barrica nos encontramos con, la presencia penetracion lenta y continua de oxigeno.
En este caso el vino evoluciona lentamente en las condiciones oxidativas.

B)...en cuanto a los procesos reductivos...

El proceso inverso de la oxidacion es el de la reduccién. Esto ocurre cuando el vino es
colocado en botella y el corcho produce un cierre mas o menos hermético.

Entonces comienza a desarrollarse el bouquet de los vinos.

Este bouquet mas intenso y mas agradable se desarrolla en las condiciones en las que
ese potencial es mas bajo. Se llama bouquet de botella porque sélo pueden aparecer
en las condiciones de hermetismo casi total que asegura el tapdn de corcho en la botella.

Al igual que en los procesos oxidativos, en los procesos reductivos se pueden dar
condiciones extremas.
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Cuando las condiciones de reduccién son extremas, provocan olores de derivados
sulfurados y son de naturaleza sulfhidrica. Estos olores repugnantes son numerosos:
como el olor de sulfuro, huevo podrido u olores a borra. En este caso, una aireacién casi
siempre es suficiente para hacer desaparecer estos defectos.

C)... en cuanto a los sedimentos contenidos en la botella...

En primer lugar, en la actualidad, la mayoria de los vinos han sido
trabajados en bodega, de manera que no posean sedimentos.

Por otro lado, la formacion de depdsito es un fendmeno natural en los
vinos tintos, ya que constituye una sefial de envejecimiento del color.
También, es normal que un vino tinto deje sedimentos tanicos a partir de
los seis a ocho afios en botella.

Sin embargo, es inadmisible la formacién de sedimento en un vino blanco
o tinto joven. Si le ocurre algo asi, sospeche de la calidad del mismo.

Volviendo a nuestros grandes vinos tintos; si se dejasen con los sedimentos en el
momento de degustar, estos pasarian a la copa. Estas pequefias particulas en suspension
(sedimentos) que pasan a la boca, se palpan con la lengua, modificando la estructura,
disminuyendo el aroma en boca, y se perciben como sensaciones amargas y astringentes
desagradables.

Existe otro inconveniente con respecto al pasaje del vino desde la botella
al decanter. Algunos autores han tomado esta aireacién como favorable y
necesaria; ya que opinan que mejora el buqué de los vinos tintos. Muchos
de ellos, no dudan en decantar los vinos con muchas horas de antelacién
aduciendo que el vino “respira” aire y se ve favorecido en su expresion.

Para otros, la aireacion, es realmente nociva y afecta la intensidad y calidad del buqué.

Lo real, es que una vez realizados los estudios cientificos, se ha
determinado que la aireacion o decantado con una o dos horas de
antelacion perjudica a los vinos de calidad. Este tiempo de decanter
so6lo beneficia a vinos defectuosos, en donde el tiempo favorece la
disipacion de los defectos.

Al respecto es necesario insistir en que:“Los olores, y en particular el olor fino del buqué,
formado durante el afiejamiento en botellas de las grandes vinos, son verdaderamente
debidos a sustancias, mas exactamente a sistemas oxireductores, que solamente tienen

su perfume agradable bajo forma reducida. La formacién del buqué es un proceso de

reduccidn, “es decir, privacion del oxigeno”.

E. Peynaud, en esa obra incomparable que es el “"Gusto del Vino”, refiere
que él mismo ha encontrado muy buenos viejos vinos, al borde de la
decrepitud, pero muy débiles, que no soportarian una decantacion
trasvasandolos a una garrafa. Otros autores, sostienen, haber comprobado
que: “los vinos excepcionales, los muy buenos vinos reserva y los vinos
varietales- Cabernet Sauvignon, Zinfandel, pierden su buqué, cuerpo y
personalidad, cuando son decantados un par de horas antes; el vino se
“aplasta” y pierde los caracteres adquiridos por el afiejamiento.

Por el contrario, los vinos que presentan ciertos defectos de nariz o ciertos
gustos extrafios, son mejorados por una aireacion.

Existen, sin duda, vinos muy reducidos que ganan con una ligera aireacion, pero que
cuando en una degustacion le propongan “airear” previamente el vino a degustar, puede
ser para ocultar un defecto del mismo.

Sin embargo, el hacer rotar lenta y prudentemente el vino en la copa,
durante la degustacién, si tiene un efecto positivo, ya que tiene por objeto
ampliar la superficie del liquido para percibir con mayor amplitud sus
aromas durante la olfatacion.

Referencias: Leer en esta misma seccion Decanter I, Decanter II.
Fuente Fotos: Royal Signals Army y White Bridge Wines. UK.
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"o %% Preguntas mas comunes sobre la fermentacién malolactica.
W 1 por Adriana Ruth de la Mota.

1. ¢En qué vinos se realiza esta segunda fermentacion?
Se realiza en la mayoria de los vinos tintos y sélo en algunos blancos.

2. éQuiénes son las responsables de esta segunda fermentacion?
Son bacterias, de diferentes grupos como Oenococcus oeni, Lactobacillus
sp, Pediococcus, etc., que naturalmente se encuentran adheridas a la
pruina del hollejo del grano de uva.

3. ¢Cual es el impacto organoléptico de la fermentacion
malolactica en vinos? - s i

Se produce una disminucién de la acidez y un incremento del pH, los subproductos de la
fermentacion malolactica son los que le dan el mayor impacto organoléptico al vino generando
nuevos compuestos aromaticos y un mayor volumen en boca. Generalmente un vino que ha sido
conducido hacia una fermentacion malolactica esta bien balanceado y ofrece un perfil aromatico mas
complejo.

4. {Cudles son las condiciones ideales para la fermentacion Malolactica en vinos?
Parametros principales:

Alcohol bajo 14% vol.

Temperatura superior a 15°C

PH superior a 3,0

S0O2 total, bajo 60mg/L; SO2 libre, bajo 10 mg/L
Recuento minimo de células viables 10xE6 UFC/al.

5. ¢(Cudles son los requerimientos nutricionales de las bacterias malolacticas?
Desde el punto de vista nutricional, las principales exigencias son a base de sustancias como los
carbohidratos, vitaminas y aminoacidos.

Las bacterias lacticas no estan capacitadas para metabolizar el nitrégeno inorganico y no tienen
actividad proteolitica, por lo tanto la disponibilidad de un pool de aminoacidos va a ser determinante
para la nutricién de la bacteria.

Numerosos factores de crecimiento y vitaminas como la Tiamina y la Biotina son requeridas para su
actividad, por lo tanto se deben de tomar las precauciones de proveer estas sustancias.

5. ¢Cuales son los riesgos cuando se produce una fermentacion malolactica en presencia de
azucar residual?

El problema cuando ocurre la fermentacion malolactica antes del final de la fermentacién en
presencia de azlcares fermentecibles que esta siendo conducida principalmente por bacterias lacticas
hetero fermentativas que metaboliza la glucosa y fructosa . Esta via metabdlica genera la formacion
de acidos lactico y acético, resultando un incremento en los aromas a mantequilla como también un
aumento en la acidez volatil.

6. ¢{Cuando es el mejor momento para una fermentacion malolactica ?
Se sugiere conducir la fermentacién malolactica justo después de la Fermentacion alcohdlica, cuando
las condiciones son éptimas de:

Temperatura
Nutrientes proveniente del la autolisis de las levaduras
Ha sido demostrado que pequenas cantidades de CO2 ayuda al crecimiento de la bacteria.

7. {Qué parametros analiticos a seguir durante una fermentacion malolactica?
Se deben controlar los siguientes parametros:

pH: aumenta durante la FML
Acidez total: disminuye
La relacién acido Malico/Lactico disminuye ya que el malico es consumido y el lactico es sintetizado

Aumento en la acidez volatil de 0,1 a 0,15 g/L, a mayor valor puede ser un sintoma de
contaminacion.

Fuente Foto: Vinalita. Italia.
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Gusto a tapon de corcho, bouchonné, encorchado u olor a moho.
¢De dénde proviene este defecto que hoy tienen muchos vinos? éSélo es un
problema de los corchos? Pues no, tiene varios origenes, conézcalos...Por
Adriana Ruth de la Mota.

JEn abril del 2004, la Revue des oenologues francesa publicaba un importante
articulo, escrito por el prestigioso investigador Pascal Chatonnet, Stéphane Boutou,
¥4Marie Dominique Labadie del Laboratorio Excell. Si bien se han realizado muchos

5 trabajos respecto al aroma y gusto a corcho en los vinos, los Ultimos avances
demuestran que no solamente el corcho puede ser el responsable de estos
aromas y gustos indeseables, sino un sinnimero de sustancias quimicas que se pueden encontrarse
en el aire, agua, plasticos, maderas u otros productos que puedan estar en contacto con el vino.

Es por ello que antes de “culpar” al corcho natural de estos defectos organolépticos, debemos
buscar el origen de este “gusto a tapon”. Existen casos en que se ha detectado el llamado
gusto a tapdn en vinos que no han permanecido en contacto con tapones de corcho natural.

Los investigadores de Excell expresan: en los vinos, los olores con caracter enmohecido son parte
de los defectos organolépticos mas desagradables y mas severamente juzgados por los
degustadores y consumidores. Sin embargo, diferentes moléculas han sido identificadas por
comunicar a los vinos este aroma desagradable. En general, moléculas quimicas identificadas como
cloroanisoles y en particular, el 2,4,6 tricloroanisol (TCA) y el 2,3,4,6, tetracloroanisol (TeCA)
representan los componentes mas frecuentes identificables en los vinos juzgados como
“encorchados” (bouchonnés) a la degustacion.

Cuando el origen del aroma y gusto a “enconrchado” es el corcho natural...

El caracter “bouchonné” proviene de una contaminacién que tiene su origen en la polucién
proveniente del tapon de corcho tradicionalmente empleado para el taponado de las botellas. El
corcho es extraido del arbol del alcornoque (Quercus suber) que puede comunicar el TCA a los
vinos, si la calidad de la materia prima o los procesos de fabricacion de los corchos no son
satisfactorios (Tanner et al, 1981), y de otras fuentes de polucion como los cloroanisoles que han
sido identificados.

Cuando el origen del aroma y gusto a “"enconrchado” son los pesticidas...

El pentacloroanisol (PCA), poco odorante y sobre todo el 2,3,4,6, tetracloroanisol (TeCA) son
moléculas provenientes de la degradacion bioquimica de ciertos pesticidas a base de 2,3,4,6,
tetraclorofenol (TeCP) o de pentaclorofenol (PCP) conteniendo como impureza del TeCP. stos
compuestos pueden poluir al vino aunque éste o haya tenido contacto con el corcho (Dubois et
Rigaud, 1981).

Cuando el origen del aroma y gusto a “encorchado” proviene de la atmoésfera
contaminada...

Los mecanismos de degradacidon de estos precursores y las condiciones de contaminacion a
distancia, via atmdsfera han sido descriptos en detalle (Chatonnet et al, 1994)

Cuando el origen del aroma y gusto a “encorchado” proviene de los hipocloritos...

El uso inconsiderado de productos de desinfeccion a base de “hipoclorito” pueden igualmente
conducir a la polucién de los materiales organicos puestos en contacto con el vino o con el
ambiente de la cava, pueden producir la formacién quimica de TCP (Burtschell et al 1959) y su
degradacion por hongos filamentosos (Maujeau et al,..). Sin embargo, existe un cierto nimero de
vinos que presentan exactamente el mismo tipo de defecto organoléptico a la degustacidn sin
contener cantidades suficientes de cloroanisoles para explicar la presencia de un caracter a *“moho”.
La investigacion y el dosaje exhaustivo de diferentes cloroanisoles es tan grande en numerosos
vinos degustados en nuestro laboratorio, expresa Pascal Chatonnet, que nos ha permitido
identificar claramente las situaciones que conducen frecuentemente a alteraciones elevadas sin que
el TCA o TeCA puedan ser detectados en forma directa. El TBA al estado de trazas es conocido por
causar defectos organolépticos semejantes a los producidos por aguas de red contaminadas. Sin
embargo, el umbral de percepcion del TBA reportado en el agua es extremadamente débil. En el
caso de los vinos, es posible que el TBA altere la calidad y la tipicidad. Teniendo en cuenta el
caracter “mohoso”, “fenodlico” o “iodado” es esencialmente percibido a la degustacion,
sobretodo en la degustacion retro-olfativa y con gran persistencia en boca.

éCuando puede contaminarse un vino con estas moléculas quimicas?

Los vinos pueden contaminarse durante la elaboracidn, su stockge o su envejecimiento en botella.
En resumen, es importante discernir si el gusto a tapon, es debido al tapon o debido a otras
razones. Los mayores riesgos se presentan en vinos con:

. Lavado de botellas con cloro.

. Vinos con alto contenido en metanol.

. Vinos con Ph bajo.

. Vinos con bajo contenido de sulfuroso libre.
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Sintesis de las moléculas que provocan los aromas y gustos a tapoén:

TBP: 2,4,6 tribromofenol

TBA: 2,4,6 tribromoanisoles
TeCP: 2,4,6 tetraclorofenoles
PCP: pentaclorofenol

PCA: pentacloroanisoles

TCA: 2,4,6 tricloroanisoles
TeCA: 2,3,4,6, tetracloranisoles

Fuente del texto: Resumen extraido de las publicaciones como la Revue des Oenologues del 2004 y
los ultimos trabajos de Pascal Chatonnet y su equipo del Laboratorio Excell de Francia.

Fuente Fotos: Mas de Vinos, Espafia y Apcor 2002. Portugal.

Estadisticas y informaciones
Vides y Vinos responde.

From: XXX@uolsinectis.com.ar
To: info@videsyvinos.com

Estimada Sra. : He estado tratando de buscar informacidn basica de la vitivinicultura, en su pagina
he logrado obtener una gran cantidad de datos de gran validez, no obstante estuve buscando datos
en entidades nacionales INV, INDEC, etc. y no he obtenido, los siguientes datos : 1) Informe sobre
taninos: he leido varias paginas de diferentes WEB y no me queda claro si los antocianos y taninos
que estan en los vinos, son producto de la misma técnica que se utiliza para obtener el vino o si
ademas y de acuerdo a la necesidad los mismos son agregados.- 2) Si la respuesta es por el lado de
ser agregados me gustaria saber el porqué de esta necesidad, si la Argentina es importadora o
exportadora de los mismos, como se cuantifica por cada litro, etc. y si hay bibliografia basica (dado
que no soy endlogo, ni quimico, mi extraccion es meramente de estudiar proyectos).- 3) Tampoco he
obtenido informacién sobre la totalidad de la produccion de vinos del afio 2001 en general y por tipos
de vinos.- Desde ya le agradezco su atencion.-

XXX.

From: VidesyVinos.com
To: XXX.

Atenta a sus preguntas, paso a responderle que: En general, cuando hablamos de los polifenoles de
la uva, nos estamos refiriendo a los taninos y antocianos. Estos compuestos estan presentes en la
naturaleza y en todo el reino vegetal. Reciben la denominacidn de "taninos" un conjunto de
compuestos de estructura bastante variada, pero que todos tienen la propiedad de reaccionar con las
proteinas para dar combinaciones estables. Los taninos son muy conocidos porque se utilizan para
curtir los cueros. Los taninos de la uva, se encuentran alojados en el hollejo de la baya, al igual que
los antoncianos. En el proceso de elaboracion, estos taninos y antocianos de la uva, pasan al vino. El
general se puede decir que los antocianos son los reponsables del color de los vinos tintos jévenes y
los taninos, los responsables de la estructura de los mismos. Aunque en los vinos que se dejan
envejecer los taninos también cumplen una funcién en el color. O sea que los taninos de las uvas
tintas, pasan a formar parte de los vinos. En nuestro pais no se agregan en forma artificial, aunque
si se venden comercialmente, no tienen la misma estructura que el del hollejo del grano de uva.
Gracias a Dios, toda la franja que abarca zona vitivinicola de nuestro pais, tiene una gran heliofania
y demads caracteristicas de clima, suelo y manejo de vifiedo que nos permiten tener uvas con muy
buenas concentraciones de antocianos y taninos. Es por eso que hoy, se sigue continuamente al
vifiedo para saber qué concentracidn de antocianos y taninos podran tener los vinos elaborados con
esas uvas. Si permanece en Usted alguna inquietud, no dude en escribirnos. Con respecto a las
estadisticas, le adjuntaré algunas. De todos modos, le recomiendo la pagina del Instituto Nacional de
Vitivinicultura: www.inv.gov.ar en donde aparece lo que Usted desea saber. Siempre a su
disposiscidn.

Adriana Ruth de la Mota Directora Ejecutiva y Editorial de VidesyVinos.com.



