
Cómo usar la rueda de aromas
para describir un destilado sin

confundir olor, gusto e
ingredientes

Esta guía explica qué puede aportar una rueda, por qué no todas
sirven para cualquier bebida y cómo pasar de una impresión general

a una descripción más clara.
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La rueda ayuda a concretar lo que hueles, solo hasta donde lo reconozcas. Sus descriptores no prueban
ingredientes y su cantidad no mide la calidad de un destilado. Ilustración didáctica generada con IA.

Reconocer un aroma y no encontrar la palabra es muy habitual cuando se huele un
destilado. La rueda de aromas sirve para ordenar ese vocabulario y ayudar a pasar de
una impresión general a otra más concreta, sin convertir la experiencia en un examen
ni en una adivinanza sobre ingredientes.



Un mapa para poner nombre a lo que hueles

Una rueda de aromas es una herramienta que organiza palabras sensoriales para
describir mejor lo que percibimos. Su utilidad principal es comunicativa: ayuda a decir
si algo nos recuerda a fruta, flores, especias, madera o humo, y a concretar más si esa
comparación de verdad encaja. Un descriptor, en este contexto, es precisamente esa
palabra que nombra un recuerdo o una semejanza aromática.

Conviene usarla como un mapa de palabras, no como una puntuación ni como una
prueba de nivel. Además, no todas las ruedas contienen solo olores: en la del Scotch
Whisky Research Institute, difundida por la Scotch Whisky Association, también
aparecen gustos y otras sensaciones. Por eso leer una rueda bien significa entender
qué clase de términos reúne y no dar por hecho que cada palabra describe un aroma
aislado o una sustancia presente en la copa.

Comprueba para qué bebida está hecha la rueda

Antes de usar una rueda, lo primero es comprobar para qué bebida fue diseñada. La
rueda del SWRI para whisky, por ejemplo, ordena familias más amplias hacia el interior
y descriptores más concretos hacia el exterior. Ese diseño resulta muy útil para
enseñar un recorrido desde lo general hasta lo específico, pero no debe tratarse como
el molde obligatorio para todos los destilados.

Otras herramientas se organizan de otra manera porque buscan explicar otra bebida. El
material del BNIC para cognac relaciona grupos aromáticos con las estaciones como
recurso visual propio de esa herramienta. En baijiu de estilo Jiang, un estilo de destilado
chino, el léxico y la rueda responden a rasgos sensoriales específicos de esa categoría.
Y WSET aporta vocabulario transversal para describir destilados, pero ese material es
un léxico, no una rueda. La idea práctica para el lector es sencilla: comprueba siempre
la categoría y la finalidad de la herramienta antes de adoptar sus palabras.
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Empieza por una familia y concreta solo si puedes

En una rueda organizada de lo general a lo específico, puedes seguir un recorrido como
este. Primero eliges una familia amplia, como frutal. Después, si te ayuda, pasas a un
grupo más concreto, como cítrico. Y solo al final buscas una referencia precisa, como
limón. Ese recorrido sirve para ordenar la observación, no para obligarte a llegar al
último detalle. Si lo único claro es que el aroma te parece frutal, esa descripción ya es
válida. Otras ruedas pueden distribuir los términos de otra manera.

Para empezar no hace falta manejar decenas de palabras. Un repertorio corto suele
bastar: frutales, florales, herbales, especiados, madera y tostados, recuerdos dulces
como vainilla o caramelo, y ahumados. Dentro de esas familias pueden aparecer
ejemplos como manzana, pera, cítricos, rosa, menta, canela, clavo, cedro, café o humo.
Esta agrupación es una simplificación editorial pensada para principiantes, no una
taxonomía oficial compartida por todos los destilados. Tampoco significa que una
bebida deba mostrar todas esas familias.

Si una referencia concreta no te resulta conocida, no hace falta forzarla. Puedes
quedarte en la familia amplia o usar otra palabra más accesible para ti. La rueda
funciona mejor cuando te ayuda a reconocer algo que ya percibes que cuando te



empuja a copiar términos ajenos. Una descripción breve y honesta suele comunicar
más que una lista larga de palabras poco seguras.

No hace falta llegar siempre al detalle máximo

Si reconoces solo una familia amplia, como frutal o especiado, la descripción ya sirve.

Una palabra segura comunica mejor que varias copiadas de la rueda sin estar
convencido.

Un aroma no es lo mismo que un gusto ni un ingrediente

Al usar una rueda conviene separar tres planos: olor, gusto y sensación física. El sabor,
entendido como experiencia global, reúne varios de ellos, pero no son lo mismo. Decir
que un destilado huele a caramelo no demuestra que sea dulce en boca. Y decir que
resulta sedoso habla de textura, no de aroma. Esta distinción evita mezclar palabras de
categorías distintas y ayuda a describir con más precisión.

También conviene evitar una conclusión: que un parecido aromático revele por sí solo
un ingrediente o una receta. Algunos recuerdos frutales pueden relacionarse con la
fermentación. La vainilla puede aparecer por la influencia del roble durante la crianza,
sin que se haya añadido vainilla como ingrediente. Y en bebidas como el gin, ciertos
ingredientes vegetales sí pueden aportar aromas de forma directa. El mismo tipo de
recuerdo puede tener orígenes distintos, así que el olor orienta, pero no basta para
reconstruir la elaboración.

Prueba un recorrido sencillo: huele, anota y consulta

Para un primer ejercicio, basta con oler suavemente y en pasadas breves. En destilados
no conviene trasladar sin más gestos propios de otras catas, como agitar con fuerza la
copa, porque el alcohol puede dominar la percepción. Tampoco hace falta convertir el
aprendizaje en una secuencia de tragos ni terminar la copa para practicar. La
observación olfativa ya permite trabajar con la rueda.



Un recorrido útil para principiantes puede ser este: primero anota tu impresión con tus
propias palabras; después consulta la rueda para buscar una familia; por último,
concreta solo si una referencia encaja de verdad. Esta secuencia es una propuesta
práctica, no un método demostrado como superior a todos los demás. Su ventaja es
que deja clara la diferencia entre lo que percibes y el vocabulario que tomas prestado
de la herramienta.

La incertidumbre también forma parte de una buena descripción. Un ejemplo
expresamente hipotético sería: «Lo noto frutal, quizá pera, con algo de madera; no
identifico otras notas con seguridad». Esa forma de hablar es más útil que intentar
completar todos los sectores de una rueda. Si solo reconoces una o dos ideas, puedes
detenerte ahí. El objetivo es describir mejor, no rellenar casillas.

Un recorrido sencillo para empezar

1. Huele en pasadas breves y suaves, sin agitar con fuerza.
2. Anota primero tu impresión con tus propias palabras.
3. Consulta la rueda para buscar una familia aromática.
4. Concreta solo si una referencia encaja de verdad, por ejemplo: «frutal, quizá

pera».

Describe sin convertir la rueda en una puntuación

La rueda ayuda sobre todo a responder una pregunta: «¿A qué me recuerda?». No
resuelve por sí sola otras dos, que son distintas: «¿Cómo se expresa el conjunto?» y
«¿Me gusta?». Una bebida puede recordar a muchas cosas y aun así no gustarte, o
puede gustarte mucho aunque solo encuentres dos o tres palabras para describirla.
Contar descriptores no mide automáticamente la calidad de un destilado ni la
capacidad del lector.

Usada con calma, la rueda sirve para hablar con más claridad y comparar impresiones
sin imponer una percepción única. No hace falta memorizar todos sus términos,
identificar cada sector ni llegar siempre al detalle máximo. Si te ayuda a pasar de «no
sé cómo decirlo» a «me parece frutal, especiado o amaderado», ya está cumpliendo su
función. A partir de ahí, cualquier precisión adicional debe nacer de lo que realmente



hueles, no de lo que crees que deberías encontrar.

La rueda ayuda a describir, no a puntuar

Sí puede hacer

Ordenar palabras para explicar a qué te recuerda un destilado.

Ayudarte a pasar de una impresión general a otra más concreta si lo necesitas.

No puede hacer por sí sola

Demostrar la calidad de la bebida por el número de descriptores.

Revelar automáticamente ingredientes, elaboración o preferencias personales.


