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s QUE ES LA TRADUCCION
VITIVINICOLAZ

Trasiego entre distintos codigos de “la lengua de la vid y el vino”.

[...] expresion y portadora del saber vitivinicola e
instrumento basico de comunicacion entre l0s
especialistas del sector (viticultores, endlogos, ingenieros
agronomos, catadores, sumilleres, etc.) y enfre estos y el
publico general. (lbdnez Rodriguez, 2017)

Funcion comunicativa

. ) Funcion cognitiva

Lengua de especialidad = Subconjunto de la lengua entera

Sujeta a la variacion: (Kocourek, 1991)
« Linguistica |

« Histdrica

« Geogrdfica

A




s QUE ES LA TRADUCCION
VITIVINICOLAZ

Una forma especial de traduccion especializada.

“Artisticos” Técnicos



DUCTOR VITIVINICOLA
DEBE TENER...

« Conocimiento profundo de la LO.

« Dominio absoluto de la LM.

« Respeto por ambas culfuras.

« Nociones del tema sobre el que se fraduce.

« Atencion a los rasgos propios del géenero textual.
« Capacidad de investigar y documentarse.

« Un poco de curiosidad.

« Un poco de creatividad.

 Flexibilidad.



RECURSOS PARA LA TRADUCCION
VITIVINICOLA

RECURSOS GENERALES

FORMACION

DICCIONARIOS Y GLOSARIOS

BLOGS, PRENSA...

TEXTOS PARALELOS
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TEXTOS COMPARABLES
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GRUPO DE INVESTIGACION RECONOCIDO SOBRE ’
LA LENGUADE LA VID YEL VINO Y SU

TRADUCCION

Herramienta de terminologia vitivinicola multilingiie para traductores



https://girtraduvino.com/

CASO PRACTICO: LA NOTA DE
CATA




LA CATA
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Marqués de Riscal
Reserva 2018

Vino de color cereza muy cubierto, intenso y
con apenas signos de evolucion. En nariz es
muy expresivo con notas de regaliz, canelay
pimienta negra, donde la larga crianza en
madera apenas se percibe, gracias a su gran
complejidad y concentracion de fruta
madura. En boca es fresco, con taninos
pulidos muy agradables, con buena
estructura pero facil de beber. El final de
boca es largo y deja unos leves recuerdos
balsdmicos de gran calidad.

2019 Beringer Year of the Tiger Cuvée Napa Valley
Cabernet Sauvignon

Dark ruby in color, the Year of the Tiger cuvee
invites you in with aromas of black cherries and
macerated plums. Layered flavors of blackberries,
dark chocolate and black currant coat the palate
and are followed by notes of baking spices and
fresh vanilla. With a mouthfeel that is textured yet
polished, this uniquely blended cuvee has a long
silky finish.




La vina del abuelo
Blanco Verdejo

De vista, amarillo verdoso Muy intenso. De
nariz, aromas de frutas maduras con notas
mMaAs intfensas de membrillo, papaya y
chirimoya. En segundo plano manzana, pera
y heno fresco, ligeramente floral. En la boca,
seco y suave, con recuerdos a frutas y flores,
con notas de mineral. Rotundo final.
Excelente companero de tapas y reuniones..

ALGUNOS EJEMPLOS

Barefoot
Cellars Chardonnay

Barefoot Chardonnay is a bright white wine with
notes of crisp green apples, sweet peaches and
highlights of honey and vanilla. More dry than
sweet, Chardonnay delivers bold flavor with a

smoofth finish.




EJEMPLOS
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‘A TRADUCIR!

Bien cubierto. En nariz es muy agradable, sutil y elegante, con clase, muy
complejo, recuerdos de maderas finas, fruta madura, cafe... En boca es
graso, redondo, untuoso y bien estructurado, tanino jugoso. En retroolfaccion

aparecen matices especiados y notas de fruta negra madura.

Pistas:
Es un Rioja, Reserva, elaborado con 95% tempranillo y 5% graciano.
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‘A TRADUCIR!

Bien cubierto. En nariz es muy agradable, sutil y elegante, con clase, muy
complejo, recuerdos de maderas finas, fruta madura, cafe... En boca es
graso, redondo, untuoso y bien estructurado, tanino jugoso. En retroolfaccion

aparecen matices especiados y notas de fruta negra madura.

Pistas:
Es un Rioja, Reserva, elaborado con 95% tempranillo y 5% graciano.

Rich colour. Very pleasant on the nose, subtle and elegant, very complex, with
aromas of fine wood, ripe fruit, coffee... Oily, round and unctuous palate with

great structure and juicy tannins. The second nose shows spicy nuances
and black ripe fruit aromas.




Malolactic Fermentation (MLF)

Malolactic fermentation usually takes place once the
alcoholic fermentation has finished, and is carried out

by lactic acid bacteria. They convert the tart malic grape
acid (also found in apples) into the softer lactic acids (also
found in milk). MLF softens and reduces acidity, as well

as creating buttery flavours and producing CO,. MLF may
be encouraged by raising the temperature of the wine
and by not adding SO, after the alcoholic fermentation.
It can be avoided through storage at cool temperatures,

the use of SO,, or by filtering out the bacteria.

PRE-BOTTLING MATURATION AND BLENDING

Lees
Directly after fermentation, wine can appear cloudy due

to the presence of dead yeast cells and grape fragments.

These suspended particles are usually heavy enough to

EJEMPLO

COMMON ELEMENTS IN WINEMAKING AND MATURATION

fall to the bottom of the fermentation or storage vessel
within a matter of hours. The sediment that forms is
known as the gross lees and, if not removed, it can Cause
unpleasant aromas to develop in the wine. Smaller
particles may settle more slowly. These are known as the
fine lees and they are often removed gradually through
the wine maturation process (see section Sedimentation
on page 50). In some cases the winemaker may choose
to keep a white wine in contact with the fine lees during
pre-bottling maturation in order to add extra flavours

and a richer texture to the wine.

Pre-bottling Maturation
Not every wine benefits from an extended period of

maturation before bottling. If the winemaker wants to
retain as many of the primary fruit aromas as possible
then the wine is likely to be bottled after only a few

DE OTRO GENERO
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Fermentacién Malolactica (FML)
La fermentacion maloldctica normalmente tiene lugar una

vez finalizada la fermentacion alcohélica y es realizada por
las bacterias lacticas. Estas bacterias convierten el acido
malico de la uva, de acidez fuerte (como el que se
encuentra en las manzanas), en acidos lacticos, que son
mas suaves (como los que se encuentran en la leche). La
FML suaviza y reduce la acidez, creando también sabores
a mantequilla y produciendo CO,. La FML se puede
fomentar aumentando la temperatura del vino y no
anadiendo SO, después de la fermentacion alcohdlica. Se
puede evitar almacenando el vino a bajas temperaturas,
usando SO,, o retirando las bacterias por filtracion.

LA CORRESPONDIENTE
TRADUCCION
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Después de la fermentacion, el vino puede mostrarse

W‘MB la presencia de células de levaduras
de fragmentos de uva. Por lo general, estas
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