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En este raro y atípico año 2020 muchas cosas han cambiado 
a nivel global. Las fronteras entre países se han cerrado. 
Los viajes internacionales son esporádicos. Los movimientos 
entre continentes de personas de distintas razas, idiomas 
u orígenes han desaparecido súbitamente. El turismo es 
escaso y local. Los aeropuertos y las líneas aéreas muestran 
inactividad. El mundo global ha cambiado. Se ha cerrado, 
encogido, casi suprimido…

No sabemos cuándo acabará esta pesadilla. Hasta cuándo 
seguiremos con la amenaza de los rebrotes, de los contagios 
y de la incomunicación. Sin embargo, la tierra sigue siendo 
pequeña. La comunicación es global y, a pesar de que no 
podemos viajar, seguimos viendo a nuestros amigos de otras 
partes del mundo y contactando con ellos de modo virtual.
Lo que no ha cambiado, lo que por suerte continúa, es el 
intercambio de mercancías. Los barcos siguen transportando 
contenedores entre continentes. Las esencias viajan por el 
mundo como antes: el Pachulí desde Indonesia, la Naranja 
desde Brasil, la Menta desde India, el Cedro desde China, 
el Limón desde España. También la Cumarina, el Alcohol 
Feniletilico, el Linalol, el Mentol, entre muchos otros, siguen 
transitando por el mundo sin trabas de aduanas ni de 
gobiernos, porque no transportan virus y nos perfuman el 
mundo.

Es por ello que Ventós sigue funcionando de manera mundial. 
De China a Brasil, de México a Singapur, de Francia a Estados 
Unidos, de España a Colombia… Desde nuestras propias 
filiales trabajamos continuamente para abastecer al mundo 
de buenas fragancias que nos hagan olvidar el trágico 2020 
y nos transporten a un futuro saludable, más solidario, más 
limpio, mejor!

En un mundo 
alterado
Jordi Calonge   

Corporate Managing Director
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En Ventós trabajamos para el mundo 
entero y superamos las fronteras entre 
continentes ofreciendo un servicio 
internacional.
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Plantas aromáticas, 
el sustento en 
épocas difíciles
Gustau Martín 
Supply Operations Responsible

Muchos de nosotros estamos familiarizados 
con las plantas aromáticas ya que, entre otras, 
trabajamos a diario con Lavanda, Tomillo, 
Romero, Salvia o Menta. 

Los perfumistas las conocen perfectamente y 
las combinan para producir fragancias que nos 
cautivan con ese toque natural que poseen, como 
el aroma de la Lavanda, que realza el bienestar 
de la ducha matutina o la infusión de Menta, que 
nos relaja después de una larga jornada.

Pero las plantas aromáticas son mucho más que 
su agradable olor. Compañeras inseparables de 
la Humanidad desde hace miles de años, nos 
han regalado su fragancia para elaborar algunos 
de los primeros perfumes de la historia, como 
sucedía en la antigua Babilonia, nos han ofrecido 
su aroma para condimentar los alimentos o nos 
han aportado sus propiedades curativas.
 
Ventós nació en Barcelona en 1.916, siendo 
coetánea de una actividad prácticamente única 
que se dio entre finales del siglo XIX y mediados 
del XX en la Vall de la Vansa i Tuixent, situada en 
el pre-Pirineo de Lleida, apenas a 150 km. de la 
capital catalana. 

El valle, situado entre altas montañas y con un 
sistema económico basado en la agricultura y la 
ganadería, no soportó la llegada de la revolución 
industrial y la consiguiente necesidad de dinero 
en efectivo que conllevó el cambio de sistema 
económico.

En ese contexto, se dio un fenómeno inimaginable 
en otros lugares: Las mujeres se especializaron 
en la recolección, preparación y venta de los 
recursos naturales que disponían; Trementina, 
plantas aromáticas y medicinales, setas y aceites 
de Abeto o Enebro.
 
Eran las Trementinaires.  

Aprovechando todo el conocimiento sobre 
las plantas, empezaron a elaborar remedios 
ancestrales, pasando de la recolección y 
preparación para el autoconsumo a la venta de 
sus productos. Cargadas con grandes fardos 
y latas que contenían plantas, ungüentos y 
aceites hacían dos viajes al año, algunas veces 
de hasta cuatro meses de duración. Con ropa y 
calzado precarios, durmiendo al raso cuando no 
encontraban un techo, las mujeres viajaban en 
parejas para protegerse de los peligros del viaje, 
casi siempre a pie, recorriendo largos caminos 
que las llevaban a masías, pueblos y ciudades. 
Ofrecían sus productos y remedios para curar 
fiebres, torceduras, problemas respiratorios, 
digestivos o de cualquier otro tipo que, a menudo, 
también servían para el ganado. 
Por ello, su llegada a masías o pequeños pueblos 
era muy esperada, ya que sus habitantes podían 
conseguir remedios para mantener su salud. 

Ya de vuelta a sus hogares, las mujeres 
retomaban las tareas familiares: el cuidado de 
las criaturas, las faenas en el campo o con los 
animales, así como la recolección y preparación 
de más productos para su siguiente viaje. 

Esa posición preponderante de la mujer en el 
ámbito económico familiar, inusual en cualquier 
otra zona y época, se dio  por el conocimiento 
de las plantas y sus cualidades, igual que había 
sucedido en el caso de las “brujas” y su dominio 
de las plantas para hacer pócimas y ungüentos….
mágicos (?)

Pero esa es otra historia…

Más información sobre 
las Trementinaires:

trementinaires.org
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Son contados los rostros de las grandes 
familias de la aristocracia reconocibles 
por la plebe. En ciertas ocasiones, sus 
nombres consiguen saltar los muros que 
los han protegido de las masas tras años de 
discreción, pero continúa siendo difícil conocer 
verdaderamente qué se esconde detrás de 
un verdadero aristócrata: Su historia, sus 
misiones, sus caprichos, sus defectos, sus 
virtudes... Lo extraordinario, reñido casi 
siempre con lo cotidiano. Lo cotidiano, y 
por tanto archiconocido, asociado al saber 
tradicional.

La familia que centra hoy nuestra atención 
no forma parte de la aristocracia de las 
esencias, pues su origen está en frutos de 
consumo habitual y global. Pero a pesar de su 
cotidianidad, tiene carácter suficiente como 
para formar parte de la nobleza. 

Toma su  nombre del ácido que corre por sus 
venas, el cítrico. Nos referimos a Limones, 
Mandarinas, Naranjas, Pomelos, Clementinas, 
Limas... todos ellos parientes lejanos, 
bastardos de tres especies promiscuas y con 
gran facilidad para hibridarse. Es por esta 
facilidad a cruzarse que tradicionalmente 
ha sido muy difícil clasificar a estos cítricos. 
Mabberley, intentando poner orden dentro 
de este caos, postuló en 1997 que, al 
referirnos a cítricos cultivados, hay tres 
especies principales: Citrus maxima, Citrus 
medica y Citrus reticulata, de forma que 
todas las especies restantes son fruto de las 
hibridaciones entre estas tres. Así pues, del 
Citrus maxima derivan Naranjas dulces y 
amargas, Pomelos, Limas y alguna Mandarina, 
del Citrus medica, Limones, y del reticulata, 
Clementinas, Tangerinas y Satsumas.
Si el Sándalo o la Nagarmotha forman parte 
de la aristocracia más recalcitrante, hemos 
creído interesante analizar la razón por la que 
los cítricos, a pesar de su singularidad 

y valor, pasaron a formar parte de lo más 
mundano. Y concluimos que el hecho de que 
sus aceites esenciales provengan de frutos 
comestibles y cotidianos, los han convertido en 
un fondo de armario para nuestras industrias, 
reconocidos por doquier, en los refrescantes 
por excelencia, en la expresión del verano, del 
sur, de la fiesta...

La popularidad de los cítricos a lo largo de la 
historia ha inspirado a multitud de artistas de 
todos los géneros. Si hablamos de música, 
quién no ha oído un millón de veces la canción 
Lemon Tree de Fools Garden (1995), con su 
pegadizo “and all that I can see is just a yellow 
lemon tree”. Y podéis decirme que se escribió 
Lemon Tree porque rimaba con “all that I can 
see” y seguramente tendréis razón, pero se 
eligió al limón, y no al manzano.
Lo mismo sucede con Un Gelato al Limone 
de Paolo Conte, que utiliza el fruto del Lemon 
Tree para trasladarnos a la sensualidad del 
verano, visto con melancolía desde un otoño 
rutinario.

Y precisamente con esta mezcla de 
popularidad y singularidad, los cítricos se 
posicionan como imprescindibles en la paleta 
de nuestros ingredientes, todos ellos con 
un componente en común, el D-limoneno, 
que constituye más de un 90% de los aceites 
esenciales de Naranjas, Clementinas y 
Pomelos y en porcentajes superiores al 
65% para Limones y Mandarinas. Entre 
cítricos, como en otros aspectos de la vida, lo 
característico está en los detalles: así, 
quien imprime el carácter al Pomelo, es la 
Nootkatona que posee (inferior al 0,2%), del 
mismo modo que el Valenceno y el Sinensal lo 
hacen en la Naranja, el Citral en el Limón o el 
Metil Antranilato de Metilo en la Mandarina. 
Por otro lado, y así como los brasileños son 
distintos a los españoles, la Naranja de Brasil 
lo es de la de España, haciéndose extensivas 
estas diferencias entre los diferentes orígenes 
de todos los cítricos. 

Cítricos, aristócratas 
por derecho

Gemma Parramon
Europe Managing Director

La popularidad de los cítricos 
a lo largo de la historia ha 
inspirado a multitud de artistas 
de todos los géneros.
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Los Cítricos, a pesar de no estar en el seno de 
la aristocracia de los aceites esenciales, son 
caprichosos y delicados: su obtención requiere 
de una extracción en frío, hecho que los 
diferencia de la gran mayoría, que se obtienen 
por arrastre de vapor, y su composición, 
caracterizada por ciertos terpenos y 
compuestos carbonilos, los sensibiliza a 
la oxidación, de modo que tenemos que 

mimarlos al almacenarlos y manipularlos, 
evitando a toda costa su envejecimiento.
El pan, por ser común y habitual, no deja de 
ser un manjar. Cada vez que viajo a Francia, 
me maravillo de lo bien que lo trabajan. Y con 
los cítricos ocurre lo mismo: son habituales y 
cotidianos, pero tienen un buen mordisco y lo 
que es más importante… ¡dejan siempre un 
buen sabor de boca!
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Se podría pensar que las materias primas 
sintéticas, a diferencia de las naturales, tienen 
precios más estables y con menos altibajos ya 
que, a priori, no dependen de la temporalidad 
ni pueden verse afectados por una mala 
cosecha. 

Esto, en general, acostumbra a ser así; sin 
embargo en los últimos años se han dado 
algunos casos en los que, por una razón u 
otra, algunos materiales usados en nuestra 
industria han sufrido un episodio de fuertes 
subidas de precio que han causado más de un 
dolor de cabeza.

Los motivos de estos episodios son diversos, 
aunque el más habitual suele ser la repentina 
falta de producto en el mercado causada por 
algún hecho inesperado.
 
A continuación detallamos cuatro motivos 
que podrían englobar,  a grandes trazos, 
algunos de los casos más representativos.

ACCIDENTES O CIERRES REPENTINOS DE 
FÁBRICAS Lamentablemente en los últimos 
años se han producido varios accidentes en 
fábricas importantes de nuestro sector que 
han contribuido a escaladas de precios de 
algunas materias primas.

APARECE UNA NUEVA APLICACIÓN O USO 
Ocasionalmente, una materia prima o alguno 
de sus precursores se empieza a usar en una 
nueva aplicación de otra industria distinta a 
la nuestra y que comporta más beneficios, 
causando un falta repentina de disponibilidad 
en el mercado y la consiguiente subida de 
precios.

PRODUCTO DE MODA 
Se ha dado el caso que un producto, como 
por ejemplo un perfume, se pone de 
moda y aumenta espectacularmente su 
venta, disparando así la demanda de sus 
componentes, pudiéndose dar el caso que no 
haya suficiente capacidad de reacción a nivel 
de producción como para cubrir la nueva 
demanda.

GUERRA ENTRE FABRICANTES
A veces ha pasado que algún fabricante 
grande entiende la competencia como una 
bajada brusca de precios a niveles que 
incluso pueden estar por debajo del coste 
de fabricación. Pierden dinero durante algún 
tiempo hasta que la competencia desiste y 
se quedan solos o casi solos en el mercado, 
momento en el que aprovechan para subir 
precios bruscamente y recuperar las 
perdidas generadas.

1

2

3

4

Hay un dicho muy extendido 
que dice que los precios suben en 
ascensor y bajan por las escaleras, 
aunque en algunos casos suben en 
cohete o se quedan cómodamente 
en el ático, mientras los compradores 
esperan a que alguien los empuje 
escaleras abajo.

Cuando los precios 
dan un gran salto 
(o sobresalto)

Ferran Serrat

Senior Purchasing Manager Aroma Chemicals
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Una vez listados algunos de  los motivos, 
podemos ver cuatro ejemplos concretos 
de productos que han sufrido una fuerte 
variación de precios en los últimos años 
que quizás se puedan asociar a alguno de 
los motivos detallados anteriormente o que 
combine más de uno.

EPISODIO UNO: 
EL CASO DEL RASPBERRY KETONE

Hace varios años existían unos cuantos 
fabricantes, sobretodo en China, que se 
repartían el mercado del Raspberry Ketone 
a unos niveles de precio que oscilaban entre 
los 13-14 USD/K.  Hacia el 2011, uno de los 
fabricantes empezó una guerra de precios, 
llegando a ofrecer el producto por debajo de 
los 10 USD/K. Al cabo de poco tiempo, se hizo 
con el monopolio del mercado, momento en el 
que aprovechó para volver a subir los precios. 
Una vez terminada la guerra de precios 
hubo un tiempo en que costó recibir ofertas 
de este producto porqué las restricciones 
medioambientales en China limitaron la 
capacidad de producción de este fabricante y 
eso, sumado a que en USA se puso de moda 
como producto para adelgazar, disparó la 
demanda cuando la oferta ya era bastante 
limitada. En conclusión, una vez eliminada 
la competencia, junto con el aumento de 
la demanda, los precios pasaron a estar a  
niveles de 16-17 usd/k.

EPISODIO DOS: 
2017, EL CASO DEL MALTOL Y ETIL MALTOL

En 2017 hubo un accidente en una de las 
principales fábricas chinas de estos productos. 
Esto, junto con un incremento de la demanda 
interna en ese país, condujo a una subida 
descontrolada de sus precios, que pasaron 
de niveles de 13-14 USD/K a niveles cercanos 
a los 30 USD/K de la noche a la mañana. 
Recientemente la aparición de nuevas fábricas 
ha hecho volver a los precios a niveles de hace 
unos años.

EPISODIO TRES: 

2018, EL CASO DEL DIHIDROMIRCENOL

La mayoría de la materias primas sintéticas 
tienen un origen petroquímico. A pesar de 
eso, algunas como los derivados del aceite 
de Trementina o Aguarrás tienen su origen 
en un producto natural. Los precios de estos 
derivados se comportan de manera similar 
a la de algunos naturales. Cuando hay una 
mala cosecha los precios suben, y si a eso le 
sumas algún otro acontecimiento inesperado 
ya tenemos la tormenta perfecta. 2018 fue un 
año en el que los derivados de la Trementina 
estaban a niveles históricamente altos. A eso se 
le sumaron dos accidentes graves en fábricas 
Indias de Dihidromircenol. Las consecuencias a 
nivel de precio no se hicieron esperar. El DHM, 
un producto que suele estar suele estar entre los 
5-6 USD/K, alcanzó niveles de precio por encima 
de los 20 USD/K.

EPISODIO CUATRO: 
EL CASO DEL CIS-3-HEXENOL

El Cis-3-Hexenol o Alcohol de Hojas es un 
producto de uso muy extendido en nuestra 
industria y que tiene unas características casi 
únicas que lo hacen difícil de reemplazar en 
la mayoría de composiciones. Los fabricantes 
japoneses dominaban el mercado hasta 
2011, momento en el que un gran fabricante 
chino entró en juego. Hasta la aparición de 
este nuevo fabricante los precios  se movían 
entre los 35-40 USD/K. La nueva oferta 
hizo bajar los precios de mercado a niveles 
cercanos a los 20 USD/K. Sin embargo, en 
2018, por motivos inciertos, la demanda de 
este producto empezó a superar a su oferta 
de forma muy acentuada, hasta día de hoy, en 
que los afortunados que encuentran producto 
pueden llegar a pagar más de 100 USD/k por 
algunos bidones.
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Aceites esenciales 
cítricos y sus 
principales 
componentes

NARANJA
Citrus sinensis  

7 €/KG*

NARANJA AMARGA 
Citrus aurantium 

45 €/KG*

BUTIRATO DE ETILO
3 €/KG*

MANDARINA 
Citrus reticulata 

35 €/KG*

VALENCENO
800 €/KG*

YUZU
Citrus junos 

CLEMENTINA
Citrus clementina 

17 €/KG*

NOOTKATONA
300 €/KG*

CITRAL 

7,25 €/KG*
BERGAMOTA
Citrus bergamia 

95 €/KG*

SINENSAL
800 €/KG* 
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Bergamoteno: presente en la 
Bergamota, Limón y Lima, les confiere 
nota cálida y amaderada.

Butirato de etilo: aun siendo 
componente minoritario del aceite 
esencial de Naranja, le proporciona el 
toque afrutado, fresco y dulce de salida. 

Limoneno: componente mayoritario en 
muchos cítricos, bajo su forma D se ha 
convertido en solvente natural universal 
para las industrias de F&F. 

Valenceno: Sesquiterpeno característico 
de la Naranja y el Limón, les proporciona 
el carácter jugoso a la piel. 

Nootkatona: Cetona característica 
del aceite esencial de Pomelo, le 
proporciona su típica nota amaderada 
que tan bien combina con el Vetiver. 
Actualmente disponible en calidad tanto 
sintética como biotecnológica.

Decanal: el alto contenido en Aldehído 
C10 es el que determina la calidad de 
una buen aceite esencial de Naranja, 
junto con el Butirato de Etilo y el 
Valenceno.

Sinensal: Aldehído sesquiterpénico de 
la Naranja, a nivel de trazas consigue 
dar un giro a su calidad.

Citral: duo de Neral y Geranial. Estos 
dos Aldehídos juntos son primordiales 
para determinar la calidad del aceite 
esencial de Limón.

En nuestra área de cliente ventos.com 
y con un solo clic, se accede a toda 
la documentación sobre productos, 
muestras y pedidos.

* Precio aproximado en función de la cantidad. 

PETITGRAIN PARAGUAY 
Citrus aurantium 

60 €/KG*

BERGAMOTENO
1.300 €/KG* 

NEROLI
Citrus aurantium 

5.900 €/KG*

LIMONENO
5 €/KG*

DECANAL 

5,9 €/KG* 

POMELO 
Citrus maxima 

35 €/KG* 

LIMÓN
Citrus limonum 

15 €/KG*

LIMA
Citrus aurantifolia 

36 €/KG*
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En el mundo en el que vivimos, y en nuestra 
industria en particular, la globalización se ha 
convertido en una obligación. Y, en este sentido, 
Ventós ha elegido globalizarse mediante la 
multilocalización, lo cual nos permite estar física 
y logísticamente más cerca de nuestros clientes.
En Singapur, que es desde hace tiempo un punto 
estratégico por su localización, puerto marítimo a 
la vanguardia y zona de libre comercio, cualquier 
apuesta de futuro que allí se localice debe estar 
cargada de coraje, lealtad y resiliencia.

La elección de Singapur como almacén filial en 
el Sudeste Asiático nos va a permitir, gracias al 
esfuerzo de todo el equipo, pero especialmente 
de nuestro Director Comercial de la filial, Iván 
Marcos, disponer de un espacio propio de más de 
1500 metros cuadrados de almacenaje y oficinas, 
para cubrir desde Australia hasta Corea, pasando

por Indonesia, Malasia, Tailandia, Vietnam, Japón 
y, por supuesto, Singapur.  Hoy podemos anunciar 
a nuestros clientes del otro lado del mundo que 
nos tienen aun más a su lado, concretamente en el 
JTC Chemical Hube, en la zona marítima de Tuas.

Se avecinan meses de mucha actividad y 
preparación de un futuro esperanzador y lleno de 
ilusión, en el que nuestro principal objetivo será 
aumentar el número de materiales disponibles 
para entrega inmediata. Así, nuestros clientes 
podrán identificar a Ventós Singapur como 
una réplica exacta de Ventós Barcelona, pero a 
muchos menos kilómetros de distancia de sus 
localizaciones.

Ventós Singapur, 
aun más cerca
Jorge Sos 
Sales Director

En el mundo en el que vivimos, y 
en nuestra industria en particular, 
la globalización se ha convertido 
en una obligación.
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La memoria olfativa nos remite a los olores, 
potentísimos desencadenantes de recuerdos y 
nos permite asociar un aroma a una percepción, 
emoción o vivencia. Los recuerdos evocados a 
través de los olores conllevan un impacto emocional 
asociado, puesto que el olfato es, el único sentido 
capaz de despertar las memorias vívidas.

Asociamos un aroma a una persona, a un recuerdo 
o a un momento, todo a través de un proceso 
cerebral: Una simple reminiscencia producida 
por un olor nos transporta inmediatamente a 
una situación vivida. El cerebro forja este vínculo, 
almacenando la información, y tiene la capacidad 
de originar un estado de ánimo y de actuar 
en consecuencia. Las reacciones en nuestro 
comportamiento devienen en un mecanismo 
automático que nos ha servido a lo largo de 
millones de años para sobrevivir y facilitarnos la 
socialización.

La huella de los olores en el inconsciente connota 
un factor motivacional y puede tener asimismo un 
efecto en la productividad laboral. Así, un estado 
de ánimo positivo está estrechamente vinculado a 
un aumento de la misma, a una buena ejecución 
y a una motivación altruista, mientras que el 
estado de ánimo negativo reduce las conductas 
prosociales. En definitiva, el proceso olfativo 
constituye una experiencia muy profunda a todos 
los niveles, física y psíquicamente, y nos traslada 
a una correlación indivisible y secuencial cuyo 
origen es el olor, pasando por la valoración de la 
emoción que genera la situación, para concluir en 
el comportamiento o reacción. 

¿Qué sentimientos afloran a través de una captura 
olfativa? Gracias al efecto mágico, intrínseco a los 
olores, las posibilidades de respuesta son infinitas 
y la expectativa de un olor es, pues, susceptible 
de alterar nuestro estado de ánimo.  A modo de 
invitación final, nos podríamos  preguntar: ¿A qué 
huele nuestra infancia?  Todos tenemos un olor o 
un sabor que nos trae recuerdos de nuestra niñez 
y nos abre la puerta a un pasado emocional. El 
olor activa una emoción… ¡Los recuerdos huelen! 
Y nuestro baúl de experiencias y de estímulos 
nos permite sentir y entender el mundo de un 
modo propio y personalizado.  ¡Dejemos volar 
la creatividad y seremos capaces de regresar al 
pasado y de poder oler el futuro! 

Memoria 
olfativa

Miriam Saumell
Managing Director Assistant

“Olor a suero del queso fermentado 

que hacía mi madre en Polonia”

“Teníamos una máquina para hacer 

algodón de azúcar… recuerdo el olor 

a caramelo en casa”

“Olor a Ciprés del Piamonte, región 

de Italia donde vivía cuando era niño, 

y también el olor a resina de los Pinos 

de los bosques cercanos”

“Mi abuelo tenía una barbería y 

recuerdo claramente el olor a cuero 

de los sillones y también la colonia 

Brummel que ponía a sus clientes”

 “El olor a mar, recuerdo de las

vacaciones en la playa durante mi

infancia”

Jagoda Krysztopik

Daniel Crestani

Josep Cañiz

Maria Bazín 
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Oler el vino y apreciar sus aromas al girar la copa 
es algo mágico e intentaré averiguar por qué.
Es bien conocido que, por ley, los vinos no se 
pueden aromatizar, pero su sabor es uno de los 
factores decisivos de compra.

El aroma del vino, su olor, puede ser floral, 
cítrico, afrutado, vegetal, terroso… y otras muchas 
descripciones que nos serán familiares. El aroma 
depende de la variedad de uva utilizada, del proceso 
y de las condiciones de conservación del vino.

Básicamente, existen tres tipos de aromas en 
el vino, con tres orígenes distintos: primarios, 
secundarios y terciarios.
El término aromas primarios se utiliza para 
describir el olor y el sabor que proviene de las 
propias uvas. Estos aromas pueden ser por 
naturaleza afrutados o florales.

Distintas variedades de uva (como Cabernet 
Sauvignon o Xarel·lo) tienen intrínsicamente 
aromas distintos. Las uvas rojas tendrán notas de 
frutos rojos y las uvas blancas a menudo tienen 
notas herbáceas, cítricas, de fruta tropical o de 
fruta de hueso.

Los aromas secundarios son los adquiridos por el 
vino debido al proceso de vinificación elegido. Los 
aromas presentes en las uvas de forma natural 
(aromas primarios) se combinan e interactúan 
con las levaduras y las bacterias que realizan el 
proceso de fermentación para crear aromas de 
mayor complejidad. 

La fermentación alcohólica realizada por las 
levaduras, que transforma el azúcar en alcohol, 
crea compuestos aromáticos afrutados llamados 
ésteres, que aportan notas de pera, albaricoque o 
melocotón.

Le sigue la fermentación maloláctica que genera
notas lácteas como crema, mantequilla o yogur. 
Además, cuando un vino fermenta y/o envejece 

en barricas de roble, adquiere aromas de humo, 
tostados, avainillados o especiados (especias 
dulces).

Los aromas terciarios se desarrollan en la botella 
con el tiempo, ya que las moléculas del vino 
interaccionan entre sí y con el oxígeno, cambiando
su perfil aromático. También se les llama 
“bouquet” porque se adquieren lentamente con el 
tiempo a medida que el vino madura en la botella.

Los típicos aromas terciarios (o simplemente 
bouquet) recuerdan al cuero, la trufa, el suelo del 
bosque, las cenizas de madera y algunas especias 
como el clavo, la nuez moscada o el hinojo.

Los expertos en vino explican que el futuro está 
en trabajar con cepas autóctonas, por lo que me 
gustaría mencionar algunos ejemplos locales.

El Xarel·lo es una uva blanca de Catalunya y se 
cultiva principalmente en las regiones de Alella, 
Costers del Segre, Penedès y Tarragona. Su 
aroma es fresco y afrutado con notas de manzana, 
limón o pomelo. Es ampliamente utilizado para 
la elaboración de cava, en combinación con las 
variedades Macabeo y Parellada.

Los aromas
del éxito

Mercè Barceló 
Global Business Developer 
of Flavour Ingredients
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El Albariño es una uva blanca cultivada 
principalmente en la región española de las Rías 
Baixas (Galicia) y en la región portuguesa de 
Vinho Verde. Los vinos resultantes son secos y 
refrescantes, con aromas cítricos y de melocotón.
En boca, el vino es ligeramente floral con algunas 
notas tropicales.

Palomino y Pedro Ximenes son uvas blancas de 
Jerez (Andalucía) que se utilizan en la elaboración 
de los mejores vinos Sherries: Jerez y Manzanilla.
El Jerez es un vino fortificado con alto contenido de 
alcohol y que se elabora con una amplia gama de 
procesos que afectan a su perfil aromático, pero 
que en su mayoría exhiben notas de nuez, frutos 
secos y toques salinos.

La uva Tempranillo (Rioja, Ribera del Duero, 
Navarra, Priorat) da como resultado un vino tinto 
seco, con notas de frutos rojos y negros en nariz, y 
un paladar que combina cereza dulce y ciruela, con 
algunas notas herbáceas y terrosas. La crianza 
en roble añade los toques finales de vainilla y 
cacao. La región de La Rioja produce la mayoría de 
sus grandes vinos a partir de la uva Tempranillo 
mezclada con Garnacha y Mazuelo.

España no es el único lugar con cepas de uva 
nobles. La uva Chardonnay es la reina de las 
variedades blancas, con ella se produce el vino 
blanco más vendido en el mundo. 

El vino Chardonnay posee típicamente notas de 
manzana y notas de mantequilla. El aroma de 
manzana proviene de la fermentación maloláctica 
y el de mantequilla de un compuesto llamado 
diacetilo, que es un subproducto del proceso de 
fermentación. Francia es el productor más fuerte 
y lo utiliza para el Borgoña blanco, pero California 
también es un importante productor.

La variedad Cabernet Sauvignon, que tiene su 
origen en Burdeos, es una de las uvas tintas más 
conocidas del mundo y se cultiva en distintas 
regiones vinícolas (Burdeos, Toscana, Napa, 
Australia, Argentina). El vino resultante es 
robusto con una acidez media y taninos altos. Las 
notas aromáticas más comunes en el Cabernet 
Sauvignon son una combinación de frutos rojos, 
como la ciruela, la cereza negra o la mora, con 
especias cálidas como la vainilla, el regaliz y 
la pimienta negra. Los vinos tintos de Burdeos 
se basan en mezclas de tres uvas principales: 
Cabernet Sauvignon, Merlot y Cabernet Franc.

Syrah de Francia (Valle del Ródano) y Shiraz de 
Australia (Valles de Barossa y Hunter junto con 
McLaren Vale) son la misma uva de vino tinto, solo 
que tienen un nombre diferente dependiendo de 
dónde se cultive. Los vinos a base de Syrah tienen 
taninos resistentes con notas de frutos negros y 
especiadas. El de Francia tiene matices de frutas 
negras, con tonos de pimienta negra, humo y 
notas herbáceas y el Shiraz de Australia, con un 
color púrpura intenso tiene notas afrutadas más 
maduras y, a menudo menos acidez que el de 
Francia.

Podríamos continuar añadiendo Garnatxa (Priorat), 
Merlot (Burdeos), Malbec (Argentina), Pinot Noir 
(Borgoña), Cabernet Franc (Burdeos), Sauvignon 
Blanc (Valle del Loira), Sumoll (Pla deBages), 
Riesling (Rheingau), y encontraríamos una lista 
interminable de variedades de uva de las que 
podríamos estar hablando durante años.

Un buen vino o un mal vino es un concepto 
profundamente ligado a nuestra cultura y 
personalidad: lo que unos consideran bueno puede 
ser considerado malo por otros y viceversa, pero 
podemos coincidir en que el placer de beber un 
buen vino reside en sus aromas.

Cheers, salut, salud, salute, santé,
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Este viaje de los sentidos comienza en la 
bulliciosa Barcelona (Catalunya) pero nos 
llevará a una tierra desconocida pero no tan 
lejana, Lo Matarranya (Comunidad Autónoma 
de Aragón), a casi tres horas en coche, donde 
el espacio y el tiempo son abundantes y 
elásticos. Partiendo de Ventós nos dirigimos 
hacia el sur por la autopista. Dejando atrás 
el Área Metropolitana y la aglomeración de 
Tarragona-Reus, se observa cómo el clima 
mediterráneo ha ido marcando la vida de 
los pequeños pueblos y localidades de las 
comarcas del Baix Camp, Priorat, Ribera 
d’Ebre y Terra Alta, hasta que por fin llegamos 
a nuestro destino.

Dejando a un lado la separación administrativa 
entre Catalunya y Aragón, la comarca de Lo 
Matarranya se acuña a partir del río del mismo 
nombre (afluente del río Ebro) y como un 
lienzo continuo refleja patrones climáticos y 
orográficos similares al Priorat, Ribera d’Ebre 
y Terra Alta. Olivos centenarios o milenarios, 
Cipreses, Almendros y viñedos de variedad 
Garnatxa dan la bienvenida al viajero, mientras 
que las plantas de Romero, Tomillo, Salvia y 
Lavanda, aquí denominada “Espígol”  se pueden 
divisar fácilmente en forma de densos arbustos. 
Al abrigo de las montañas de Los Ports y a 
menos de 60 kilómetros del mar Mediterráneo, 
esta tierra cuenta con un clima templado que 
combina rasgos continentales y mediterráneos 
que favorecen de forma natural el desarrollo 
de dichas plantas aromáticas.

A orillas del río Matarranya, en pequeñas 
plantaciones llamadas “Los Horts” o “l’Horta”, 
la gente local cultiva una amplia variedad de 
verduras - ”bótima” - como judías blancas y 
verdes, pimientos, cebollas, berenjenas y frutas 
como melocotones, albaricoques y cerezas - 
“fruita de pinyol” -. En las mismas orillas 

Viajando 
con los sentidos 
al Matarranya 

Victor Querol 
Controller
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y senderos del río, plantas aromáticas como 
la Ajedrea o Sadurija, Manzanilla y Menta 
Poleo esperan ser descubiertas por el ojo bien 
acostumbrado del paisano.

Al llegar al pueblo de mi familia, La Freixneda, 
todavía puedo recordar las veces que ayudaba 
a mi padre con los trabajos del campo y un 
simple desvío en el camino o pausa permitía 
que las plantas aromáticas captaran la 
atención de mi sentido del olfato. Ese aroma 
herbal y floral, intenso y astringente pero 
refrescante, ampliado por las temperaturas de 
la primavera y el verano suponía un verdadero 
alivio al trabajo físico del campo.

Según la época volvíamos a casa con un ramo 
de Romero, Tomillo o Lavanda para mi madre y 
mi hermana y el aceite esencial de las plantas nos 
dejaba un agradable aroma impregnando manos 
y ropas. Otros recuerdos me acercan al mismo río 
pescando peces y cangrejos con mi abuelo cuando 
siempre acabábamos guisando la pesca en la 
orilla con un buen aderezo de Ajo y Ajedrea.

Escuché de mi padre, abuelo y tío la tradición 
oral que hablaba de destilaciones caseras de 
Romero y Lavanda. 

Las condiciones de vida durante el siglo pasado 
fueron difíciles y la industrialización de la 
segunda mitad del siglo XX pasó inadvertida 
en la región. Una vez finalizada la Guerra 
Civil española, la región se vio afectada por la 
despoblación y, al depender de la agricultura, 
algunas familias se dedicaron al comercio 
de destilaciones de plantas aromáticas 
con destiladores de cobre hechos en casa, 
”serpentí”, para complementar sus ingresos.
Estas prácticas de destilaciones caseras se 
llevaron a cabo en otros pueblos, como Beseit, 
donde la confluencia de los ríos Matarranya y 
Ulldemó constituían el lugar apropiado para 
el establecimiento de una modesta industria 
familiar dedicada al de negocio de los jabones 
y la destilación a una escala mayor que en La 
Freixneda.

Casi ninguna de dichas empresas familiares 
sobrevivió a los años ochenta, pero hoy en 
día la necesidad de un desarrollo sostenible y 
sostenido está recuperando algunas de esas 
tradiciones para atraer y complementar el 
turismo rural. Las administraciones locales y 
autonómicas fomentan las plantaciones en un 
esfuerzo por diversificar la variedad de cultivos 
y dar una alternativa a la triada mediterránea 
del Olivo, Almendro y Cereal ante el avance 
del cambio climático. Se perciben tímidas 
iniciativas locales y regularmente se realizan 
ferias y exposiciones en la comarca para 
promover productos ecológicos hechos con 
plantas aromáticas, como cremas corporales 
y faciales, alcoholes para masajes, jabones o 
ambientadores.

Quién sabe qué deparará el futuro para Lo 
Matarranya y sus plantas aromáticas, pero 
un par de cosas son seguras: Las favorables 
condiciones naturales y la incipiente 
competencia empresarial lo convierten en un 
nicho potencial para proyectos basados en la 
calidad, la lentitud y una relación orgánica con 
el entorno natural.

Ese aroma herbal y floral, intenso 
y astringente pero refrescante, ampliado 
por las temperaturas de la primavera 
y el verano suponía un verdadero alivio 
al trabajo y físico del campo.

Escuché de mi padre, abuelo 
y tío la tradición oral que 
hablaba de destilaciones 
caseras de Romero y Lavanda. 
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In 2021 we’ll be together again
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