




Pisco peruano controlado

Los ensayos para controlar los parámetros físicos y quí-
micos del pisco peruano son ejecutados por laboratorios 
avalados que controlan la calidad del producto durante la 
producción y realizan mediciones como parte del proceso 
Autorización de Uso de la Denominación de Origen Pisco. 

El INACAL, Instituto Nacional de la Calidad del Perú, 
juega un papel fundamental para garantizar la calidad de 
las mediciones y la confiabilidad de los resultados que 
reportan los laboratorios avalados. “Nosotros ya no ha-
cemos la evaluación del producto directamente, sino que 
evaluamos a los que realizan mediciones físicas y químicas 
en el producto”, indica Christian Uribe, 
responsable del Laboratorio de Química de 
la Dirección de Metrología del INACAL. 

Desde allí se organizan ensayos de ap-
titud, una prueba que permite evaluar a 
los laboratorios de ensayo y detectar si 
mantienen la competencia técnica ne-
cesaria. En esta prueba cada laboratorio 
recibe una botella de pisco de un lote que 
se preparó especialmente en INACAL. 
Realiza las mediciones para los paráme-
tros físicos y químicos del Reglamento de 
Denominación de Origen Pisco y reporta 
sus resultados. Si los resultados cumplen 
con los criterios de aceptación definidos, 
quiere decir que sus mediciones y resulta-
dos en su quehacer diario son confiables; 
y cuentan con el respaldo técnico de INACAL al emitir 
resultados que se consideran para evaluar el cumplimiento 
de la regulación que se establece para el pisco. 

Claro y brillante, como un  
diamante 

“La cata es esencial en el proceso de elabo-
ración del pisco. Para hacer una evaluación 
sensorial (o cata) utilizas tus cinco sentidos, y 
se sigue un determinado orden. Hasta el oído 
se involucra, al escuchar el sonido cuando cae 
un chorrito de pisco en la copa —explica la 
enóloga y experta en pisco, Lyris Monaste-
rio—. La herramienta esencial es la copa, que 
tiene que ser una copa de cata idónea. A mí 
me gusta usar mucho la copa Afnor1 , debido 
a su forma, medidas y tamaño. 

Al observarlo en la copa se puede evaluar 
el aspecto y el color, y si tiene algún cuerpo 
extraño. El pisco peruano es claro, incoloro 
y brillante; se asemeja a un diamante. Luego, 
la copa se acerca a la nariz y se olfatea suave-
mente, haciendo aspiraciones para encontrar 
sus componentes. El pisco acholado tiene 
sabor intenso y complejo; en cambio, el pisco 
mosto verde tiene una suavidad especial en 
la boca, no es tan ardiente y se siente como 
terciopelo en la boca. Dependiendo de la ex-
periencia, se puede llegar a identificar con qué 
variedad de uva fue elaborado y hasta cómo 
ha sido el proceso de elaboración, desde la 
cosecha de la uva, su fermentación, destilación 
y guarda”. 

Raquel Tineo (Perú).

1 La copa Afnor es la reconocida por la Asociación Francesa 
 de Normalización (AFNOR) y aceptada por la norma 
  internacional ISO 3591-1977.
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