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6 INTRODUCCION

INTRODUCCION

Cuando se empieza por primera vez a beber ¥ acomprarvino, la
experiencia puede resultar poco menos que desconcertante: todos
parecen saber més del tema que usted. Existe tal cantidad de vinos,
tantos nombres confusos y desconocidos que parece algoimposible
llegar alguna vez a dominarlos todos.

Poco a poco, a medida que pruebe distintos vinos, se dara cuenta
de que algunos son francamente de su agrado. Por simple comodidad
le asaltard a tentacion de comprarlos unay otra vez, con el riesgo de
convertirse en una victima de la rutinay de pagar, amenudo, mas
de lo necesario por un vino que hadejado de ser econémicamente
interesante.

Elfin primordial de este libro es proporcionarle la confianza que le
permita dar un empujon asu incipiente relacién con el mundo del vino.
¢C6émo? Ayudandole a identificar el tipo de vino que le gusta. Esto supone
un enfoque muy diferente al que presentan otros libros sobre el vino. En
vez de tratar en profundidad las distintas regiones productoras de vinos
(un ejercicio que quizale apetezca realizar en algin momento, pero que
en lafase inicial puede resultar desalentador), me he centrado en ciertos
tipos de vinos, fciles de reconocer, que con toda probabilidad ya le
resultaran familiares. Una vez Qque encuentre unvino que le guste de
forma consistente, todo lo que le resta es comprobar qué otros vinos se
elaboran dentro del mismo estilo,

Llegados a este punto, existe un aspecto importante que querria
resaltar. A veces hay personas Que se preocupan por preferir, por ejemplo,
un blanco floral alemén a un tinto de Burdeos, comossi hubiera que pedir
disculpas portal preferencia. No existe un estilo «buenon» y un estilo
«malo». Baste en pensar lo Que pueden variar los gustos en cuestiones de
comida. Hay quien es goloso, y hay quien no lo es. Hay quien se vuelve
loco por una ensalada, y hay quien las evita, por no hablar de las inmensas
variaciones que existen si consideramos la tolerancia de la genteantela
comida picante o especiada. Seria sorprendente (por no decir aburridisimo)
que atodos nos gustasen los mismos vinos.

Lo que si puede ocurrir es que sus gustos varien. Cuando se empieza
abeber, uno casi siempre se siente mis atraido porun blanco fresco
y afrutade que por un tinto con mucho cuerpo, para pasar mas tarde
a preferir vinos que presentan una mayor fuerza e intensidad de sabor,
Esto es normal. Algo casi paralelo ocurre con el café: son contados los
casos de los que empiezan su andadura cafetera tomando cafés dobles.
Por lo general, empiezan tomandolo con leche y dos terrones de az(icar
para, luego, poquito a poco, pasar a tomar mezclas mis fu ertes.

Por todo esto, raro seri que haya sélo un Gnico estilo de vino quese
ajuste a sus gustos. Es posible que cambiea lo largo de su vida. Cuando,
alos veinte o treinta afios, empiece 2 beber vino, quizéd lo que mas|e
atraiga sean los sabores afrutados simples. Veinte afios mas tarde, cuando
haya tenido ocasion de probar una gama de vinos mucho mas amplia, es
probable que busgue ya vinos de mayor madurez, sutileza y complejidad.




Siese que se haya aburrido de un estilo de vino como, por ejemplo, el
SSSonnay con un exceso de maderay empiece a buscar algo distinto.
S0 estd, los propios vinos también cambian. ¢ Quién hubiera optado
W= exuberancia y la frutosidad de un garnacha o un malbec del Nuevo
Mmoo hace diez o quince afios? Nadie, sencillamente porque estos vinos
W8 Sebian llegado aiin al mercado.

Otros factores, como el estado de dnimo o la época del afio en que se
==cuenire, pueden incidir en su eleccion. Ese rosado fresco y terso que
S50 le gusto durante las vacaciones de verano no tiene porqué resultarle
Weual de atractivo en pleno invierno cuando fuera esté helando. Siguiendo
S mwsma logica, un tinto fuerte y corpulento le parecera demasiado
2e==2do en un dia de verano. Si se trata de una celebracién, existen
Suchisimas mas probabilidades de que abra una botella de champagne o
2= wino espumoso para conmemorar la ocasion que de abrir una botella de
SR DIanco seco.

£l estilo de vino que escoja dependerd también del tipo de comida
Sue vaya a servir (y, por supuesto, de con quién vaya a comer). Como verad
&9 2 seccion de Vino y gastronomia que aparece al final del libro (paginas
02-109), algunos estilos de vino casan especialmente bien con algunos
@mentos. Un blanco ligero y terso, por ejemplo, quedaria ahogado ante
= intenso sabor de un consistente plato de carne, por lo que, aunque
Sueda ser el tipo de vino que prefiera normalmente, lo mds probable
&= gue busque un tinto con mucho cuerpo para acompariar ese plato.

Por otra parte, tal vez quiera guiarse por |as posibles preferencias
2 sus invitados. Puede que no atodos les gusten esos vinos mas
mdividuales como son los blancos aromaticos, los tintos afiejos u otros
winos poco corrientes. Si desconoce cudles son a ciencia cierta las
preferencias vinicolas de sus invitados, lo mas seguro es que se decante
por un blanco o un tinto suave y de cuerpo medio.

Quiza le sorprenda saber que |la forma de tratar una botella de vino
fcudnto tiempo la ha guardado y latemperatura a la que la sirve, por
ejemplo) puede afectar al estilo del vino que contenga, por lo que he
ncluido una seccién sobre cémo conservar y servir el vino e incluse cémo
reconocer un posible defecto.

Esta obra no busca sustituir un desalentador juego de reglas por otro,
sino invitarle a deambular libremente por sus paginas y a no descartar
ciertos tipos de vinos. Degustar un vino deberia ser un acto placentero, no
un examen. Espero, pues, que este libro le acerque un poquito mas a esta

experiencia de placer.
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. QUE DETERMINA
EL ESTILO
Y EL SABOR?

Hubo un tiempo en que el estilo del vino que producian los bodegueros
no era realmente una decisién consciente. Sisus practicas se ajustaban
al entramado de reglas que regian los vifiedos de su zona —queeralo
que hacialamayoria—, poco margen habia, en paises como Francia

e ltalia, en lo concerniente a qué variedades se podian plantar, cuando
debian vendimiar y cuanto fruto darian las cepas. En esa época, incluso
mas que ahora, se hallaban a merced de la climatologia. Silos vifiedos
eran victimas de una helada poca cosa se podia hacer. Si en el momento
de la vinificacion el calor que hacia fuera era sofocante, resultaba dificil
en labodega lograr controlar la temperatura. En la actualidad, Ja situacién

es muy diferente. En muchas partes del mundo, sobre todo en los
paises productores més recientes, como Australia, Chile, Sudafrica
y Nueva Zelanda, ya no existe esa rigida normativa. Alli, los viticultores,
con las tnicas limitaciones de sus recursos, maquinariay mano de obra,
tienen cartablanca. Las inmensas bodegas actuales, a la vanguardia de
latecnologia, pueden ajustar casi cualquier tipo de vino a los dictimenes
del mercado.

Hoy en dia, los que marcan la pauta ya no son los burécratas que
dictaminan las reglas, sino las grandes cadenas de supermercados.
Que esta situacion sea laidénea, es, por supuesto, discutible. Existe
una preocupacion justificada por cémo se pierde la individualidad de
las distintas regiones productoras y por como se homogeneiza el sabor
de los vinos sea cual sea la zona del mundo de la que proceden. Pero,
a pesar de esto, es innegable que la calidad general de los vinos nunca
ha sido tan elevada como lo es en la actualidad

Dejando a un lado todo ese progreso técnico que hatenido lugar, no
debemos olvidar que el vina es un producto de latierra y, como tal, lo que
mas va aincidir en su estilo es el tipo de uva que se haya utilizado ensu
elaboracién y el clima donde hayan crecido las cepas. De estas y otras
influencias hablaremos en las paginas siguientes.




Variedades de uvas

L3 importancia del vitifio o vitifios empleados en |a elaboracién de un vino
Sueda probada por el hecho de que los vinos mas facilmente reconocibles
Por un mayor nimero de consumidores son los vinos varietales, es decir, vinos
£omo el chardonnay y el cabernet sauvignon, llamados asi por la variedad
&e uva utilizada. Reciben el nombre de variedades «nobles» debido a que
witervienen en la elaboracién de algunos de los mejores vinos del mundo,
#unque cada vez se presta mayor atencion a variedades menos conocidas
Que pueden ofrecer sabores nuevos y diferentes. Casi seguro que en los
proximos anos vera mas vinos elaborados a partir de variedades como
Bonarda, Bouschet, Carmenére, César, Garganegay Grechetto.

Climay suelo

£n la produccion de vinos de calidad cobra cada vez mayor relevanciaa
nivel mundial el concepto francés de terroir (lo que nosotros denominamos
ferruiio, o combinacion tnica de clima, suelo y situacién). Puede que los
bodegueros del Nuevo Mundo creyeran alguna vez que eran capaces

de lograr cualquier vino dentro de la bodega, pero no les ha quedado mas
remedio que admitir loimportante que resulta la eleccion del terreno que
mejor se ajuste a la variedad de uva gue deseen plantar.
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Técnicas de vinificacion

Los avances que han experimentado las técnicas de vinificacién, en especial
el control de la temperatura y la utilizacién de levaduras cultivadas,

han supuesto una revolucién en la produccién de los vinos més econémicos;
asi, hoy en dia es posible elaborar vinos frescos, limpios y con caracter a
partir de una materia prima que, hasta hace solo diez afios, hubiera sido
considerada como poco prometedora. El productor actual dispone de

una gama de sabores que nunca habia alcanzado tal sofisticacion.

La utilizacién del roble
No todos los vinos, claro est, se someten a un periodo de crianza en
madera, pero lainfluencia que llegan a ejercer los distintos tipos de barriles
puede ser espectacular. La presencia del roble incidira en el vino de forma
evidente o de forma sutil, segiin el efecto que persiga el bodeguero. En
términos generales, la crianza en madera dara como resultado un estilo
de vino con més cuerpo, aunque es posible emplear astillas de roble para
redondear el sabor.

Resulta un proceso fascinante ver cémo todas estas variables actdan
unas con otras y acaban fundiéndose en un vino acabado. En las paginas
siguientes exploraremos estas influencias en mayor profundidad.
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VARIEDADES

DE UVAS

T

Lo que confiere aun vino su caracter determinante es lavariedad de uva,

0 mezcla de variedades, utilizada en su elaboracién, Esto es algo que podria
parecer obvio (serfa dificil hacer un vino tinto a partir de uvas blancas,
aunque a veces los productores empleen uvas tintas para elaborar un vino
blance), pero encierra mucho mas. Si pasamos por alto la climatologia

y las técnicas modernas, se sabe que alguien que recoja una cosecha de
chardonnay, por ejemplo, no elaborara un vino con notas en nariz de hierba
y Uva espina.

Qué duda cabe que esto se cumple mas con algunas variedades que
con otras. Raro serd que pruebe un blanco seco italiano yexclame: «jAh,
Trebbianol». Pero por lo que respecta a los vitifios mis caros y de mayor
calidad del mundo, es el caso de la Chardonnay y la Cabernet Sauvignon,
sus personalidades estén lo bastante delimitadas como para que los vinos
que con ellas se elaboren resulten facilmente identificables.

Los vinos varietales

Esta facilidad a la hora de reconocer los vinos fue lo quellevoalos
californianos (siempre unos ases del mérketing), en la década de los setenta
allamar y etiquetar sus vinos en funcion de la variedad de uva utilizada
en su elaboracion. Esta decision, més que cualquier otra, es quizés la que
mis incidencia ha tenido en el mundo vinicola en los Gitimos afios. Los
monovarietales (nombre que reciben los vinos elaborados a partir de
una Gnica variedad) han proporcionado a los consumidores una gran
seguridad. Ya no sélo resulta més facil predecir el sabor de un vino, sino
que también somos capaces de recordary pronunciar esos nombres sin
ponernos en evidencia. De hecho, hasta los franceses especifican hoy en
diala variedad de algunos vinos tan tradicionales como el borgoiia.

Este énfasis que se ha puesto en el vitifio ha tenido también su
impacto en |a calidad. La manera tradicional de elaborar el vino —queain
se practica en Burdeosy en muchas otras partes de Europa— estaba basada
en lamezcla de varios vitifios. Si las condiciones m eteorolégicas suponian
un problemaala hora de vendimiar una de esas variedades, siempre se
podiaincrementar el porcentaje de otra, Ahora que los productores ya
no pueden echar mano de esa posibilidad, deben asegurarsede que la
calidad bésica de sus uvas sea lamaxima que se pueda conseguir, y que
éstas reciban el trato més cuidadoso posible en la bodega.

Dicho esto, Ja qué se debe que un vino elaborado con la misma
variedad presente un gusto tan distinto? En un vino intervienen
muchos factores, y el mas importante es el clima. En términos generales,
las cepas que crecen en climas calidos y soleados producen notas de
fruta més suculentay madura que las que crecen en climas frescos e
impredecibles. Ademds, en especial en el hemisferio norte, el tiempo que
haga en el momento de la vendimia puede variar de forma significativa
de un afio para otro. Una buena cosecha se traduciri en un estilo mis
corpulento; una mala, en uno mis ligero y acidulo. Otros factores que
también intervienen son los clones (la especie concreta de una variedad)
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e han plantado, la edad de las cepas (las vifias mas viejas tienden a dar
s expresivos que las vifias més jovenes) y la profusién con la que
2rmite crecer. Si se deja que las cepas produzcan todas las uvas

dan, se obtendrd un vino mas ligero y mas diluido que si se les limita
iento o se seleccionan sélo los mejores racimos.

suelos y crianza
as variedades se ajustan de forma perfectaa algunos pagos, una
dad que los franceses llevan a cotas religiosas en su estricto sistema
t appellation contrdlée. La Pinot Nair, por ejemplo, halla su habitat ideal
\& clima frio y los suelos calcareos de la Borgofia. (De hecho, unauva
o la Cabernet Franc no tendria probablemente ningin problema para
mbién feliz alli, pero los franceses sostienen, y ahi llevan en parte
quesi se diera libertad a los productores para plantar cualquier
i=dad, esto difuminaria la singularidad de los vinos elaborados en las
stintas regiones.)
&l cardcter de un vitifio se puede asimismo modificar o potenciar en
Bodega, sobre todo por la presencia, o ausencia, del roble, y sise mezcla
% con otras variedades. Un chardonnay elaborado en una cuba de acero
sasidable, que salga al mercado alos pocos meses de la vendimia, sera
s terso y ligero que uno criado en barrica durante varios meses. De igual
a, perdera algo de su evidente «chardonneidad» si en un coupage esta
pafiado por otra variedad de caracter pronunciado como la Sémillon
Saw:gnon oincluso por una pequefia proporcién de una variedad
womatica como es la Viognier. (En muchas regiones vinicolas se permite alos
sedegueros incluir en unamezcla hasta un veinte por ciento de otras uvas
0 estar obligados a especificarlo en la etiqueta.) El Gitimo factor que puede
scidir en el sabor de un vitifio es la crianza y/o envejecimiento. La mayorfa Superior Estos frios
22 los vinos actuales se venden solo meses después de ser embotellados y se viiedos europeos (Médoc),
consumen en los dias posteriores a su compra. Sin embargo, si se adquiere apesar de estar plantados
nvino més afiejo, o si se guarda durante un tiempo prolongado antes con la misma variedad de
3 beberlo, se podré percibir un cambio sustancial con respectoalaviva SR (e P A et
frutosidad que tenia en su juventud. Un cambio bien recibido por algunos ol iiunddo, sanrs

este californiano (pagina
R 0t 0s o Tarko. anterior), producirdn
. Todo esto se traduce en que es probable que si le gusta un vino T
#laborado a partir de una variedad especifica, también le gusten otros vinos muy distintos. Cuanto
hechos con lamisma variedad, pero no tiene porqué ser algo que funcione mis frio sea el clima, més
arajatabla. Un tempranillo joven y sin paso por madera dista tanto de un débiles serén los sabores,
fioja maduro como un chardonnay australiano de un chablis. El hecho Yyl contrario: en climas
de que la mayoria de la gente se haya entregado a los sabores limpios més calidos, los vinos
yafrutados de los vinos del Nuevo Mundo no impide a otras personas A NN,
frutosidad més tropical.

considerar que el dulzor de estos vinos es més que exagerado y afiorar con
nostalgia otras versiones més secasy tradicionales.

La clave radica en conocer mejor como son los estilos de vino
elaborados a partir de diversas variedades. Estos son los vitifios que
usted se encontrard con mayor probabilidad.
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LAS VARIEDADES
BLANCAS MAS
INFLUYENTES

Chardonnay

Este vitifio goza de una popularidad tan apabullante hoy endia que

casi se ha convertido en una marca. Lamayoria de la gerte lo asocia con
las claras y evidentes notas frutales procedentes de Australia sin darse
cuentade que es la variedad empleada en la elaboracién de borgofias

tan conocidos como el chablis, ademas de ser un importante componente
del champagne.

¢Aqueé se debe esa popularidad? Pues al hecho de ser una variedad
gue gusta a todo el mundo: al vinicultor porque es facil de cultivar y se
amolda atodo lo que éste quiera hacer con ella: al consumidor porlaamplia
gama de sensaciones gustativas que pone a su disposicion, pudiendo ser
desde un vino fresco, terso y con notas citricas hasta un vino potente ¥
corpulento con tonos de madera. No obstante, si algo tienen en comin
todos los chardonnays es su tendencia a ser vinos suaves y cremosos (a
diferencia de la tersa acidez que caracterizaa un riesling o aun sauvignon).

Las principales diferencias de estilo son el reflejo del clima donde han
crecido las cepas. En unaregion fria como Chablis y el resto de la Borgofia
se traduce en un vino ms delgado, seco y terso que en otras zonas mas
calidas como Australia, Nueva Zelanda, Sudifrica y el Languedoc, donde
lafrutosidad es méas maduray tropical, siendo también capaz de adquirir
ligeros tonos citricos en lugares como Chile y enlaregion francesa de
Limoux, al sur del pais. De igual forma existirin marcadas diferencias en
funcion de su paso o no pormadera. Un chardonnay sin crianza presenta
grantersura y limpidez de notas frutales (mas secas en Borgofiay mas
maduras en el hemisferio sur), mientras que un chardonnay que haya
estado en contacto con el roble puede recorrertodala gama que va desde
los vinos cremosos y elegantes, con reminiscencias de frutos secos,
de California o la Borgofia hasta los sabores mas tostados ¥ con mayor
presencia de madera de los chardonnays mis econémicos procedentes
de Europa del Este, Espaiia y Sudifrica.

La Chardonnay se mezclaa menudo bien con una variedad
complementaria, como la Sémillon y, en menor medida, la Sauvignon
(véaseacontinuacian), bien con variedades mas anodinas, como la Chenin,
la Colombard o la Viura, empleadas para abaratar el coste final del vino.

Sauvignon Blanc

Este vitifio da cabida a una gama extraordinaria de estilos, aunqgue casi
todos lo asocian con el sabor verde, terso y acidulo de la uvaespina,

tan tipico de los sauvignons neczelandeses y, en menor grado, delos
sauvignons del Loira. Al igual que sucede con la Chardonnay, revela
distintas personalidades segiin donde haya sido plantada, pero su méximo
atractivoy esa tersa acidez tan caracteristica afloran realmente sélo en las
zonas mas frias. No agradece tanto como la Chardon nay el contacto con
la madera, que més que ensalzar su acidez natural, 12 enmascara. Sin
embargo, en el caso de los mejores sauvignons, el roble puede aportar
complejidad y longevidad al vino, aunque en los vinos mas jovenes, como




iede con el fumé blanc californiano, origina un estilo distinto, mucho
s suave, que notiene porqué resultar del agrado de los incondicionales
ignon. La mayoria de los productores ven poco sentido a esta
iza en madera, puesto que ante un sauvignon econémico, lo mejor
tonsumir el vino cuando aiin es joven.
El gran centro de produccion de sauvignon es el Valle del Loira,
$nde los vinos presentan una caracteristica tersuray mineralidad (notas
% pedernal), sobre todo en Sancerre y Pouilly-Fumé, ademis de
#r2s denominaciones menos conocidas, como Quincy y Menetou-Salon.
=n Burdeos alcanza cotas de grandeza combinada con la Sémillon; no
tante, también es capaz de crear vinos frescos y agradables, con tonos
icos, como monovarietal, Si miramos el resto de Europa, seraen
2ria donde encontremos las mejores gangas. De hecho, los
oductores hingaros consiguen reproducir con bastante maestria las
as notas de hierba y uva espina que se pueden encontrar entre
BS mejores sauvignons.
En el hemisferio sur, la region neozelandesa de Marlborough se ha
ertido en punto de referencia para el sauvignon del Nuevo Mundo,
s es capaz de proporcionar una intensidad frutal tan penetrante que,
Basta la fecha, a0n no existe region del mundo que le haga sombra en este
‘a@specto; aunque Chile y Sudafrica cadavez més acortan distancias. Estos
dos paises cuentan con productores que elaboran algunos ejemplos de gran
finuray elegancia, ademas de un nutrido niamero de sauvignons francos
' ydirectos, contonos citricos, que ofrecen al consumidor una excelente
relacion calidad-precio.

Riesling

A pesar de que este vitifio es capaz de producir algunos de los vinos de
mayor finuray singularidad del mundo, puede resultar dificil llegar a
acostumbrarse a la Riesling. En su juventud puede presentar una acidez
gue raya en lo acerbo; es posible, ademas, que llegue a tardar varios afios
en desarrollar esos voluptuosos tonos de petréleo que tanto hacen las
delicias de sus incondicionales. Sea como sea, no existe ninguna otra
variedad que se le parezca: elegante, jugosa y refrescante hasta el infinito.
Es como morder una uva en su estado perfecto de madurez.

Alemania es, qué duda cabe, el pais de los grandes rieslings, aunque
aquies laregion la que imprime su nota diferenciadora, que oscila entre
laacidez garbosay picante de los vinos del Mosela y los sabores mas
opulentos, grasos y especiados de Renania y el Palatinado; a esto se une

el grado de dulzor del vino, que origina asi toda una gama de subcategorias:
desde los frescos y tersos kabinetts, con sus notas de manzana, hasta

la dulce suntuosidad de los beerenauslesen y trockenbeerenauslesen.

Los rieslings que se elaboran en Alsacia son igualmente dignos de
reconocimiento (como lo son también los producidos en la region austriaca
de Wachau), pero aquitienden a ser més grasos y alcohélicos que sus
equivalentes alemanes.

VARIEDADES DE UVAS 13

Superior La Sauvignon Blanc es una variedad sumamente
adaptable. Los ejernplos clésicos de este varietal nos llegan de la
zona mds interior del Valle def Loira francés (vinos delgados, tersos
y herbdceos), mientras que los més punzantes y de una intensidad
sdpida proceden de Nueva Zelanda.

Pagina anterior Lejos de ser simplemente el nombre de un vino,
la variedad Chardonnay es capaz de producir toda una gama de
vinos que van desde los vinos tersos y minerales de Chablis, Macon
y el norte de italia hasta los grasos pesos pesados, con sus notas
tropicales y de madera, de Australia y California.
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LaRiesling ha encontrado también su hébitat natural en el Nuevo
Mundo, en especial en las zonas productoras mis frias de Australia

del Sur (el Clare Valley en modo particular), donde llega a desarrollar
un carécter frutal mas generoso, con mas reminiscencias de lima,

que lo hace més atractivo para los consumidores queseacercan
alriesling por primera vez. Esta variedad presenta asimismo una buena
aclimatacion en lugares como Nueva Zelanda, Canadi y el estado de
Nueva York.

Sémillon

Variedad menos apreciada de lo que se merece, pues suele aparecer
mezclada. Como monovarietal da lugar avinos con granriqueza de
texturay maravillosas notas de pifia caramelizada y frutas tropicales.
Ese aroma de pifia sigue estando presente cuando se combina con
otras variedades (Sauvignon Blanc y Chardonnay, mayoritariamente),
aungue pocas son las ocasiones en las que se atribuye el méritoala
Sémillon.

La region australiana de Hunter Valley, en Nueva Gales del Sur. produce
vinos de una voluptuosidad extraordinaria, capaces de durar durante afios.
Pero cuando se erige como verdadera estrella del vino blanco es en Bu rdeos
donde, unida a la Sauvignon, origina estupendos blancos secos, ademas
del famoso Sauternes.

Chenin Blanc
Gracias a su docilidad en el cultivo y a su generosidad productiva, la
Chenin Blanc se ha ganado a pulso su popularidad entre los vinicultores
del Nuevo Mundo, especialmente en Sudafrica. Au nque es capaz de
dar lugar a vinos blancos suaves, redondos y atractivos, puede resultar
punzante y acerbo o presentar desagradables tonos vegetales. No
obstante, si se le proporciona el esmero adecuado, latersuray limpidez
de sus sabores con probabilidad nos harén pensar en un ligero chardonnay.
En la region francesa del Valle del Loira, esta variedad adquiere una
personalidad del todo diversa, generando una gamasin igual de vinos
secos, abocados y dulces, dotados de increibles tonos amielados quese
desarrollan conforme el vino envejece. La Chenin constituye, asimismo,
la base de algunos vinos espumosos como el saumur y el crémant de
Loire.

Variedades blancas importantes pero menos conocidas
Colombard Variedad muy productiva. En Francia cumple un
doble cometido: proporcionar la base del cognac y el armagnac
y crear vinos blancos tersos y levemente florales sin muchas
complicaciones, entre los que destaca el vin de Pays des Cotes
de Gascogne.

Existen también plantaciones de Colombard en el Nuevo Mundo
(California, Sudéfricay Australia). Aqui, esta variedad desarrolla una



idad mas maduray tropical, puede ir mezclada con Chardonnay
mplearse sola, como sucedaneo barato de ésta.

Urztraminer Variedad que produce reacciones encontradas de amor
18dio. Presenta una personalidad sumamente caracteristica, punzantey
Fomatica, con notas en boca que han sido comparadas con los lichis, los
#talos de rosa y los rahat lokum turcos. Alcanza su méxima expresion

# Alsacia, donde se transforma en vinos semidulces y de postre, de
voluptuosidad y longevidad extraordinarias.

La Gewiirztraminer (o Gewdirz a secas, como se la conoce

almente) suscita un interés cada vez mayor en el Nuevo Mundo.

De hecho, nos llegan vinos de gran atractivo frutal de lugares como
sudafrica, Chile y el estado de Oregon.

_ tel De todas las variedades que existen, ésta es la que presenta

& gusto mis genuino a uva. Aunque se |a pueda encontrar tanto en vinos

secos (en cuyo caso especificaran «Moscatel Seco» en |a etiqueta) como en
%ezclas, debe su reputacion alos vinos de postre. Puede presentarse bajo

un sinfin de versiones, desde el suave vino de aguja moscato d'Asti hasta

&l amielado moscatel de Valencia, ligero y refrescante, sin olvidar los

scats encabezados, dulces y grasos, que se elaboran en el sur de

ia, como el muscat de Beaumes de Venise. En la regién australiana

Rutherglen, en el estado de Victoria, lamoscatel origina un vino licoroso

intensas notas de toffee.

ot Gris/Pinot Grigio Los dos nombres con los que se conoce esta
variedad reflejan a su vez dos estilos muy diferentes. La Pinot Grigio,
0se la llama en ltalia, produce un vino blanco tipicamente terso

3 limpio que ha de consumirse lo mas joven posible. La Pinot Gris,
‘més grasay opulenta, constituye una de las especialidades alsacianas,
‘daorigen a una gama estilistica que abarca desde los vinos secos

¥ con mucha cuerpo hasta la fastuosidad de los vinos dulces. Todos

- &stos vinos presentan, ademds, unaimpresionante capacidad de
-envejecimiento. Esta variedad ha despertado también un cierto interés
- en el Nuevo Mundo, sobre todo en Oregén, como elegante alternativa
al chardonnay.

Viognier Hasta hace pocos afios, nadie habia oido hablar de esta variedad
de perfume tan exético, alma de ese vine, también poco conocido pero

10 por eso menos caro, elaborado en el Alto Rédano: el condrieu. Desde
entonces se han realizado extensas plantaciones de este vitifio tanto en el
Languedoc como en el Nuevo Mundo, especialmente en California. Al igual
que sucede con la Moscatel, sélo una pequedia proporcion de Viognier
provoca en un coupage un impacto desproporcionado, que puede ser
identificado sin dificultad por su caricter aromitico y sus leves tonos de
albaricoque.

VARIEDADES DE UVAS

Superior La Gewiirztraminer, con sus bayas delicadamente
rosadas, es una variedad que se ama o se detesta. El vino que origina
presenta aromas de un marcado exotismo (de ahi que resalte de
forma ideal la comida china o la cocina del sudeste asiitico).

Pagina anterior La Riesling es una variedad capaz de producir
algunos de los vinos mas emocionantes del mundo. Su refrescante
acidez otorga una gran elegaricia a los vinos, y puesto gue la gama
completa recoge desde los vinos tersos con aromas de manzana
hasta la voluptuosidad de los vinos dulces y amielados, resulta

un maridaje ideal para una amplia variedad de alimentos.

15




16 ¢QUE DETERMINA EL ESTILO Y EL SABOR?

LAS VARIEDADES
TINTAS MAS
INFLUYENTES

Cabernet Sauvignon

Esta variedad representa para el vinotinto lo gue la Chardonnay para el vino
blanco: casi todos los productores quieren plantarla, y todos los amantes del
vino, beberla,

Se distingue por sus granos pequerios de piel gruesa, que proporcionan
al vino cuerpoy estructura, los idéneos paraun largo proceso de afiejamiento.
Aunque rara vez son vinos ligeros, los cabernet sauvignons pueden
presentar notables diferencias, segan procedan de una region nortefia, por
asi decirlo, como Burdeos, donde se traduce en vinos secosy elegantes que
avecesrayan en lo austero, o hayan sido elabarados en el cilido hemisferio
sur, donde las vivas notas de grosella negra se hacen mas evidentes.

Dentro del mismo Burdeos podemos apreciar una enorme diferericia
entre |a sencilla frutosidad de un tinto Joveny laaterciopelada opulencia
de un cru classé nacido en una buena cosecha. Por tradicién, los vinos
con predominancia de Cabernet provienen de pueblos del Médoc de tal
renombre como Saint-Estéphe, Saint-Julien, Pauillac o Margaux, situados
enlallamada «margen izquierda» del Gironda. Si bien en lamezcla interviene
también una cierta proporcién de Merlot, son vinos que se caracterizan por
una menor frutosidad y mayor del gadez que los caldos elaborados en la
«margen derechas, donde |a variedad predominante es la Merlot.

Existe otro estilo de cabernet, marcadamente mis afrutado, quese
elabora en el Nuevo Mundo, sobre todo en la region de Coonawarra,
en Australia del Sur; alli el vino adquiere una personalidad intensay
exuberante, con notas mentoladas. Los cabernets chilenos son vinos de
una particular viveza frutal, mientras que los sudafricanos tienen un caracter
mas delgado y europeizado. La region que mejor moldea sus cabernets
siguiendo el modelo clasico francés es California, donde los vinos rivalizan
con los tintos bordeleses tanto en calidad como en precio.

Merlot

La reputacion de este vitifio no ha alcanzado jamas las cotas vertiginosas
de la Cabernet Sauvignon, Y €s0 a pesar de superar a esta variedad en
extension en el vifiedo bordelés y ser la esencia de uno de los vinos més
solicitados del mundo: el Chateau Pétrus. Considerada por los propios
bordeleses primordialmente como una socorrida compariera en los
coupages de cabernet, se ha beneficiado muchisimo del interés que ha
suscitado en el Nuevo Mundo, yaque su flexible frutosidad la convierte en
un punto de partida mis asequible para el creciente nimero de personas
Gue comienzan a beber vino tinto.

Por otra parte, el caricter de la Merlot no varia tanto como pueda
hacerlo la Cabernet. Aun sin paso por madera, es capaz de producir tintos
suaves y afrutados, aunque en otras versiones de precio mas elevado
desarrollard unatextura especialmente aterciopelada o bien mostrara
exuberantestonos de chocolate.

A diferencia de la Cabernet Sauvignon, laMerlot se resiente muy rara
vez por un defecto de maduracién y resulta igual de agradable cuando el




es joven y afrutado que cuando ha permanecido uno o dos afios en
la.

Los merlots més estimulantes del Nueve Mundo proceden de Chile

merlot sudafricano puede presentar robustas notas de ciruelas, mientras
Nueva Zelanda se mezcla con el ligeramente descamado cabernet
leozelandés para lograr asi un efecto estupendo.

Noir
dice que se es entusiasta del cabernet o del borgofia, pero para los
ndicionales de la Pinot Noir no hay dicotomia que valga. Puede haber
variedades que se pongan o pasen de moda, pero ninguna es capaz
hacerle sombra cuando se habla de pura sensualidad.
El buen pinot noir es una meta esquiva. La calidad de un borgofia

satanto en el tacto como en el gusto, y no son muchas las regiones
gue lleguen a alcanzar esa estremecedora elegancia y sedosidad de textura
© esa pureza embriagadora de sus notas de frambuesa, un sabor que con el
tiempo palidece y adquiere a su vez complejos tonos de caza y trufas. Fuera
ge laBorgofia, las versiones procedentes de Alsacia y del Loira, au nque
- palidas, constituyen unas imitaciones perfectamente placenteras, mientras
gue en el Nuevo Mundo regiones como Oregén, las zonas més frias de
- Californiay Nueva Zelanda elaboran unos impresionantes pinots entotal
_consonancia con el estilo borgofion.

En climas mas calidos, la Pinot Noir tiende a desarrollar una

personalidad con mayor intensidad frutal, que difiere bastante de la que
presentan los tintos de Borgofia. Rumania, por ejemplo, elabora algunas
wversiones con mucho cuerpo, algo que también ocurre tanto en Espana
_como en Italia. Esta variedad se cultiva asimismo con éxito en Austria
{donde recibe el nombre de Blauburgunder), Alemania (donde se laconoce
como Spatburgunder) y Suiza. Entre el resto de zonas productoras del
Nuevo Mundo cabe destacar la fria regién australiana de Yarra Valley, que
debe su éxito a esta variedad, asi como Sudfricay Chile, que elaboran

pinots con vivos tonos frutales, rasgo que caracteriza también a sus otros
tintos.

Syrah/Shiraz
Mucha gente alin no se ha dado cuenta de que se trata de la misma
variedad, que se traduce en vinos robustos con un aroma ahumado
caracteristico, que evoca en cierto modo el alquitran, una viva presencia
de frutillos rojos y un final especiado (pimienta) claramente revelador.
Los mejores ejemplos proceden del Alto Rédano: vinos corpulentos
de una concentracién impresionante, como es el caso del hermitage o del
cornas. El Bajo Rédano cuenta también con vastas plantaciones de esta
variedad, aunque aqui se tiende a mezclar con la Garnacha, que aporta
un cardcter mas suave al vino final. La Syrah se emplea asimismo para dar
estructura a muchos tintos del sur de Francia.

la costa oeste de Estados Unidos (California y el estado de Washington).
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Superior La Merlot tiene un estilo ms suave y asequible que la
Cabernet Sauvignon. En los suelos arcillosos de Saint-Emilion y
Pomerol, en la margen derecha de Ia regién de Burdeos, da origen
ados de los vinos mas caros e ilustres del mundo: Chateau Pétrus
ylePin.

Pagina anterior La Cabernet Sauvignon, que se caracteriza por
sus bayas pequeas, gruesos hollejos y alta proporcion de pepitas,
es una variedad ideal para la elaboracién de vinos de larga guarda,
Los mejores ejemplos de cabernet sauvignon, procedentes en su
mayoria del distrito bordelés del Médoc, son vinos capaces de
envejecer durante décadas.

e — e e
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No obstante, el pais que mis ha contribuido a poner a la Shiraz (como
ellos lallaman) en el mapa vinicola mundial ha sido Australia, dorde los
vinos, incluse con lamisma intensidad de concentracién, resultan més
dulcesy afrutados que sus contrapartidas francesas. La Syrah estatambién
representada en Argentina y California, y su presencia es cada vez mayor
en Sudifrica, donde recibe igualmente el nombre de Shiraz.

Variedades tintas importantes pero menos conocidas
Cabernet Franc En mayor medida incluso que la Merlot, la Cabernet Franc
no recibe en Burdeos el reconocimiento que se merece porlavaliosa
aportacidn que realiza a muchos coupages (gracias a su mejor tolerancia al
frioy a la capacidad de madurar antes que la Cabernet Sauvignon). Es més
ligera, afrutaday 4cida que la otra Cabernet, aunque en algunos lugares del
Nuevo Mundo, como California, Sudafricay los estados de Nueva York

y Washington, logra crear vinos de gran potencia y personalidad.

La Cabernet Franc se halla también ampliamente presente en el
sudoeste francés, en Europadel Estey en la region italiana del Friul, aunque
donde brilla en todo su esplendor es en la zona central del Valle del Loira,
cuando se convierte en afrutados tintos de gran encanto y elegancia, como
son el bourgueil, el chinon y el saumur-cham pigny.

Gamay Casitodos han oido hablar del beaujolais, pero no son muchos

los que saben que esta elaborado con esta variedad. Cuenta con una
personalidad bien diferenciada: ligera, jugosa y afrutada, alo queseune un
sabor y un aroma inimitables a chicle y platano cuando se produce en estilo
nouveau. Es posible hallarla también en la regién del Loira, donde se emplea
para elaborar tintos al estilo del beaujolais.

Grenache/Garnacha Es la variedad tinta mis plantada del mundo,
participe silenciosa en muchos de los tintos mis conocidos del

Rédano (desde el cotes du Rhone hasta el chateauneuf-du-Pape), en

los vinos del Languedoc y el Rosellon y en Espaiia. Variedad de prolifica
generosidad, la Garnacha se ha utilizado de forma tradicional para producir
tintos mas bien ligeros con notas de fresas algo diluidas. Sin embargo,

el renovado interés que ha suscitado (sobre todo en los vinos elaborados
apartir de viejas vifias) ha dado como resultado ejemplos de una mayor
corpulenciay exuberancia. Algunos garnachas de calidad empiezana
despuntar en zonas del Nuevo Mundo como Australia y California donde,
en compafiia de otros vitifios del Rodano, esta variedad ha sido recibida
con gran entusiasmo.

Mourvédre Variedad muy perfumada, y no por ello menos potente,

que interviene en muchos de los tintos del sur de Francia, sobre todo en la
Provenza, donde esla variedad dominante del bandol. Existen asimismo
extensas plantaciones en Espafia (donde la variedad recibe el nombre de
Menastrell), que dan origen a tintos potentes y de mucho cuerpo, con notas



caza, como el jumilla. En Australia se la conoce como Mataro y se emplea
nudo en coupages con Shiraz.

iolo Estavariedad es el elemento principal de dos de los mejores
del noroeste de ltalia: el barolo y el barbaresco. Se caracteriza por
un vitifio denso y de gran profundidad sapida, que tarda bastante en
urar. Posee unos taninos implacables que pueden necesitar varios
de afiejamiento antes de que el vino empiece a redondearse. Los
esultados, sin embargo, pueden ser magpnificos.

Pinotage Estavariedad, cruce de Pinot Noiry Cinsault (o Hermitage, como
- solian llamarla los sudafricanos), constituye el gran orgullo de Sudafrica
faunque su personalidad dependa en modo radical de como se elabore).
Sise dejaa las vifias libertad para que produzcan de forma prolifica, el

- resultado final serd un mero tinto dulzén y fécil de beber. Si se limita en

"o posible el rendimiento y las uvas proceden de cepas viejas, el vino
resultante serd un tinto con mucho cuerpo de deliciosa profundidad

£ intensa concentracion.

Sangiovese Raro era hasta hace muy poco que el nombre Sangiovese
apareciera en una botella de vino, y eso a pesar de que su uso estaba muy
extendido en Italia para la produccion de chianti y muchos otros tintos
#talianos. Casi siempre se traduce en vinos ligeros, suaves y afrutados que
presentan niveles de acidez relativamente elevados, aunque enalgunas
denominaciones, como el brunello di Montalcino, o cuando interviene en
12 elaboracién de los llamados supertoscanos, es capaz de dar lugar a vinos
gue han de tomarse muy en serio.

Tempranillo El vitifio esparicl més apreciado responde agui a una confusa
variedad de nombres: Tempranillo en La Rioja (donde es la variedad
predominante en los vinos), Tinto Fino en la Ribera del Duero y Cencibel
en Valdepefias. Un tempranillo joven y sin crianza es un vino de gran viveza
frutal, pero este aspecto a menudo se ve sofocado por un prolongado paso

gue pasan varios afios tanto en barrica como en botella antes de salir al
mercado. Los vinos resultantes presentan suaves notas de fresas, muy
caracteristicas.

Zinfandel La gran variedad californiana es capaz, al igual que la Pinotage,
de elaborar una extraordinaria gama de vinos, que van desde el dulce

y rosado zinfandel «blanco» ( blush) hasta los alcohélicos pesos pesados
de 14 grados (llamados informalmente killer Zins, algo asi como
«zinfandeles mortifeross), que son por ahora los mas interesantes.

En Europa no existen plantaciones de esta variedad (al menos con este
nombre, aunque parece coincidir con la Primitivo del sur de Italia). De
Sudéfrica nos han llegado también algunos zinfandeles muy conseguidos.

por madera, como ocurre sobre todo con los «Reservas» y «Gran Reservass,
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Superior La Syrah (Shiraz) es laresponsable de algunos de los
vinos més potentes del mundo. El punto de referencia lo establecen
los tintos del Alto Rédano francés y los de las regiones australianas
de Barossa Valley y Hunter Valley. Estos vinos tienen en comiin la
caracteristica de ser caldos tanicos y muy cubiertos de color, con
intensas notas frutales, as/ como un cardcter especiado (pimienta).

Pagina anterior La Pinot Noir da origen a algunos de los tintos mas
sutiles y delicados que puedan existir. Por todos es conocida la
dificultad que plantea su cultivo, por no mencionar su vulnerabilidad
ante los hongos. Pero la exquisitez etérea y sensual de los vinas que
produce la lleva a contar con legiones de seguidores.
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CLIMA, SUELO
Y VINAS

Sien algo estan de acuerdo los vinicultores del Viejoy del Nuevo Mundo
esen |a necesidad de contar con uvas de maxima calidad. Siloson. hastael
productor més negado puede llegar a elaborar un vino decente: si no es asf,
hasta el mejor bodeguero lograra a duras penas crear algo.

&Como se consigue una uva de calidad? Segtn latradicion, en Europa
(sobre todo en Francia) la mejor forma de asegurar esta calidad es encontrar
un vifiedo que retina el suelo, la situacion y el climaideales para el vitifio que
se quiere plantar, en resumidas cuentas, lo que los franceses llaman terroir,
0 sea, el terrufio. Esta practicaadquiere cotas de dogmadentrode la
vigiladisima normativa del sistema de appellation contrélée o denominaciones
de origen, que establece qué variedades se pueden emplear, la densidad de
cultivo y cudnta uva (qué rendimiento) se puede obtener.

En los paises productores mas recientes se ha dado mis importancia,
hasta ahora, alo que son las labores de la vifia: como podary conducir las
cepas con vistas a conseguir una dptima maduracion de los frutos. En estas
regiones no existe limitacién alguna que controle el riegoosilapodaola
vendimia se realizan mediante maquinas: todo esta enfocado paralograr
la méxima eficacia de las cepas.

Como sucede con otros aspectos de la vinicultura, las divisiones que
existen entre las dos posturas no son tan tajantes como lo fueran en otra
€poca. Los productores franceses prestan actualmente mis atencién a la
conduccién de las cepas y a su poda, mientras que los australianos son cada
vez més conscientes de las ventajas que conlleva plantar la variedad justaen
el pago adecuado. Hoy en dia, mas importante incluso que cualquiera de
estas dos tradiciones, es el tipo de vino que se desea elaborar: no sera, pues,
lo mismo producir un vino econdmico enfocado al consumo inmediato que
un caldo de calidad comercializado posteriormente a un precio elevado,
lo que en consecuencia justificara cuidados adicionales al vifiedo,

Pero hasta un control y una planificacion realizados con la méxima
meticulosidad no pueden determinar sélo por si mismos como sera el vino
resultante. Las uvas son un producto del campoyy, aligual que cualquier otra
cosecha, dependen de algo que es per se impredecible: el tiempo.

La importancia del clima

A pesar de su resistencia, las cepas no son plantas que puedan crecer en
cualquier parte. Si hace demasiado frio, la maduracién nose llevaa cabo.
Siel calor es excesivo, no llega a desarrollar esas frescas notas frutales que
buscael consumidor. Para que el cultivo de las vifias llegue a buen puerto se
necesita un invierno con el frio suficiente a fin de que la planta pueda entrar
en un periodo de hibernacion, que le permita mas tarde recuperar su vigor,
de ahi que no se elaboren vines en el ecuador.

La mismaimportancia que llega a tener la temperatura la tiene también
laluz solar, fundamental para la creacién del proceso de fotosintesis, que
hace aumentar el contenido de aziicares en la uva. La razén porlaquela
maduracién se lleva a cabo de forma tan satisfactoria en lugares relativamente
frios como Alemania se debe a los largos dias de sol que se dan en épocade



endimia. Silas vides no reciben el suficiente sol, aun en regiones de clima
s cdlido, las uvas contardn con grandes dificultades para madurar.

osidad/humedad Las vides no pueden vivir sin agua, pero si

eden sobrevivir en un clima de una sequedad sorprendente. Tanto

s asi que, cuanto mas estresadas estan y més tienen que hundir sus

raices en el suelo, en busca de nutrientes, tienden a producir mejores uvas.
En condiciones ideales, lo que todo vinicultor desea es que lluevaenel
momento justo: en invierno y primavera, y no en medio de la vendimia
guando puede estropear la cosecha. Un cierto grado de humedad siempre
wiene bien, sobre todo para el desarrollo de la botrytis (ese tipo de
podredumbre tan buscada que afecta a las uvas destinadas a la elaboracion
‘e vinos de postre), aunque en exceso puede provocar enfermedades.

Climas moderados Los climas continentales, con sus calurosos veranos

¥ sus duros inviernos, pueden resultar mas dificiles de controlar que los
climas de influencia maritima, mas moderados. En el estado de Washington,
2l noroeste de Estados Unidos, por ejemplo, las vides sufren dafios
provocados por las severas condiciones invernales aproximadamente una
vez cada seis afios. Por otra parte, en los climas muy calidos, es conveniente
que exista cierta fluctuacion entre las temperaturas diurnas y las nocturnas,
sobre todo para los vinos blancos, ya que esto asegura unos adecuados
niveles de acidez, ademas de frescura. En condiciones también ideales,

los vinicultores intentan evitar todas aquellas zonas hostigadas de forma
recurrente por fuertes vientos o con tendencia a sufrir heladas.

Variaciones entre cosechas Dejando a unlado el clima general, las
condiciones meteoroldgicas nunca son las mismas de unacosecha para otra.
El tiempo no sélo adquiere importancia durante la vendimia, sino también
€n primavera, que es cuando se inicia el periodo del brote y tiene lugar la
floracién. Si hace frio o llueve, mas de lo previsto, el nimero de flores
fecundadas sera insuficiente, por lo que la cantidad de racimos se reducira.

Nada puede hacer el productor ante estas condiciones atmosféricas.
Aunque parezca increible, lo que si es posible realizar con el equipo
adecuado es mitigar los efectos de las heladas gracias a la utilizacién de
estufas, helicopteros o maquinas productoras de viento que permitan que
el aire circule y asiimpedir que latemperatura caiga bajo cero. Asimismo
se pueden emplear aspersores para proteger los incipientes pampanos
cubriéndolos con una pequefia capa de hielo. Mas peligrosos resultan, en
potencia, las fuertes lluvias y el granizo, sobre todo cuando esta proxima la
vendimia, ya que es probable que se rompan los granos y se pudran.

Estas variaciones entre cosechas tienden a ser menos pronunciadas
en el Nuevo Mundo gue en las regiones donde |a viticultura se halla
al limite de la viabilidad, entre las que se incluyen lugares como el Loira,
Borgofiay Alemania. Tales efectos se sienten menos en zonas donde los
vinos de una afiada se mezclan con los de la anterior, como en Champafia.

CLIMA, SUELO Y VINAS 21

Superior Elsuelo de gravas que encontramos en la regién de
Burdeas es un estupendo ejemplo de cémo un suelo tan pobre en
apariencia resulta a menudo ideal para la vinicultura, pues obligaa la
cepa a hundir sus raices lo mds profundamente posible en busca de
agua y nutrientes.

Pédgina anterior Estas hileras de cepas californianas, ampliamente
espaciadas y conducidas de forma impecable, representan

la esencia de lo que son las modernas pricticas comerciales
viticolas, por lo general a gran escala. La distribucién de las vifias
se ha llevado a cabo de manera especial para facilitar el maximo
grado de mecanizacion posible.
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La eleccion del mejor pago

Ellugar idéneo para la produccion de un determinado estilo de vino no tiene
que ser elideal para otro. Si lo que se quiere es elaborar un vino afrutado,
ligero y econémico, para consumo inmediato, se ha de buscar un vifiedo
facil delaborar y gestionar que dé el maximo rendimiento posible. Sisus
ambiciones van encaminadas a crear un vino mas serio, tendra que buscar
un pago donde el rendimiento sea més bajo, pero la calidad de la uva sea
mucho mayor.

Aspecto A pesar del clima caracteristico de una region, es posible encontrar
en ella lugares que gocen de un microclimaen especial favorable, como por
ejemplo: una cadena de montafias que haga de barrera contra la lluvia, para
provocar asi que el lado posterior sea mis soleado, o bien, del mismo modo
Que ocurre en zonas costeras como las californianas, nieblas refrescantes o
neblinas matinales que llegan desde el mar. | gualmente importante resulta la
direccién en la que estén expuestas |as vifias, de ahi que en las zonas menos
calidas se busquen pendientes que posibiliten la maxima insolacién.

Eltipo de vifiedo determina la clase de vino a elaborar. Por ejemplo: silo
que se persigue es un estilo de chardonnay ligero y con tonos citricos, hardn
falta uvas que procedan de un lugar mas frio y con toda probabilidad mas
elevado, y no uvas cultivadas en un valle, donde la temperatura, al ser mas
alta, haré que la frutosidad del vino adquiera notas tropicales.

Suelo A diferenciade lo que sucede con otro tipo de cosechas, al viticultor
no le interesa que el terreno sea en exceso fértil, ya que unas cepas
demasiado productivas generaran un follaje desmesurado, en detrimento del
ndmero de racimos. El suelo ideal debe tener buen drenaje, no encharcarse
Y. sin embargo, ser capaz de retener la humedad para que las profundas
raices de las cepas puedan tener acceso a ella. Algunos de los mejores
vifiedos ofrecen un aspecto increiblemente inhéspito y pedregoso, donde
cuestacreer que puedacrecer planta alguna. Estas piedras aplastadas
pueden, no obstante, contribuir al proceso de maduracion al absorber calor
durante el diay reflejarlo sobre las vides durante la noche.

Existen determinados suelos capaces de impartir al vino un sabor y un
caracter especificos (algo que los franceses conocen como golt de terroir),
Entre éstos cabe destacar la «terra rossa» de Coonawarra, en Australia del Sur,
suelo de gran riqueza mineral que infunde una intensidad particular ala
calidad del cabernet sauvignon alli elaborado. Otro ejemplo lo constituye
el suelo calcireo y arcilloso, muy antiguo, de laregion de Chablis, que ayuda
al vino a adquirir ese caricter mineral, magro y nervioso.

Decidir qué variedad se va a plantar

Una vez seleccionado el vifiedo, el productor ha da decidir quétipode

uva cultivard en él. Seriainitil, por ejemplo, plantar una variedad como la
Shiraz/Syrah (que necesita un clima cilido para madurar correctamente) en
Alemania, o una que necesite un periodo de maduracién largo y lento (como
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Riesling) en el Valle Central californiano. Algunos vitifios, como la Pinot
i y la Mourvédre, tienen una merecida mala fama por la dificultad que
su cultivo, por lo que, a menos que se tenga la certeza de amortizar

forma satisfactoria esos vinos, no resultarian una eleccion muy viable,

Clones Dentro de lavariedad seleccionada, el productor debe elegir

“Bué clones o cepas plantara. Esta decision viene dada por una serie de
‘tonsideraciones, algunas de indole comercial y otras estilisticas. Algunos
Slones son mas productivos que otros y presentan una resistencia mayor

& las enfermedades. Otros pueden ser mas tipicos de un estilo de vinos
@eterminado que el productor quiere emular, por ejemplo, un borgofia
Blanco otinto. Con bastante frecuencia, el (nico modo que tiene para saber
©udles son los clones mas adecuados en sus vifiedos es mediante el sistema
e ensayo y error. Muchos vinicultores de Oregén, por poner un caso,
Sescubrieron que para el clima frio de sus vifiedos era mejor utilizar un

&lon de Chardonnay procedente de la Borgofia que los importados en

wn principio de California, que es una regiéon mucho mas calida. Por esa
raz26n, muchos productores se cubren las espaldas plantando a lavezuna
serie de clones diferentes.

Portainjertos Desde la reaparicion de |a filoxera —esa enfermedad mortal
gue arrasd gran parte de los vifiedos de todo el mundo en el siglo xix—,
muchas cepas se hallan actualmente injertadas en un pie o portainjertos
resistente a esta plaga. Ademas de hacerlainmune ala enfermedad, la
seleccion especifica de un portainjertos es otra de las armas que el viticultor
puede utilizar para controlar o potenciar el vigor de las vides.

Densidad La distancia a la que se planten las cepas unas de otras puede
determinar también su productividad, aunque en el Nuevo Mundo esta
decision responde més asi las cepas dejan el espacio suficiente para que
pase una vendimiadora mecdnica. En un vifiedo fértil, la proximidad de
1as vifias puede hacer que al menos éstas tengan que competir entre ellas
en el momento de conseguir esa abundancia de nutrientes disponibles.
En unazona ariday seca, quizd sea preferible dar alas cepas mejores
probabilidades de supervivencia, con lo que la distancia entre ellas

sera mayor. Superior Esta cepa centenaria de Shiraz, contodala
espectacularidad que ofrece su retorcido tronco, sigue en plena
actividad, tal y como se puede apreciar en la fotografia. Es probable
que ya no produzca muchos racimos, pero las uvas deberfan
traducirse en un vino de gran concentracién y complejidad.

Edad de las vifias El estilo de un vino puede verse asimismo influenciado
por laedad de las vifias. Las cepas mas jovenes (aquellas que llevan
plantadas al menos tres afios) tienden a mostrar una atractiva frutosidad,
aunque poca profundidad y complejidad. Las cepas mas viejas, de

. Pagina anterior Estas piedras grandes y pélidas del suelo de este
entre 20y 30 afios, son por lo general menos productivas, pero capaces o 4 # o

vifiedo de Chateauneuf-du-Pape reciben el nombre de galets

de crear vinos de una mayor intensidad. La mayoria de los vinos comerciales 0 grava gruesa. Estos cantos rodados resultan fundamentales
proceden de cepas comprendidas entre unay otra franja. Los productores en lamaduracin de los frutos gracias a la capacidad que
que emplean vifias mas antiguas suelen resaltar este aspecto en la botella tienen para retener el calor del sol y reflejarlo a su vez sobre

utilizando los términos «Viejas Vifias» o Vieilles Vignes. las cepas.
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El cuidado de las vifias

Sise las deja solas, las vides son muy prolificas. («Estupendo», habra pensado
usted.) Sin embargo, lo que desea el vinicultor son uvas de calidad, no una
frondosa vegetacion. Existen varias maneras de alcanzar ese objetivo.

Conduccién de las vifias Siha vigjado por alguna regién vinicola, habra
podido apreciar la diferencia que existe entre la poda «en vasos tradicional
y eltipico vifiedo moderno con sus ordenadas hileras de cepas, conducidas
con gran elegancia. Tanto unas como otras son capaces de crear vinos de
calidad, pero por cuestiones pricticas los productores modernos se inclinan
mas por el sistema de conduccitn en espaldera (mas moderno), que no sélo
posibilita que tanto la poda como la vendimia se puedan realizar de forma
mecanica, sino que permite también la eliminacion de pampanos con vistas
a garantizar la maxima exposicién de las uvas al sol.

Poda Lo drésticao no que debaserla poda es un tema discutible, pero

casi todos los productores llevan a cabo alguntipo de poda de invierno con
el objetivo de controlar el namero de pampanos (y, por ende, la cantidad de
racimos) que dé la cepa en lasiguiente cosecha. Se puede, ademds, realizar
otra poda durante el verano (vendange verte o poda en verde) para restringir
aln mas el nimero de racimos o el volumen de la cosecha.

En la actualidad se da mayorimportancia al control de |a cantidad de
hojas o «vegetacién» (canopy management) que produce unacepa. Si ésta
es demasiado prolifica, toda la energiaird a parar alas hojas envez de a los
frutos. Asi, al quitar hojas o eliminar pampanos, un vinicultor puede influir
de forma considerable en la uva resultante. Con la Sauvignon, por ejemplo,
puede elegir entre dejar las uvas a la sombra, Yy potenciar con eso el caricter
herbiceo y las notas de uva espina tipicas de esta variedad, o bien cortar
hasta el fondo las hojas y dejar las uvas expuestas al sol para obtener sabores
mas maduros y tropicales.

Riego Tema controvertido en Europa (e incluso prohibido en algunas zonas),
basado en la concepcion de que un riego excesivo diluye el mosto. Pero,
mientras que la gran mayoria de vifiedos euro peos gozan de niveles
pluviométricos mas queidtneos, en algunas regiones vinicolas del Nuevo
Mundo la falta de riego conllevaria sin faltala muerte de las vifias, porlo

que no hay necesidad alguna de perder un apice de calidad si existen

los modernos sistemas de rie £0 gota a gota que proporcionan ala cepa

la cantidad precisa de agua,

Tratamientos/fumigacion La erradicacion de plagas y enfermedades

no tiene mayor influencia en el estilo de un vino que la de proporcionar,
como base de trabajo, una buena materia prima en forma de uvas sanas.

La tendencia general actual es la de adoptar una postura «verde»s, mas
natural, que limite al maximo el uso de productos quimicos y fertilizantes,

y potencie otros «cultivos benefactoress naturales asi como la presencia de
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faciones de insectos, para que unos y otros frenen la aparicion de una
medad o un crecimiento excesivamente rapido.

dimia

#leccion del momento justo en el que proceder a la vendimia es una
#%as decisiones mas cruciales que ha de tomar un vinicultor y donde con

s facilidad puede equivocarse. Sivendimia antes de que las uvas hayan
@nzado su méxima madurez, el vino puede sufrir de tonos punzantes y
%05 o presentar sabores agraces y verdosos (savia). Si, por el contrario,
2 12 uva demasiado tiempo en la cepa puede hacer que ésta pierdasu
scuray produzca como consecuencia unvino blando (y todo esto, sin
sncionar el riesgo permanente de que una tormenta repentina dé al traste

ftoda la cosecha). Los productores modernos someten sus vifiedos aun
: gumiento constante: comprueban diariamente la madurez de las uvas en
#cibn de su aspecto, gusto y los analisis quimicos realizados.
- Aunque el momento ideal de la cosecha depende del tipo de vino que
Sesee elaborar (en el caso del champagne y los vinos espumosos es
eferible vendimiar las uvas mientras presenten altos niveles de acidez),
en dia los vinicultores estén dispuestos a aceptar un margen de riesgo
mayor dejando que las uvas maduren durante el maximo tiempo posible. De
BCho, es posible que quieran hacer resaltar este aspecto mencionando en la
eta de sus vinos de postre la expresién «vendimia tardias.

Recoleccion manual o mecénica Aungue, en teoria, es algo por lo que

= opta, en realidad la decisién de vendimiar amano o a maquina responde
5 bien a consideraciones précticas como, primordialmente, si se dispone
2 mano de obra especializada o si la normativa por la que se rige la regién
ite la recogida mecanica (en Champania, por ejemplo, no lo hacen).
Larecoleccion mecénica cuenta con las ventajas de ser rapida, fiable y
=lativamente econdmica. Ademas, es posible realizar la vendimia de noche,
do latemperatura es més fresca, Larecogida manual, por otra parte,
ite una mayor precision y resulta vital cuando se persigue algiin tipo
seleccion como, por ejemplo, cuando en un vifiedo se escogen las uvas
2ctadas por la botrytis. La inmensa mayoria de las bodegas tradicionales
‘g Burdeos, Borgofiay el Mosela vendimian a mano; asi sucede también

‘&0 los paises que disponen de mano de obra barata, es el caso de Chile y Superior Vendimiadores en el Chéteau d'Yquem, Sauternes.
Sudafrica. Las uvas australianas se vendimian de forma general amaquina. A veces pueden llegar a recorrer hasta seis veces el vifiedo para
buscar en cada ocasion los granos més afectados por la botrytis.
trol de la temperatura He aquiel segundo aspecto enimportancia. Shasemita Ehbfracmn i v:‘noZ:e ve?.m'a i
‘B peligro que conlleva recolectar las uvas en pleno dia, cuando hace mas calidad. Un procesolento, arriesgado.y de un altisimo coste.

calor, es que éstas empezaran a oxidarse y a perder su frescura, por lo que,
‘en la mayoria de los casos, la vendimia (sea manual o mecanica) se efecttia
‘aprimeras horas de |la mafiana, por la noche. Si las uvas deben recorrer una regiones europeas, pero ampliamente utilizada en las zonas ms
gran distancia antes de llegar ala bodega, es posible que se depositen en secas y célidas del Nuevo Mundo. El riego puede ser monitorizado
- camiones refrigerados, o que se proceda a su estrujado alli donde exista informiticamente, para que asi cada pie de vifia reciba la «dosiss
‘una estrujadora de temperatura controlada proxima al vifiedo. justa de agua.

Pagina anterior Estas mangueras que bordean las vinas tienen
como fin regarlas gota a gota, practica ilegal en la mayoria de las
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VINIFICACION

Sientrase en una de esas inmensas bodegas modernas se sorprenderia;
enormes cubas de acero inoxidable que van desde el suelo hasta el techo,
unidas por un denso entramada de escalerillas, bombas y mangueras;
paneles de control computerizados que registran la temperatura de cada
cuba minuto a minuto; empleados que, en medio de un estruendo
considerable, transportan barriles de aqui para alld en sus carretillas
elevadoras por bodegas del tamafio de un campo de fatbol... Una diferencia
abismal con respecto a esa imagen romantica del pequefio vinatero francés
con su par de cubas de hormigon y sus escasos barriles que descansan, entre
guirnaldas de telarafias, en una dependencia de la bodega (algo que todavia
no ha desaparecido). Y aun asi, en esencia, el vino se elabora de la misma
manera: con uvas estrujadas y fermentadas hasta convertirse en alcohol.

La gran diferencia se debe al grado de control con el que cuentan hoy
en diafos vinicultores. Para muchos pequefios productores se trataba
simplemente de una cuestion de probar y ver qué pasaba, pero los
bodegueros actuales, con la Gnica limitacion de la fruta disponible, pueden
mas o menos hacer lo que quieran: controlar la temperatura de fermentacion,
con lo que hasta en las zonas productoras mis clidas es posible elaborar
vinos frescos y afrutados; sin necesidad de utilizar costosos barriles para
obtener notas de madera (les basta con utilizar fragmentos de roble); con
acceso a maquinaria sofisticada, como prensas ultrarrespetuosas o filtros que,
mas que eliminar el sabor, lo preservan, por no decir nada del ingente material
de laboratorio que vigila en cada momento su labor.

El ndmero de trucos que un productor saque de esta chistera dependeré
de la parte del mundo donde opere, el grado de equipamiento con que
cuente su bodegay lo caro que le resulte elaborar un vino. Algunas zonas
no permiten la utilizacion de ciertas técnicas (como el uso de fragmentos de
madera). En el caso de los vinos més econdmicos lo que se busca es producir
unvino simple, fresco y afrutado y embotellarlo lo antes posible. Con los
vinos de mayor calidad, el énfasis radica méas en el tratamiento diferenciado
de las distintas partidas de uva. El margen de accién por parte del productor,
en este sentido, dependera de algo tan prosaico como el nimero de cubas
y de barriles de los que disponga.

Como artesanos que son, los vinicultores tienen su propia forma de
hacer las cosas. Algunos arriesgan mas: dejan que sus vinos fermentena una
temperatura mas alta de lanormal, permiten la accion espontanea de las
levaduras y rechazan el uso de filtros. Otros, por su parte, prefiereniralo
seguro. Sea como fuere, las opciones son basicamente las siguientes,

Elaboracion de vinos blancos

La diferencia mas importante y evidente que existe entre la vinificacién en
tinto y la vinificacién en blanco es el color. En los vinos blancos no se desea
que los hollejos aporten coloracion alguna al mosto, por lo que las uvas

se prensan y se procede al descube antes de dar inicio al proceso de
fermentacién (y no después, como sucede con los tintos). El objetive
fundamental del vinicultor es conservar la frescura natural de aromas



sbores, para lo cual mantiene el mosto a baja temperatura y lo preserva
contacto con el aire. Esto se consigue en parte de forma fisica (el mosto se
pserva en un recipiente tapado) y ademas gracias a la adicion de sulfuroso
o ascorbico, que absorben el exceso de oxigeno responsable de que las
adquieran un color parduscoy, en consecuencia, un sabor mas anodino.
El primer paso es estrujar las uvas para extraer el zumo. Esta operacién
realiza de la forma mas delicada posible para no romper las pepitas, que
grtan sabores duros y astringentes. Por idéntica razén se somete a las uvas
bién a un proceso de despalillado. El resultado es el llamado mosto yema
28or, que presenta un caracter frutal de especial purezay como tal puede
Fetarse de forma independiente.
Siel bodeguero desea obtener de los hollejos mas cuerpo y sabor, puede
el mosto en contacto con sus pieles dentro de la prensa durante un
2 de horas, o bien en una cuba refrigerada durante varias horas antes
3 proceder al prensado. Una vez mds, este proceso se llevard acabo con
imaxima delicadeza para evitar el paso de esos sabores duros y tanicos al
mosto. Llegados a este punto, se procede a desfangar el vino, ya sea de forma
ica (filtracion) o estatica (por gravedad). A tal fin se reduce la
nperatura para que asi los s6lidos precipiten y vayan a parar al fondo de
tuba, y, a continuacién, se pasa el vino aun depésito o a una cubade
antacion. Lo que se persigue es iniciar el proceso de fermentacion con
‘= mosto mas fresco y limpio posible.

£Qué levaduras utilizar? Para que este proceso comience, el vinicultor
‘@ebe afiadir levaduras. Antiguamente se recurria alas levaduras naturales
‘@ue existian en la bodega o en los propios hollejos de las uvas, pero hoy en
&2 la mayoria de los productores trabajan con levaduras cultivadas (o lo que
&5 lo mismo, obtenidas en el laboratorio). La ventaja que presentan no es solo
‘gue sean mucho mas fiables y no cesen de actuar en mitad del proceso, sino
también que sean capaces de potenciar ciertos aromas frutales y florales
presentes en las uvas.

Chaptalizar o no chaptalizar La adicion de aziicar (chaptalizacién) se
Beva a cabo para elevar el contenido alcohélico de las uvas. Es una practica
rutinaria en algunas regiones (por ejemplo, el norte de Europa), aungue
prohibida en otras (como es el caso de Australia).

Técnicas de fermentacion En general, las temperaturas de fermentacién
se hallan comprendidas entre los 12-15 C para los blancos simples, frescos

y afrutados, y los 18-20 °C para los blancos con mas cuerpo, lo que permite

el desarrollo de sabores mas complejos. La fermentacion puede realizarse
simplemente en depésitos de acero inoxidable a fin de preservar la frescura
del mosto; para los estilos con més cuerpo, se fermenta poniendo en la cuba
fragmentos o duelas de roble, o bien en una barrica, una técnica que otorga
al vino un caracter graso y cremoso. Otra posibilidad es combinar las técnicas
y realizar un coupage con los vinos resultantes.
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Posiblemente, éstas no sean las imigenes que usted asocie con

una bodega bordelesa (superior) o una de Chéteauneuf-du-Pape
{pagina anterior), pero ilustran muy bien cudnto se ha distanciado
la vinicultura de las romanticas imdgenes donde los barriles
descansaban en polvorientas bodegas. Es probable que estos
pequefios productores sigan existiendo, pero se ven eclipsados
por las bodegas modernas, muy bien equipadas, capaces de ejercer
un mayor control sobre el propio proceso de vinificacién,
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En el caso de los blancos secos, se permitiria que el proceso siguiera
su curso hasta que todos los aziicares presentes en las uvas se hubieran
convertido en alcohol. Silo que se buscara fuese un vino semiseco, algo
mas dulce, se interrumpiria la fermentacién antes de llegar a ese punto
(normalmente mediante la adicién de sulfuroso), mientras quedase agin
algtin aziicar residual en las uvas.

Fermentacién malolactica Estasegundafermentacion, la «malo», como
se la llama algunas veces, convierte el 4cido malico del vino (mas duro) en
acido lactico (més suave). Puede producirse de forma espontanea o bien
inducirse por laincorporacién de bacterias. En la mayoria de vinos tintos
suele permitirse que suceda, pero en el caso de los vinos blancos, es mas
una decisién consciente, determinada por el deseo que ten ga el productor
de conservar un cierto punto de frescura y tersura en su vino o, por otra
parte, de concederle un carécter més graso, redondo y cremoso.

Contacto con sus lias He aqui otra forma de enriquecer el sabor

y latextura de un vino, que consiste en dejarlo descansar durante varias
semanas sobre sus lias o heces (las levaduras que han perecido tras haber
sido utilizadas para realizar la fermentacién), aunque también se las puede
remover de vez en cuando. Estatécnica suele emplearse dentro del proceso
de fermentacion en barrica; se consigue asi que la madera nueva tengauna
menor incidencia en el vino.

Crianza en madera Si exceptuamos los blancos frescos y tersos, es
posible que al menos una parte de la mezcia sea fermentada en madera, o
bien trasegada a barricas una vez terminada la fermentacion, y sometidaa
un periodo de crianza que puede comprender desde pocas semanas hasta
varios meses (véanse paginas 32-33). Aparte deimpartir al vino un obvio
sabor més tostado, mas a madera, la diferencia fundamental entre el roble
y el acero inoxidable radica en que la barrica hace que el vino se conserve
aunatemperatura mas elevada, ademas de permitir una cierta oxidacion
que proporcionara al vino una mayor complejidad sapida.

Clarificacion y filtrado En casitodos los blancos frescos y afrutados,
bastaria entonces con conseguir la limpidez del vino antes de proceder

asu embotellado, para lo cual se reduciria la temperatura a fin de provocar
la precipitacion de los tartratos (pequefios cristales que, de no ser asi,
podrian aparecer en la botella. Aunque inocuos, pueden resultar levemente
alarmantes). A continuacién se afiadiria bentonita (un tipo dearcilla) con

el objetivo de atraer las particulas mas groseras que se hallan en el vino,

las cuales caerian en el fondo del depésito y serian eliminadas al descubar

el vino (clarificacion). Por lo general, se sometera también al vino

aun proceso de filtracion, aunque los vinicultores actuales intentan no filtrar
en exceso ya que esto va en detrimento del sabor del vino. Llegados a este
punto se afiadiria ms sulfuroso y 4cido ascérbico paraimpedir que el vino




sce o inicie una nueva fermentacion en la botella. En esta fase, el

or podria asimismo ajustar la acidez y el dulzor del vino: sifuese
@siado punzante, se podria reducir su acidez por métodos quimicos;
REcesitase ser un poco mds dulce, se anadira concentrado de uva.

sibilidades de coupage Gran parte de la maestria del vinicultor radica

# & utilizacion que haga de los componentes reunidos para elaborar el

% final. Los componentes que elija dependerin de cuantos vinos tenga

Sencion de produciry aqué precios. Una bodega grande puede elaborar

=2 serie de vinos diferentes para distintos clientes. Una mas pequefia, sélo

& uno normal y un «reserva» a un precio mas elevado. Un chardonnay

»co de gama media del Nuevo Mundo, por ejemplo, ser4 el resultado

% mezclar unos cinco o seis componentes (entre un 30y un 40 % con

: ' a en madera, una parte sin crianza y el resto tratado con distintas
Baduras y fragmentos o duelas de roble). El vinicultor elaborara varios

sunages diferentes a partir de estos componentes para ver cual resulta

&s satisfactorio antes de embotellar el vino y sacarlo al mercado.

Elaboracion de vinos tintos

Las prioridades del productor de vinos tintos son distintas a las del productor

wvinos blancos. Bien es verdad que desea conseguir una buena frescura

“Sutal, pero su fin primordial es extraer el maximo color y el méximo sabor

ssibles de los hollejos de las uvas. Y silo que persigue es producir un vino

gue dure, necesita obtener un vino base con la suficiente intensidad %

\ancentracién como para que soporte una prolongada crianza en madera.
Silo que se busca es elaborar un tinto mas ligero, el fin principal sera

- Bwitar un exceso de taninos, por lo que, ademas del estrujado, se realizard

“&ambién un despalillado. A diferencia de lo que se hace en la vinificacién

#n blanco, las uvas pasan directamente a una cuba de fermentacion

Mia fermentacion de los tintos se realiza en contacto con sus hollejos

¥ no solo a partir del mosto).

Maceracién carbénica La excepcion a estaregla la constituye unatécnica
#amada maceracién carbénica. En vez de estrujarlas, se dejan las uvas
enteras en un deposito cubiertas por una capa de gas carbénico, que
provoca en las uvas la fermentacion de forma espontinea. Estatécnica,

gue tiene como meta proporcionar al vino intensas notas frutales y taninos
suaves, se utiliza sobre todo en el beaujolais, pero resulta asimismo
beneficiosa para las variedades que, de no someterse a ella, serian
excesivamente duras y tanicas, como es el caso de la Carifiena.

Maceracion en frio Otra de las técnicas aplicadas en la elaboracion de
tintos mas ligeros, Basicamente, consiste en dejar macerar las uvas
estrujadas en su propio mosto, a baja temperatura, durante un periodo
comprendido entre una y tres semanas. El resultado final es un vino de
una particular frescura y frutosidad.
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Superior Empujar hacia abajo el vsombrero» que forman los
hollejos durante la fermentacién valiéndose de largas pértigas hace
que las pieles aporten a la vez materia sapida y colorante. Si un vino
carece de la estructura y el sabor suficientes poco podré soportar la
crianza en madera. Al contrario, se vera sofocado por este contacto
con el roble.

Pagina anterior Los depdsitos de acero inoxidable, con su
sofisticado sistema de control de temperatura, son fundamentales
en las regiones de climas célidos, donde, tradicionalmente, el
proceso de fermentacién daba como resultado vinos pesados

y alcohélicos de escasa frutosidad.
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Tecnicas de fermentacion Lafermentacion de los tintos se inicia de
forma parecida a la de los blancos, pudiéndose afiadir levadura e incluso
aziicar (para elevar el contenido alcohélico) o 4cido (que ayuda a preservar
el colory mantener una vivaz frutosidad). Es posible aumentar un poco
latemperatura del mosto para que dé comienzo la fermentacion y
contribuir también asi a una mayor extraccién de color de los hollejos.

Para los tintos mis ligeros, la temperatura normal de fermentacién

se halla entre los 22 y los 26 'C, mientras que en el caso de los tintos con
mds cuerpo la temperatura puede elevarse hasta los 26-30°C y alcanzar
inclusive los 35°C,

Amedida que se desencadena la fermentacian, los hollejos subenala
superficie de la cuba o depésito y hay que empujarlos hasta hundirlos en el
mosto pues, de lo contrario, se secan y no ceden color ni sabor al vino. Esto
puede realizarse de forma manual (incluso pisando la uva) o mecanica.
Otras alternativas son: mantener el sombrero (los hollejos) todo el tiempo
sumergido, hacer circular el liquido por la cuba y bombearlo por encimade
las pieles, o bien sacar el vino del fondo del depésito y volverlo aincorporar
por la parte superior.

En el caso de untinto ligero y afrutado, el objetivo seria completar
este proceso con lamayor brevedad posible para que el mosto no
permanezca en contacto con los hollejos mas de unos cuantos dias.

Otra posibilidad es separar una parte del vino antes de que haya completado
su fermentacién y trasegarlo a toneles para que concluya ahi este proceso,
con lo que se consigue una mejor integracion de la fruta y lamadera.

Para los vinos con més cuerpo, una vez que lafermentacion ha
finalizado, el vinicultor puede optar por dejar una parte del vino fermentado
en contacto con los hollejos durante otras tres o cuatro semanas, antes
de proceder al prensado, con el fin de extraer aiin mas materia sdpida
y colorante. Otro modo de concentrar el mosto (que puede ser utilizado
en el caso de una mala cosecha) es retirar una cierta cantidad de mosto
después de haber permanecido un tiempo en contacto con las
pieles, de manera que se incrementa la proporcion de hollejos con respecto
al mosto restante (basicamente, el proceso que se sigue en la elaboracién
de los rosados).

Prensado del mosto Unavez que la fermentacion ha concluido,

el vinicultor descubard el mosto y pasara la masa restante de uvas

y hollejos por una prensa. Este «vino de prensa», més rico y robusto,

es posible reincorporarlo al resto del mosto para conferirle mas cuerpo.
En los vinos de méxima calidad, antes que estrujar todas las uvas,
puede optarse por fermentar una cierta propaorcién de ese vino
utilizando racimos apenas estrujados o bien pisar las uvas ala manera
tradicional.

Paso por madera Lo normal es que los tintos mas ligeros no sean
sometidos a una crianza en madera, pero un productor del Nuevo Mundo




5 probable que deje parte de la mezcla en un depésito con fragmentos
2 roble con laintencion de redondear atin mis el sabor de un vino.

Como sucedia con los vinos blancos, la crianza de los tintos puede
Wevarse a cabo en distintos tipos de madera (véanse paginas 32-33).

&0 este proceso cobran especial importancia los trasiegos, que permiten,
& trasvasar el vino de un barril a otro, que éste recibauna deliberada
Exposicion al aire. Es un modo de hacer madurar el vino més rapidamente
¥ de evitar de paso los desagradables olores a sulfureso que pueden
#cumularse cuando se deja el vino mucho tiempo en barrica.

El vinicultor decidird también si realizar la fermentacion malolactica
&0 barrica, lo que, una vez mas, contribuiriaa conseguir una mejor
#tegracion de lafrutay lamadera.

El tiempo de lacrianza en madera (o el envejecimiento en botella)
Sependera sobre todo del precio que alcanzard probablemente el vino
&n el mercado. En términos generales, sélo los productores de
winos de la maxima calidad, destinados a reposar durante varios anos
to aquellos que estén sujetos a una normativa reguladora de la
grianza minima que han de tener antes de salir al mercado), serdn
%05 que sometan sus vinos a un periodo determinado de
envejecimiento.

Clarificacion y filtrado Aligual que los vinos blancos, los tintos ligeros
pueden ser estabilizados en frio y pasar simplemente por un proceso
ge clarificacion y filtrado antes de ser embotellados. También es posible
afadir una cantidad limitada de sulfuroso amodo de conservante.

La crianza en madera ofrece tanto un efecto estabilizador como
conservante, por lo que los vinos que hayan pasado algdn tiempo en
Barrica no necesitan, por lo general, tanta clarificacién y filtrado como
10s que no han pasado por madera. El grado o la ausencia de filtrado en
&stas circunstancias es mas bien una cuestion de opiniones. Algunos
Sodegueros resaltan el hecho de que sus vinos no hayan sido filtrados
esgrimiendo que este proceso deteriora la intensidad del vino, mientras
gue otros consideran que es mas importante contar con un producto
fiable y estable.

Tanino Todo vino destinado adurar mas de un par de afios necesita unos
niveles razonables de tanino (compuesto conservante presente en los
hollejos, raspones y pepitas de las uvas) que sirvan de elemento integrador.
Sin embargo, puede resultar complicado determinar cuél es la cantidad
adecuada. Una escasez de taninos hard que el vino se suavice demasiado

y antes de lo debido, ademas de dar la impresién de ser un vino duroy
apagado en boca. En la actualidad, muchos bodegueros eliminan los taninos
mads dsperos, procedentes de los raspones, gracias al despalillado, y se
inclinan por el efecto mis sutil que obtendran de la crianza en madera.
Existe también la posibilidad de afiadir tanino en polve durante la fase de
fermentacion.
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Superior Una moderna cadena de embotellado garantiza

que el proceso se realice de la forma més répida e higiénica
posible. Antiguamente, los defectos del vino eran el resultado
de un proceso de embotellado sucio y mal hecho. Como el vino
tiene hoy categoria oficial de alimento, estd sujeto a controles
sanitarios.

Pagina anterior Los mejores vinos pasan siempre por un cierto
periodo de crianza en madera. Los barriles presentan diversos
tamanos, pero estas barricas de 225 litros, de roble nuevo, son las
mds populares. Sus proporciones son lo bastante pequefias como
para que el vino se impregne del cardcter del roble.
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LA UTILIZACION
DEL ROBLE

La mayoria de la gente tiene una opinién bien delimitada sobre lapresencia
del roble en el vino, influenciada, por lo general, porla reaccién que le
producen vinos como el chardonnay australiano o el rioja, a menudo famosos
por su exceso de madera. Sin embargo, la presencia o no del roble no es una
dicotomia tan obvia como parece a primera vista.

En un principio, la maderatenia una funcién perfectamente
establecida con respecto al vino (la de servir de recipiente impermeable
para su conservacién y transparte). Con el tiempo, los bodegueros
descubrieron que el almacenamiento en madera no sélo presentaba la
ventaja de clarificar y estabilizar el vino, sino que ademas podia incidiren
su cardcter, al incorporar una compleja y polifacética sapidez a los blancos
y unamayor estructuray longevidad a los tintos. Lamedida por la que esto
se produce viene supeditada a una serie de factores.

Proporcion y formas de contacto con la madera Elvino puede
conservarse en pequenios barriles (en cuyo caso, lainfluencia del roble

sera mas predominante) o en grandes toneles de madera. Otra posibilidad es
afiadir al vino fragmentos de roble durante el proceso de fermentacion, ya sean
sueltos o recubiertos de una tela, como si de una bolsita deté gigante se tratase.

Edad del recipiente Las barricas pueden ser nuevas o haberse utilizado una
odos veces solamente. Sise emplea un tonel viejo, lainfluencia de la madera
serd poco mas que imperceptible. Como cabria esperar, cuanto mas nuevo sea
el roble, mas potentes seran las notas de madera.

Tipo de roble El roble francés, de grano fino, sigue siendo considerado
superior a cualquier otro tipo de roble, pues ejerce sobre el vino unainfluencia
mas sutil que la que pueda impartir el roble americano, con mas notas de
vainilla. No obstante, este Gltimo es el que suele utilizarse tradicionalmente en
la produccién de tintos con mucho cuerpo, como el shiraz australiano yel rioja,

Grado de quemado Dicese de la mayor o menor intensidad con la que
el tonelero quema o «tuestas el interior del tonel. Un grado moderado de
quemado modificaré los toscos sabores del roble,

Tiempo de crianza en madera Unvino puede permanecer en barrica
durante varios meses o incluso afios, aunque igual de importarite es si el vino
hasido fermentado o no en barrica: es latécnica que se prefiereen la
elaboracién de vinos blancos de una gama econdmica mas elevada, ya que
otorga opulencia y cremosidad a su textura y ayudaaintegrar las notas de
madera.

Madurez del vino en el momento del consumo Incluso en los vinos con
gran presencia de madera, la influencia del roble decrece conforme pasael
tiempo y sus duros taninos se suavizan. La misma importancia que alcance
cualquiera de estos factores la tiene también el papel que desempefael




pio bodeguero. Bien es verdad que es posible elaborar vinos de variada
dad a partir de una serie de diversos componentes que pueden proceder
winiedos diferentes y ser sometidos a un periodo de crianza en distintos
pos de roble, durante periodos de tiempo de desigual duracién, Puede
turrir, también, que parte de la mezcla no haya tenido, de hecho,
acto alguno con lamaderay su crianza se hayarealizadoenla
sutralidad del acero inoxidable para potenciar su frutosidad natural.
Por regla general, con el roble (como sucede con otros aspectos
2 vino) se obtiene lo que se paga. Un vino blanco, por ejemplo, que
de los € 6,60-8,40 la botella, mostrara una influencia mucho més tosca
la madera que un borgofia de calidad, madurado en barricas fabricadas
2r uno de los mejores toneleros franceses. El coste de los fragmentos
roble representa s6lo una décima parte de lo que paga un bodeguero
or una barrica normal de 225 litros, comprendida entre los € 510 y los
%= 890 (un precio nada descabellado si se tiene en cuenta que lamadera
ha obtenido de arboles de al menos 80 afos, y que ha habido que dejarla
secar durante otros dos afios antes de que el tonelero pueda trabajarla).
gue la calidad de los fragmentos o de las duelas de roble (un invento
pas reciente) proporcionen al vino un efecto agradable, jamas van a
ar la sublime cremosidad que adquiere la textura de un vino que
\=aya sido criado en las mejores barricas nuevas.
Claro esta que la moda actual se aleja bastante de esos patentes tonos
madera que tanta popularidad tuvieron en la década de los ochenta
Iy principio de los noventa. Hoy en dia, los vinicultores centran mas sus
lesfuerzos en conseguir sabores integrados y equilibrados con un grado
ho mayor de sutileza.

£Con crianza o sin crianza?

Mo todos los vinos criados en roble presentan en boca notas evidentes de
#sa madera. La mayoria de los vinos conservados en toneles viejos, entre los
'gue se incluyen muchos de los blancos alemanes y alsacianos de calidad, no
deian entrever gusto alguno que delate abiertamente la maderaen laque se
an criado. Otros (es el caso de los semillones australianos y los corpulentos
tintos tradicionales del sur de Francia, como el fitou) dan la impresion de ser
winos con crianza cuando no han visto una barrica ni por asomo.

Qué buscar en la etiqueta

Como el roble sale caro, los productores que lo usan tienden a presumir

de ello. Descripciones como «criado en barrica», «fermentado en

barrica» (0 equivalencias como barrel matured, barrel fermented

o0 élevé en fits de chéne), ademas de los términos «Reservar y

«Gran Reservar, indican una influencia significativa de la madera. La
contraetiqueta puede informarle del tiempo que el vino ha permanecido en
barrica, si éstas son nuevas o si el roble es francés o americano. Expresiones
como «influencia del roble» o «notas de madera» seran mas indicativas del
uso de fragmentos de roble que de la utilizacién de barricas.
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Superior Un tonelero «tuesta» las duelas de roble.
Este proceso, que ayuda a domar las duelas hasta
darles la forma adecuada, tiene un poderose
efecto posterior en el sabor del vino.

Pagina anterior Vista espectacular de
una bodega de almacenamiento. La
impresionante inversién de capital

que implica la crianza del vino

en barricas conlleva
inevitablemente el
precio tan elevado
que alcanzanen el
mercado algunos
de estos vinos.
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ESTILOS
DEL VINO

En las proximas 68 paginas encontrard el niicleo central del libro: la
descripcion de los principales estilos del vino. Existen cuatro apartados
parablancos (secos, frescos y tersos; secos, suaves y de cuerpo medio;
grasos y con mucho cuerpo; semisecos y aromdticos) y cuatro para

tintos (ligeros y afrutados; suaves y de cuerpo medio; con mucho

Cuerpo; afiejos y poco corrientes), asi como secciones para rosados,
€spumosos, vinos dulces y vinos fortificados (jerez, oporto y madeira).
Dentro de cada seccion hallara una larga lista de vinos que se ajustan aesa
descripcion, Todas, ademas, comienzan con una introduccién que pone de
relieve los vinos més importantes. Deberd empezar por encontrar el estilo

de vino que le guste (pongamos, por ejemplo, los blancos secos, frescos y
tersos). Junto a cada entrada vera una serie de iconos (el significado aparece
tanto en el recuadro inferior como en la solapa final del libro) que le indicaran
de un solo vistazo los principales sabores de ese vino (herbiceo, afrutado,
mineral...). Estos sabores aparecen en orden decreciente para que se pa
cuél es el sabor predominante. Localizar estos mismos iconos al lado
de otros vinos que aparecen en otras secciones, asi que si le gustan, por
ejemplo, los vines especiadas o con notas de madera, tendré la posibilidad
de descubrirlos alo largo de todo el libro.

Observaré, ademis, que junto a cada entrada aparece una clasificacion
por estrellas que indica el precio probable de ese vino (unaestrella para
los vinos més econémicos y tres para los mas caros). No olvide que esta
clasificacion se hace en funcion del tipo de vino. Untinto ligero y afrutado
conunasola estrellaserd, por ejemplo, un vino sencillo y facil de beber.
Un champagne que tenga una sola estrella querra decir que, paraserun

champagne, es barato, lo cual no implica, claro esta, que el precio no sea
elevado.

En casitodas las secciones hallara un recuadro con el encabezamiento
Puntos de partida, donde encontraré sugerencias de vinos que quizd
quisiera probar si no los ha bebido anteriormente. Tienden a ser los




arquetipos de ese estilo, pero se presentan a su vez divididos

i de reflejar las distintas opciones que se le ofrecen. Asi, en el apartado
: o0s arométicos puede escoger entre empezar a experimentar
mwinos ligeros y florales, vinos fragantes y especiados o vinos grasos
pmaticos.

Existe también un epigrafe llamado Las pistas de la etiqueta, que
#5ala la informacion fundamental que deberia hallarse en una etiqueta
2o, por ejemplo, referencias sobre la presencia o ausencia de contacto
5 madera, contenido alcohélico (un indicativo siempre Gtil del peso

2 intensidad de un vino) y lacosecha.

Al final de cada lista encontrard sugerencias sobre la conservacién
servicio de ese estilo concreto de vinos, entre las que se incluyen: el

po que deberfa guardarlo, con cuanta antelacion habria que abrir la
slla, cual seria la temperatura ideal de servicio y (en los casos enlos

2 sea pertinente) el tipo de copas en que deberia servirse. Hallara

5 indicaciones sobre conservar y servir los vinos en las paginas110-113.
Vera también indicados qué tipo de comida y qué ocasiones son las mas
as menos) apropiadas para ese estilo de vinos. Igualmente, encontrard
& consejos sobre el maridaje de platos y vinos en la seccién Vinoy
gastronomia (paginas 104-109).

Tintos suaves
y de cuerpo medio

Tintos ligeros
y afrutados
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Conforme lea el libro, no se sorprenda si un mismo vino aparece en
mas de una seccion. El patrén mas basico de un borgofia tinto, por ejemplo,
puede ser ligero y afrutado, aunque la gran mayoria son vinos de cuerpo
medio. Los mejores borgofas, como el gevrey-chambertin o el nuits-saint-
georges, son caldos con mucho cuerpo, mientras que un grand cru de a
talla de la Romanée-Conti entra en |a categoria de tintos afiejos y tintos poco
corrientes. Por lo general, tales distinciones se veran reflejadas en el precio
de la botella. Cuanto mas caro sea un vino, deberia ser de mas intensidad y
mas cuerpo (aunque, en el caso del borgofia, esto no sea siempre asi, para
desesperacién de todos).

A modo de conclusian, quiero mencionar sélo que siempre existen
excepciones a laregla, por lo que algunos vinos pueden presentar ligeras
variaciones con respecto a la descripcion general de lalista; es algo
inevitable ya que el vino, como producto que es, puede ofrecer una
inmensa gama de diferencias. Al igual que ocurre en cualquier otra
profesion, algunos productores hacen mejor su trabajo que otros
(o disponen de uvas mejores o bien realizan su actividad en un clima mas
fiable), de ahi que los vinos de un vinicultor difieran de los de otro. Enun
principio, esto le puede parecer un poco frustrante. Sin embargo, descubrir
lo inesperado es uno de los grandes placeres que le depara el vino.

Tintos afiejos y tintos
poco corrientes
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BEANCOSSECOS,
FRESCOSY TERSOS

Decir «seco» en términos vinicolas es siempre algo problemético, pues lo
que para uno puede ser seco para otro no lo es tanto. Aquellas personas
acostumbradas a las notas tropicales de un chardonnay del Nuevo Mundo
pensarian que el chablis es sumamente seco. Para el que se hubiera criado
abase de muscadet, le pareceria un vino de bastante cuerpo.

Existe, no obstante, un grupo de vinos que engloba desde blancos muy
secos como el muscadet y el frascati hasta el citrico sauvignon del Nuevo
Mundo, vinos que no hay forma de describir con otro término que no
sea el de «secos», Todos tienen en com(in una pronunciada y tersa acidez
que contrasta patentemente con los sabores mas suaves y redondos
de un chardonnay o de un vino que haya tenido contacto con la madera.
Se puede decir que casi todos los blancos secos y sencillos pertenecen
aesta categoria, ala que vienen a unirse esos blancos de estilo germanico
que ostentan esa personalidad aromatica y frutal tan caracteristica (véase
pagina54). Ese vino facil que toma cuando va de vacaciones, lajarrade
vino que le sirven en un restaurante o la gama més econémica que
encontrard en un supermercado: todos tienden a ser vinos tersas, ligeros,
afrutados y nada complicados.

Lamayoria proceden del Viejo Mundo, ya que los climas cilidos
tienden a resaltar notas mas ricas y afrutadas que los vinos elaborados en
regiones mds frias y septentrionales. Le resultaria imposible encontrar un
vino como el muscadet o el vinho verde en Australia. Un chablis producido
enlamisma latitud a la que puedan estar los viiiedos del Loira presenta un
caracter muy diverso del que pueda tener un chardonnay elaborado en el
Hunter Valley australiano.

El estilo de muchos de estos vinos se remonta alos tiempos en los
que la vinicultura era mucho menos sofisticada. Los vinateros aprovechaban
la variedad que tenian en lazona, buscaban su maximo rendimiento y la
moldeaban de la forma més rudimentaria posible hasta convertirla en vinos
sencillos y faciles de beber, destinados al consumo diario. En Italia, por
ejemplo, algunos blancos locales, como el arvieto umbro o el frascati
romano, siguen practicamente acompanando todo tipo de comida:
desde un plato de pasta hasta un contundente y robusto estofado.

Vinos francos y modernos
La gran revolucion de este estilo de vinos hasido el moderno proceso de
vinificacion. Tiempo atrés, resultaba impensable elaborar un vine fresco
en unaregién de clima cilido: latemperatura de las uvas aumentabaen
excesoy la fermentacion tenia lugar a altas temperaturas, para dar, como
consecuencia, vinos amarillos y oxidados. Ahora que los vinos se elaboran
en inmaculados depésitos de acero inoxidable a temperatura controlada,
es posible conseguir que casi cualquier vino sea fresco, vivaz y estimulante.
Los vinos més representativos de este estilo son, qué duda cabe, los
elaborados con la Sauvignon Blanc, variedad que, al igual que ha hecho la
Chardonnay, ha abandonado su tradicional hdbitat francés para extenderse
por lacasi totalidad de paises productores. Su estilo presenta marcadas



iones, que abarcan desde la casta de los vinos del Loira con su delicado
de uva espina hasta los suaves tonos de citricos y manzana del fumé
californiano, pasando por la redondez y voluptuosidad de las notas
Sutales —a pifiay zumo de lima— del sauvignon bordelés (donde, a
enudo, esta variedad va unidaa la Sémillon).

Si estos sabores tan robustos no son de su agrado, existen numerosas
“Seemativas. Vitifios italianos como la Verdicchio o la Vernaccia, versiones
Superiores («Classico») del orvieto y del soave (véase Trebbiano, pagina41),
o= mejores muscadets sur lie, con sus ricas reminiscencias de frutos secos,

@ un buen chablis elaborado a la manera clasica pueden ser, con diferencia,
wn refrescante antidoto a esa madurez frutal (de una exuberancia a veces
=xcesiva) que presentan muchos de los vinos del Nuevo Mundo.

Algo importantisimo que conviene recordar es que este tipo de
Sutosidad fresca y tersa se desvanece muy pronto. Si exceptuamos los
Sauvignons y los chablis mas caros, lainmensa mayoria de los vinos que
S encuadran en este estilo han de consumirse lo mas jévenes posible, dentro
28 su primer afio, y en el caso de los vinos mas econémicos, no més tarde de
s=s meses. (No olvide que los blancos del hemisferio sur van medio afio
por delante de los blancos europeos y que llegan a las tiendas durante
&l otofio del afio de su cosecha, y no a la primavera siguiente.)

Las pistas de la etiqueta

L2 expresion «blanco seco» deberia por sisola ser ya un indicativo de lo que
£5 ese vino, pero a veces algunos vinos que dicen ser «secoss presentan un
mesperado caracter floral. Compruebe si la contraetiqueta incluye términos
como fragante o aromatico (en contraposicion a terso, afrutado o citrico).
Todo vino descrito simplemente como «blanco», «blancs (Francia), «bianco»
titalia) o «brancon (Portugal) es por regla general un vino sencillo, fresco

y ficil de beber.

Compruebe asimismo el contenido alcohélico del vino: si prefiere un
&stilo mas ligero, busque un vino que no llegue a los 12 grados. Por dltimo,
cercibrese de que procede de una cosecha reciente: la actual o la anterior en
#l caso de los vinos mas econémicos, y hasta dos afiadas atras cuando se trate
de vinos mas caros.

Puntos de partida

Minerales | Afrutados

Blancos italianos Vin de Pays des Cotes de Gascogne
Muscadet Sauvignon de Burdeos econémico
y Sauvignon de Turena

Chablis sin crianza Sauvignon sudafricano

Sancerre Sauvignon de Nueva Zelanda
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v

Superior Los tanques de acero |
inoxidable refrigerados han desbancado /
@ los toneles de madera o a las cubas de ({Ir
cemento en la fermentacién de vinos /
blancos; garantizan, asi, limpidez, /
frutosidad y frescura.

Péigina anterior Las frescas
yelevadas altitudes de las que
goza buena parte del norte de
Italia dan como resultado vinos
blancos de una fresca elegancia.
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ALIGOTE

W~ Ficilmente confundible con la Chardonnay, la Aligoté es la
otra variedad blanca que existe en la Borgofia. Sinembargo,

& amerios que proceda de los mejores pagos y las mejores
afiadas, hace alarde de unaincdmoda y punzante acidez, y
pocas son las ocasiones en [as que su refacién calidad-precio
resultatan interesante como la de los demis vinos de la region.
Existen amplias plantaciones de estavariedad en el este de
Europa, donde se emplea en coupages con Chardonnay. #rir

BACO, ORTEGA
y otros vinos blancos ingleses
Aligual que ha ocurrido en Alemania, los vinicultores ingleses
han respondido a la creciente demanda de blancos secos y
i afrutados. Enel pasado, los vinos ingleses se elaboraban a
. menudo siguiendo un estilo semiseco, mientras que, enla
w actualidad, lamayoria son vinos francos y tersos, dabido en
gran medida alatendencia existente de adoptar variedades
mas recientes como la Baco, la Ortegay la Reichensteiner.
Muchos de estos vinos se asemejan aun sauvignon francés,
aunque con un cardcter ms floral. #rr

| Elbaden, uno de los pocos vinos secos gue existen en

& Alemania, procede del sur del pals, una zona vinicola

"h mucho més cilida que la del norte, De hecho, graciasa
laexperimentacion cada vez mayor que los vinicultores
alemares llevan a cabo con variedades coma la Pinot Blanc
(Weissburgunder) y Pinot Gris (Grauburgunder), existen
hoy en dia més vinos secos alemanes de lo que era habitual
tiempo atrds. Algunosindicadores pueden ser que
aparezca la palabra «trockens (seco) en la etiqueta, una
botellabordelesa, y no la botella tradicional en forma de
flauta, 0 un nombre que siga latendencia de los vinos
del Nuevo Mundo coma «Northern Stars (sEstrella del
Nortes). fr—rsr iy

BAIRRADA

wf  Elblanca portugués mis conocido después del vinmo verDe
‘ esunvino fresco, terso y con notas citricas. Las versiones
mas econdmicas son dcidas y alimonadas, mientras gue
las mis caras son més elegantesy minerales. <r—fr

BIANCO DI CUSTOZA

ﬁ Blanco secoyy ligero procedente de |z regitin italiana del

v Véneto, en el nordeste del pais. Franca, tersoy conun
teque de cremosidad, pero por lo general resulta bastante
menos interesante Gue Su VeCin SOAVE, Tr—rtr

CHABLIS

W Setratadel ejemplo mas obvio que pueda existir de un

Af  chardonnay seco yterso. Aunque un chablis grand cruo

& premier cru pueden ser vinas con mucho cuerpa, un sencillo
chablis sin crianza o un petit chablis son vinos de un caracter
Magro y austero sumamente revelador, descrito muchas
veces, de forma evecadora, como chispas de pedernal, #rr

CHARDONNAY

\ Estavariedad pertenece claramente a s préximas dos
& secciones, pero existen excepciones. Algunos borgofias
v blancos, sobre todo los que proceden de cepas mésjovenes,
ode unazona especialmente fria, o bien no hantenido
contacto con la madera, pueden causar una impresién
bastante tersa y acidula en boca (CHAB.iS y MACON BLANG).
Cualquier otro chardonnay que haya crecido en una
20na friatendrd unas caracteristicas similares. Existen,
por ejemplo, algunos chardonnays econdmices que se
elaboran actualmente en el Loirabajola categoria de vin de
pays du Jardin de la France. Aungue puedan ser menos
magros que el chablis, se trata de vinos més tersos que
suaves. fr—rr

W Variedad suizaempleada enla produccion de vinos muy
$EC0s que acompafian bien platos con queso, comolla
fondue. Dificil de encontrar fuera de Suiza, aungue es el vino

que se impone cuando Lno se encuentra en ese pals. ¥rev

CHENIN BLANC (Valle del Loira, Francia)

Aunque el chenin blanc tiene la posibilidad de adauirir ricos

‘ tonos amielados con L2 edad, el chenin joven, sobretodoel

w que procede del frio Vialle del Loira, preserita con suma
frecuencia unaacidez bastante punzante. L calidad fluctiia
entre los vinos, algo anodinos, de Anjou y Saumur, que se
elaboran también en versiones semisecas (véanse paginas
5459}, y laaustera eleganciamireral del savenniéres y el
jasniéres. & vy

ENTRE-DEUX-MERS

Appellstion situaca en la regién francesa de Burdeos que
ha experimentado una considerable mejoray produce

£ ;'.‘ ingentes cantidades de blancos tersos, econdmicosy
alimonados basados en a Sauvignon Blanc {en ocasiones
puedenincluir una proporcién de Sémillon y Muscadelle). ¢

FRASCATI

\ El famoso blanco seco romano soliz ser con frecuenciaun

& vino sumamente ligero y diluido, aunque en la actualidad los
que consiguen llegar al mercada internacional resultan ser,
porlo general, mucho mis afrutados. v —+vrer

GARGANEGA

Una de las numerosas variedades auttctonas italianas
(como lo son también la Catarrato, |2 Grechetto, la Greco




- olaGrillo) que de pronto ha empezado a cobrar
protagonismo en |as etiquetas de las botellas. De un cardcter
notablemente més pronunciado que la TResianG, y con unas
delicadas notas de almendras en boca, interviene enla
produccion de vinos coma el SoAVE o el BIANCO D) CUSTOZA, ¥F

NER VELTLINER

Variedad sumamente popular tanto en Austria como en otros
' paises del centro y este de Europa. Solia emplearse para
elaborar blancos jovenes y frescos con tonos de manzana
verde y pimiento. Al igual que sucede con la Riesling, los
vinos de calidad superior pueden adquirir notas especiadas
y arométicas de una mayor complejidad con el transcurso
deltiempo (véanse paginas 54-59). vr

MACON BLANC

*‘ Los blancos més basicos que se producen en estazona
meridional de la Borgofa, elaborados con lavariedad
Chardonnay, pueden ser bastante ligerosy écidos, sobre
todotras una mala cosecha, cuando las uvas no llegan
aalcanzar su plena madurez. El micon-villages (véase
pégina 46) ofrece una mejor relacién calidad-precio. ¥ ¢

MUSCADET

W Inmensaregion vinicola situada en el Valle del Loira que
produce blancos muy secos y minerales. Los mejores

* ejemplos son vinos elegantes, tersosy refrescantes, y los
peores (algo que sucede con demasiada frecuencia)
penosamente dcidos y descamados. La calidad, todo
hay que decirlo, mejora poco a poco. Los mejores vinos
acostumbran aser los que proceden de [ zona de Sévre-et-
Maine y ostentan en la etiqueta la expresidn sur fie, ya que
presentan unamayor riqueza y cremosidad de saboresy
textura. Un estlo de vinos parecido, que también se elabora
en estaregion, es ¢l gros plant. wr—srvr
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v Blanco italiana no tan conocido procedente de la region de

“ Umbrfa, situada en el centro del pais. El orvieto, que tiende
asermés consistente que algunos de sus rivales, es un vino
franco y terso conun ligeroy atractivo carécter atierray
frutos secos, especialmente presente en los vinos de calidad
superior, denominados «Classicos. w7 —+¥r3r

PICPOUL DE PINET

v Blancoterso, frescoy mineral del estilo del muscadet
9 producido & partir de la variedad Picpoul cercade la costa
del Languedoc, en el sur de Francia. Enla misma zona se
& elaboran asimismo otros blancos de corte parecido
con variedades como la Roussanne, la Grenache Blanc,
|a Terret y la Vermentino. También existe la posibilidad de
enconirar blancos secosy tersos en denominaciones como
Corbiéres, Rosellény Provenza, ir

PINOT BIANCO

\ & Nombre gue reciben en Italiatanto la variedad Pinot Blanc
como el varietal correspondiente, elaborado en su gran

@ mayoriaenel nordeste del pais. Tiende a ser mis terso
y dcido que su equivalente francesa (Pinot Blanc). &

PINOT GRIGIO

v Variedad cada vez mis de moda que se cultiva

¢ principaimente enel nordeste de Italia, donde da lugara

% biancos secos, tersos y neutros muy caracteristicos. Algunas
productores consiguen en la actualidad elaborar vinos con
una frutosidad mds pronunciada, que en ningln caso llegaa
alcanzar las ricas notas aromticas de los vinos embotellados
como pinot gris (el otro nombre que recibe esta variedad).
Tr—eiriy

Maridajes y ocasiones

Los blancos de este grupo son ideales para el consumo
sencillo y cotidiano y, en especial, para una merienda
veraniega o una fiesta. Acompanan de forma perfecta
las ensaladias, el pollo o el pescado, ya sean éstos
alaplancha o en barbacoa. £l muscadet tiene una
maravillosa afinidad con el marisco, mientras que

el chablis es el maridaje tradicional de as ostras.

Los blancos italianos casan bien con la pasta, sobre todo
sillevamarisco. Los estilos mas afrutados, como el
sauvignon, resultan estupendos con platos de pescado
mis consistentes (aunque, por lo general, no se acopla
bien cuando en ese plato se ha empleado tomate), con
¢l pollo y con las ensaladas que llevan un alifio fuerte.
Los delicados sauvignons del Loira son particularmente
adecuados para acompanar espérragos, salmén
ahumado y quesos de cabra, y el sauvignon de Nueva
Zelanda es una opcion maravillosa para la comida
tailandesa.
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RIOJA

El rioja blanco solfa presentar unos abrumadares tonos

de madera, alo que se uniala frecuente oxidacitn que
v provocaban los meses de reposo en barricas de roble. Hoy

endia el estilo es més frescoy ligero, La mayoria e elaboran

con lavariedad Viura: sin crianza, son vinosligeros y frescos;

silatienen, son redondos, cremosasy parecidos al

chardonnay, sr—srey

RUEDA

\f,  Unadeasregiones vinicolas notablemente mis dindmicas

& ¥ progresistas que existen en Espafia, que presta asimismo

[ sunombreaun estilotersoy fresco de blancos basados en
2 Verdejo, la variedad local {con la esporidica participacién
de la Sauvignon). Excelente relacion calidad-precio. 7

#

SANCERRE Y POUILLY-FUME

#  Estossauvignons, los més conocidos de fa region francesa del

MU | oira, combinan s caracteisicas notas de uva espinacon

v unos pronunciados tonos herbiceos, un aroma de hojas de

, grosellay un marcado caricter que oscila entre las chispas

: de pedernal y un toque casi ahumado. Pueden servinos

profundamente écidos, sobre tado si proceden de una afiada
complicada. Todo esto trae consigo importantes variaciones
enla calidad de los vinos: los més potentes, elaborados por
los mejores productores (como Dagueneau y de Ladoucette)
es probable que tengan algin tipo de crianza y pasen en
consecuenciaala categoria de vinos con mucho cuerpo
(véansepaginas48-53), wrir—rriy

ElLoira Como ocurre con otros muchios vinos, el sauvignon francés
# = supone el punto de referencia para estavariedad entodo el
SV rundo. B prototipo o constituyentos elegantes vinas de
v estaregién con sus notas de hierba y uva espina, entre los

que sobresalen el sancere y el PouiLLy-FUmé, aungue para
encontrar una mejor relacién calidad-precio hay que buscar
denominaciones menos conocidas como Menetou-Salon,
Quincy y Reuilly, quetienden a ser més consistentes, o bien
otros vinas mas econdmices (pero de una menor complejidad)

como el sauvignon de Turena y el sauvignon du Haut-
Poitou. trer—irvrer

Burdeos El sauvignon de esta regién yel de sus zonas colindantes

#  acostumbraatener un caricter mis citrico. Aparece a menudo
combinado con la Sémillon, que le proporciona unaredondez

&  una suavidad que lo llevana salir de esta categoria. No
obstante, denominaciones como ENTRE-DEW-MERs, Bergerac
y Cétes de Duras elaboran vinos blancostersos y frescos. El
Bordeaux Blanc (burdeos blanco) genérico también entraria
eneste grupo, Wiy

Languedoc Existen también extensas plantaciones de esta
: variedad por todo el Languedoc, donde el clima de
& estaregion, més cilido, imparte al vino una mayor riqueza
detonos de lima y limén. A menudo se elabora como varietal
dentro de la categoria vin de Pays d'Ocy tiene mis en
comdin con fos sauvignons del Nuevo Mundo que otras
versiones francesas de lamismavariedad. &— v #r

Otros sauvignons europeos Ningin atro pals europeo produce
un estilo de sauvignon tan caracteristico como pueda hacerlo
Francia, aunque la mayoria puede presumir de contar con

Iﬁ :,, alglin ejemplo. En ltalia, los sauvignons més conseguidos

L proceden de la region del Friul, situada al nordeste: en
Espafia, los mejores sauvignons son las de auena, y en Austria,
los de Estiria. Los vinicultores itinerantess que han prestado
sus servicios en Hungria han dado como resultado vinos de
gran potencia sépida que, sin gran sutileza, presentan una
estupenda relacion calidad-precio, fr—srvr

Nueva Zelanda Siaalgo debe Nueva Zelandasu famaes aests
# ~ variedad. Con total justificacifn, ya quela punzante version
W quede ella elabora, con su riqueza de notas de uva espina
& yfrutatropical, no tiene nada que envidiar a ningiin tro
sauvignon del resto del mundo. Muchos son de tal intensidad

que seria mis propio considerarlos como vinos de mucho
cuerpo; aunque la verdad es que si le gustan otros
sauvignons del Nuevo Mundo, lo més seguro es que le
gusten también los sauvignons neozelandeses. Los mejores
ejempios son los de fa regién de Marlborough, en la zona
septentrional dea lsla del Sur. Tienden a presentar un precio
elevado, pero son vinos de una consistente fiabilidad.
W

Sudifrica Este pafs se ha convertido enun expertoenla
produccion de sauvignons sencillos y econdmices con una
intensay picante frutosidad (los tonos, por o general, son

ﬁﬂf mis de citricos que de uva espina). Sin embargo, algunos
productores en constante superacion, como Bouchard
Finlayson y Klein Constantia (de las 2onas de Walker Bay
y Constantia, respectivamente), dan muestras de saber
producirvines de talla mundial, ¥ —s+¢ fr it

Chile Los sauvignons chilenos tienden aser més suavesy menos
categbricos que sus homdnimos neazelandeses o
sudafricanos y a presentar una mayor delicadezaen sus

i,i notas citricas {pomelo). Los mejores vinos proceden del
Valle de Casablanca, unafria zona costera idénea para
lavinicultura, que produce vinos de gran estiloy elegancia.
AT

California En realicad, los californianos prefieren sus sauvignons

.f,  Massuavesy menos cidos, de ahi que se entienda la

& popularidad del fumé blanc (véanse piginas 42-47),

{ o No por eso dejan de existir varietales elaborados segin el
estilo, més habitual, de sauvignans tersos y citricos. Si ése es
el estilo que prefiere, busque en la etiquetaun vino que
ponga «Sauvignons y no sFumé Blancs. ¥ v

Australia Aunguelatemperaturade este pais seaalgo excesiva
£Omo para que esta variedad encuentre en &l un territorio ideal
 decultivo, si existen productores que obtienen estupendos
pL resultados, sobre todo en zonas més frias como las Adelaide
Hills, Los vinos resultantes habitualmente muestran una gran
intensidad gustativa, a menudo caracterizada por marcadas

reminiscencias de la piel del limn, #rr




VE

Elaborado enla region del Véneto, al nordeste de talia, el
soave ha experimentado notables mejoras. Aunque ain se
encuentran tristes ejemplos, los mejores soaves presentan en
boca un deficado toque almendrado muy caracteristico que
los hace muy atractivos a la hora de acompafiar una comida.
Los vinos que especifican el término «Classicos en la etiqueta

podrian encuadrarse en la seccibn siguiente, r—erdy

Setrata de una variedad neutray no demasiado interesante
con la que tradicionalmente se han elaborado una gran
cantitfad de blancos secos italianos, de ahi el gran parecido
familiar que presentan estos vinos. La notable mejoraenlos
métodos de vinificacion le ha conferido un nuevoimpetu, y
es asi que con cada vez mayor frecuencia aparece comotal
en las etiquetas de vinos italianos y australianos, donde da
origen avinos francos y afrutados que resuftan muy, pero que
muy, correctos, 7

Este vino de nombre tan roméntico s el mds famoso
'- de los que se elaboran con la variedad Verdicchio.
Procede de la parte oriental del pais y muestraun
atractivo sabor fresco y punzante, levemente alimonado.
Habitualmente aparece en una botella curvilinea muy
caracteristica. Trer

ﬁ Vino elaborado a partir de la Vernaccia (la variedad local) en

‘n lasinmediaciones de la ciudad de San Gimignano, en la falda
de una colinaa algunos kilémetros de Florencia. Como la
VERDICCHIO, se-elabora segiin el modo tradicional, lo que da
como resuftado un vino blancotersoy fresco. Yoy

VERDICCHIO DEI CASTELLI D1 JESI

VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO
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VINHO VERDE

" Elvinhoverde, el blanco més famoso de Portugal, esunvino de

¢ bajocontenidoalcohélico, una acidez punzante y un pocode

. aguja: algo asl como el vino que gustatomar mientras se estd
devacaciones pero que, en casa, no siempre parece tan
agradable. Mayorinterés presentan las versiones que han
sido embotelladas en la propiedad, sobre todo las que han sido
elaboradas con la Alvarinho. ¥

VINOS DE LA TIERRA

Equivalencia espafiola del vin de paysfrancés. Categoria
de vinos, 0 creacion bastante reciente, que deberia

W' proporcionamas vinos blancos sencillosy secos de una calidad
algo mejor que la ofrecida por algunas de las anodinas
versiones comerciales que nos llegan de regiones como
Valenciay La Mancha. 7

VIN DE PAYS DES
COTES DE GASCOGNE

\ Este vino fresco, afrutadoy nada complicado que nos
& llega del sudoeste de Francia es, de todos los vins de pays
!ﬁi elaborados en ese pais, el de mayor fiabilidad. Hoy en dia,

casi siempre es mds aconsejable comprar un vin de pays
que un simple vin blanc. ¥

Conservacion y servicio

Sirva muy frios (como minimo una hora

en el frigorifico). Beba lo mas inminentemente posible
tras su compra (dentro de los seis meses siguientes en el
caso de los vinos mds baratos y hasta un méximo de dos
arios para los mejores vinos de esta categoria).
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BLANCOS SECOS,
SHAVES YT
CUERPO MEDIO

Si alguien quisiese empezar a saber algo del vino y le preguntara qué es lo
primero que debe hacer, lo més probable es que le indicase un blanco seco
y suave que no fuera ni demasiado dcido y punzante, ni excesivamente
floral (o dulce), ni que mostrara una intimidatoria presencia de la madera.
Un blanco asi constituye el punto de partida perfecto para empezara
explorar el mundo del vino.

Ademas, es casi seguro que no le indicara cualquier blanco secoy
suiave: le servird una copa de chardonnay. El chardonnay, més que ningan
otro, es el vino que reina en esta seccion. Es el que verd con mas frecuencia
en el supermercado, el que se encontrard en el restaurante.... Existe,
literalmente, todo un mundo de chardonnays donde elegir.

Asi pues, ¢ qué es lo que distingue a este estilo de chardonnays del
otro estilo con un sabor més completo? Como ya se explico en paginas
anteriores, depende primordialmente del climaen el que crecieron
las vifias y de si el vino resultante tiene o no crianza (véanse paginas 32-33).
Entérminos generales, notara cémo un chardonnay que proceda de una
region més fria y septentrional, como puede ser Borgofia o el norte de Italia,
o bien de zonas mis frescas de paises donde el clima es mas calido, como
Chile, sera mas ligeroy cremoso que un chardonnay que haya sido
elaborado en un pais donde haga calor, como es el caso de Australia
o Sudaéfrica, 0 en unazona mas calida, como por ejemplo la region del
Languedoc.

La sutil utilizacion de la madera

Es posible que un chardonnay de este grupo sea un vino con crianza, pero
esto no implica que vaya a mostrar las mismas marcadas notas de roble
que puedatener uno de los mejores chardonnays californianos o un
borgofia blanco de gama alta, por poner un caso. Aparte de la calidad
inherente que tengan las uvas, puede deberse a varios factores: que

la crianza no se lleve acabo en barricas nuevas, que el roble sea francés

Yy no americano o que pase relativamente poco tiempo en barricao en
contacto con fragmentos de roble (véanse paginas 32-33). Pero incluso
dentro de este estilo puede haber variaciones. Un chardonnay que incluya
una pequena proporcidn de vino con crianza (entre un 10y un 15 %)
tendrd un cardcter ms graso y suave que uno que carezca por

completo deella.

Si el productor no nos proporciona ninguna pista clara sobre el estilo
(coma poner «fermentado en barrica» en la etiqueta), lo mejor sera dejarse
guiar por el precio, aunque no es un sistema deltodo infalible, porque los
bodegueros que ejercen su labor en paises donde los costes de produccion
son bajos, como Argentina, Espafia o Sudafrica, pueden producir un vino
con gran influencia de madera a un precio comparativamente barato. Bien
es verdad, sin embargo, que los chardonnays més econémicos o los de
precio mas moderado responderdn a un estilo mas ligero y afrutado que los
de las versiones mas caras. Estaregla es en particular valida para los vinos
elaborados por las mayores compaiifas productoras del mundo. Las marcas
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muy conocidas, como Bin 65 de Lindeman o Turning Leaf Chardonnay de
Gallo (que compran cientos de miles de personas), se elaboran de forma
deliberada en un estilo suavemente afrutado, muy facil de beber.

Dejando a un lado el chardonnay, ¢ con qué otros vinos de esta
categoria podria usted proseguir sus aventuras vinicolas? Pues bien, estova
adepender de sus preferencias personales. Silo que le agrada es un estilo
ligero y mas cremoso de vinos, deberia probar algo en la linea del chenin
blanc sudafricano o bien los delicados tonos de melocotén del pinot gris
de Oregon. Si prefiere algo levemente mas dulce, podria inclinarse por un
colombard o por la clésica mezcla australiana de Sémillon y Chardonnay,
con sus exuberantes notas de pifia madura.

Silo que busca son sabores mas caracteristicos, lo mas probable
es que los encuentre en los vinos del Viejo Mundo. El burdeos blanco,
mucho menas conocido que su homdnimeo tinto, es un vino de grandisima
elegancia que suele ofrecer una excelente relacién calidad-precio.

El pinot blanc alsaciano, por su parte, es un tesoro infravalorade. No todos
los blancos italianos son simples soaves o frascatis, como los que encontrara
en latipica trattoria. Haga ver que estd en la onda pidiendo un suave y
cremoso luganao sino un gavi, el sumo ya del glamour.

Para terminar, no vaya a cometer la equivocacion de pensar que, como
estos vinos son un poco mas caros que los vistos en la seccion anterior
(sencillos, faciles de beber, indicados para el consumo diario), va por eso a
poder conservarlos durante afios. Hoy en dia, casi todos los vinos modernos
han de ser consumidos en su juventud, por lo que este estilo de vinos no
supone ninguna excepcion.

Las pistas de la etiqueta

Busque en la contraetiqueta algunas pistas sobre come ha sido elaborado Superior Australizaportaa

ese vino. Expresiones como «ligera crianza» o «dejado en contacto con sus este grupo una importante

lias» son indicativas de un estilo mas ligero. Si se menciona que el vino ha cantidad de vinos suaves, cremosos
sido fermentado en barrica o que ha pasado hasta un afio en madera, y plenosde frutamadura elaborados

fundamentalmente a partir de la

entonces ese vino pertenece ala seccién siguiente. Fijese que el contenido
Chardonnay.

alcohélicoseade 12 0 13 grados.

Pagina anterior Burdeos produce
alguno de los mejores ejemplos de
este estilo: suaves, exuberantes y
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Mas secos Mas afrutados
Borgofia blanco econémico Chardonnay australiano sin crianza
o de precio moderado Chardonnay francés del Pays d'Oc
Pinot blanc alsaciano Chardonnay sudafricano
Chenin blanc sudafricano Sémillon-Chardonnay
Chardonnay chileno Colombard del Nuevo Mundo
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BORDEAUX BLANC

Mientras que el burdeos blanco genérico s un vina sencillo,
tersoy afrutado, los vinos de esta region que tienen crianza
. adquieren un caricter mis suave y exuberante y dejan
entrever mis reminiscencias de melocotdn, debido en
principio al hecho de no ser monovarietales puros de
Sauvignon Blane, sino més bien un coupage de Sauvignon
y sémiLLow (mezcla ala que viene a unirse, lguna otravez,
laMuscadelle), y la Sémillon es una variedad que presenta
una particular afinidad con la madera. El burdeos blanco més
conocido es el graves (aunque los vinas de mayor calidad
proceden actualmente de la rompedora denominacidn de
Pessac-Léognan (véanse paginas 48-53), frir i o

BOURGOGNE BLANC

e El borgofia blanco genérico (Appellation Bourgogne

: Blanc) presenta fuertes fluctuaciones cualitativas. Los peores

& ejemplos pueden ser insipidos y anadings, pero los mejores
constituyen vinos de gran atractivo, cremosos y ligeros. Los
productores que también incluyen la palabra «Chardonnays
en la etiqueta tienden a elabarar sus vinos siguiendo un estilo
frutal que se halla ms en lalinea de los vinos del Nueve
Mundo. ¥

BORGONA

9 Entérminos generales, el borgofia blanco tiene una
personalidad bastante caracteristica que, por costumbre, no
l& tiene mucho en comiin con el cHarponnaY del Nueve Mundo,
. aunque en la actualidad existen varios productores que
elaboran susvinos en un estilo claramente més acorde con los
vines del Nuevo Mundo. Aqui, las notas frutales son merios
patentes (melocotdn y albaricoque en vez de mango
y papaya), pero, sobre todo, el tacto del vino en bocaes
diverso. El borgofa deja sentir una textura grasa cremosa
y hastalevemente aceitosa si cabe, difcil de encontraren
cualquier otra parte del mundo; textura que se acent(iaa

medida que el vino se hace mas viejo. (A diferencia de o que
ocurre con los chardonnays econdmicos y de gama media
elaborados en el Nuevo Mundo, el borgofia blanco

sl puede envejecer durante varios afios.)

Més que de |a Cote de Beaune, que goza de un mayor
prestigio (véanse piginas 48-53), la mayoria de los vinos
encuadrados en esta franja de precios y en aste estilo
proceden de la region del Maconnais y de la Céte
Chalonnaise (wACoN Y MONTAGNY). Los vinos producidos por
vinicultores individuales (aunque se trate de un humilde
BOURGOGNE 8LANC) serdn, por lo general, vinos que ostentan
una mejor calidad que los elaborados por las cooperativas
olos grandes négociants. ¥ & —+¢rirsr

CHABLIS

uf,  Aunqueel chablis, que lega del norte delaregion

& de BORCORA, es tradicionalmente un vino seco y magro

N (véansepéginas 36-41).los productores dela region
responden cada vez mas a la demanda que existe por parte
de los consumidores de vinos mis suaves y menos dcidos.
Mucho de! chablis de gama estandar se elabora con este
estilo, aunque los chablis clasificados como premier cru
o grand cru (que, a diferencia de la mayor parte del chablis
genérico, tienen crianza en madera) son vinos de cuerpo més
pleno (véansepaginas 48-53). v —tr vt

CHARDONNAY

Chardonnay del Pays d'Oc La inmensa region del Languedo,
situada en el sur del Francia, se ha convertido en uno de los
lugares predilectos para los vinicultores extranjeros (sobre

. todo australianos), de ahique muchos de los chardannays
elaborados en esta region reflejen esa mayor frutosidad,
tan tipica del Nuevo Mundo. Esto se daré con especial
probabilidad en aquellos que llevan nombres muy al estilo de
los vinos del Nuevo Mundo, como es el case de «Southlandss
(«Tierras del Surs), o en aquellos que resaltan la palabra
«Chardonnays enla etiqueta, normalmente juntoa

la denaminacién «Vin de Pays d'Oc». El chardonnay que llega
delaregjon de Limoux, situada al norte del Languedoc

y en consecuencia més fria, es por lo general més ligero y mis
acorde con el estilo borgoidn. fr—rir

Bulgaria, Hungriay Moldavia Los vinicultores itinerantes se
dejan ver mucho por esta parte del mundo; su presencia

& setraduce en unos chardonnays sencillos, suaves y con una

. ligera crianza en madera que ofrecen una relacion calidad-
precio francamente excepcional. Aquellos que especifican
haber sido fermentados en barrica o en madera serén vinos
€OnMAs cuerpo. 7

Ralia El chardonnay italiano més econdmico es el que se elabora al

narte del pais en las regiones del Trentino, Alto Adigio, Friul

& y Véneto (al este) y del Piamonte (al oeste). Cuando notiene

N crianza, tiendea ser bastante ligero, tersoy alimonado,
ycuando latiene, es bisicamente como cualquier otro
chardonnay de gama econdmica media que haya sido
producido en una regién vinicola de clima frio. Los nombres
que conviene retener son el chardonnay delle Venezie
{0 delle Tre Venezie), el chardonnay del Trentino y el
chardonnay del Piemonte. Si se prefiere un estilo mis
pleno, pruebe el chardonnay del Salento, procedente
de la region meridional de la Apulia. st —+r i

Chardonnay del Nuevo Mundo Lamayoria de chardonnays del

Nuevo Mundo de gama econdmica moderada responden a

& un estilo suavey de cuerpo medio. La diferencia que haya
entre ellos dependeré de su frutosidad o de sus notas de
madera. Los més citricos y ligeros acostumbran a ser los
chilenos; los més afrutados, los sudafricanos y australianes;
¥ los que revelan unamayor presencia del roble son los
californianos, los neozelandesesy los ejemplos més caros
australianos y sudafricancs (véanse piginas 48-53). Los vinos
abuscar son esos chardonnays sin crianza ni contacto con
madera, cada vez mas populares, que tienden a mostraruna
frescura especial en sus notas frutales (meln y melocotén)
gracias ala ausencia de ese pronunciado cardcter a madera
que tan disuasorio resulta para algunos consumidores.
e




NNAY, MEZCLAS

Los coupages de Chardonnay con otras variedades de uva
{gozan de una aceptacion cada vez mayor, y el estlo resultante
varia obviamente en funcién del vitifio empleadoen la
mezcla, Cuando en el coupage intervienen variedades més
econdmicas, como la CHENIN BLANC, [a ViURA, 0 algunas
variedades poco conocidas del este de Europa (como la Rikat
olaZenit), el resultado final puede ser un vino més ligero. Sin
embargo, sila mezcla se realiza con variedades que ostentan
una personalidad ms dominante, como la cowomesrD o la
SEMALLON, los vinos presentardn mucha mis frutosidad,
ademés de una mayor plenitud en el sabor. Sr— ey

IN BLANC

LaChenin cultivada en el Nuevo Mundo no suele presentar
esa acentuada acidez que muestra esta variedad en la regin
francesa del Loira. Se encueritra mayoritariamente en
Sudéfrica, donde da arigen avinos suaves y afrutados
{meldn) amenuda con un toque de dulzor. Algunos
vinicultores prueban la fermentaciin de sus vinos en barrica,
mientras que otros dejan el vino joven en contacto con sus
lias. lo que da como resultado vinos de una mayor plenitud
y cremosidad de textura. Los vinos que especificanen su
etiqueta la expresion «Bush Vines {ecepa en vasos, o vino
procedente de viejas vifias), tienden también a ser vinos de
unamayor elegancia.

Existen amplias plantaciones de Chenin repartidas por
California, Chile y Argentina, donde se consiguen resultados
parecidos. Las mezclas de Chenin con otras variedades,
como la cHarDoNY, la Sauvignon o la CoLoMBARD, adoptan
las caracteristicas de las variedades mis predominantes. ¢

La Colombard austrafiana ostenta una frutosidad madura
ytropical que la hace facilmente confundible con la
CHARDONNAY (con la que se suele mezclar amenudo), aunque
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no llega a alcanzar nila sutileza de sabor ni la suave y
cremosatextura de ésta. Ademds, suele mostrar un cierto
grado de dulzor en boca. Sudéfrica cuentatambién con
extensas plantaciones de esta variedad; en ese pais, unida
con sumafrecuencia ala Chardonnay o a la cxesn BLANC,
seemplea en | elaboracion de blancos econdmicos y
afrutados. v

COTES DU RHONE

e El cites du rhéine blanco es mucho menos conocido que el
tinto, pero si sale de las manos del productor adecuado,

& puede ser un blanco suave, secoy con tenues recuerdos de
frutos secos, con la posibilidad de suponer una refrescante
alternativa alos varietales del Nuevo Mundo. 1 —sr

FUME BLANC

Eltérmina «Fumé Blancs fue el ingenioso nombre que se
inventd el productor californiano Robert Mondavi para
& designar al Sauvignon Blanc, cuyos tonos verdes y herbiceos
no han llegado nunca realmente a calar en el paladar de los
californianos. En la actualidad, el nombre se ha convertido
en sinbnimo de ese particular estilo de sauvignon del que
Mondavi fue pionero: por lo general, con una ligera crianza
(y, porlotanto, mds suave), menos acido y con més notas de
marzana que las que pueda mostrar el sauvignon francés u
otros sauvignons del Nuevo Mundo. Contindia siendo
un estila con muchos més adeptos en Norteamérica que en
cualquier otro lugar del mundo vinicola, aunque hay algin
productor que, a veces, nos sorprende con un sauvignon
elaborado segin el estilo sFumés, r—+r iy

GAILLAC

,& Blanco suave, especiado y con leves tonos de manzana;
se elabora en el sudoeste de Francia a partir de la Mauzac
W (variedadlocal).

Maridajes y ocasiones

Este estilo de vinos es infinitamente adaptable: casa bien
conunaamplia gama de platos diferentes y resulta
adecuado en casi todaslas ocasiones. Los estilos més
ligeros acompaiian bien con el pescado, el pollo y fa
pasta, sobre todo si ésta lleva una salsa con nata.

Un vino de buena calidad come, por ejemplo, un
borgoria blanco, serd un estupendo maridaje para un
|pescado graso (como el salmdn) o para el clasico pollo
asado. Los estilos mds afrutados, por su parte, pueden
dejar entrever notas mis especiadas. En resumen, un
estilp de vinos estupendo cuando se recibe a un grupo
informal de invitados.
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GAVI

El Gitimo grito en blancos secos y elegantes. Procedente de
v.» laregion italiana del Piamante (noroeste del pais}, su precio
. suele estar francamente desproporcionado en relacion
a asucalidad. (Los maximos culpables son los productores que
llaman a sus vinas «gavi di Gavis ) Més interesantes desde
el punto de vista econémico resultan los vinos llamados
Cortese, varietales dea uva que se utiliza en la elaboracion
del gavi. iy ey

LUGANA

e Otrode los elegantes blancos italianas (de precio aveces
v bastante elevado), elaborado esta vez al sur del lago de Garda,
en laregién de Lombardia (norte del pals). Elluganase

*& caracteriza porla sutileza y cremosidad de su sabory sus
delicadas notas de frutos secos. No difiere mucho de un soave
cuassico de buena calidad y supone una eleccion mucho mis
fiable ala hora de pedir el vino en un restaurante. tr

MACON-VILLAGES

Los vinos elaborados en la region del Mdconnars, stuada

al norte del Beaujolas, presentan en general un sabor més
W plenoquelos cuass aunque, una vez més, pueden mostrar

fluctuaciones cualitativas. Los vinos que se venden como

macon-villages o que proceden de comunas especificas

de estaregion, como Macon-Lugny o Micon-Virg,

suelen resultar mas gratificantes que el micon blanc

genérico. iy

MARSANNE

Aunque muchos de los blancos que se elaboran enel sur
o de Francia siguiendo el estilo del Nuevo Mundo emplean
variedades tan extendidas coma la cHarDONNAY y |2

Sauvignan, el estilo tradicional predominante en la regién
del Languedoc-Rasellan era ms seco y mis terroso que los
estilos afrutados que gozan de tanta popularidad hoy en dia.
Los vines elaborados con laMarsanne y la Roussanne
(variedades que también se cultivan en el Ridano)
responderén con mayor probabilidad a ese estilo tradicional,
como lo harén también algunos de los vinos mas individuales
delos pequefios productores de Corbiéres o el Roselion
{Roussillon), o englobados en la variopinta denominacion
Coteaux du Languedoc. & —+3

MONTAGNY

. Appellation para vinos blancos situada enla Cate

‘ Chalonnaise que se decanta con més frecuencia
por lautilizacion de barricas nuevas y la elaboracién
de vinos con una presencia mas clara de la madera. Otras
denominaciones menos conocidas de esta parte dela
Borgonia que ofrecen una buena relacion calidad-precio
son Mercurey y Rully. <&

PINOT BLANC

¢ LaPinot Blanc (lamisma variedad que la Pinot Bianco italiana)
& daorigen; por lo general, avinos secos, suaves y neutros sin
N muchadistincién. La gran excepcitn la constituye el pinot

blanc alsaciano, con un desarrollo en su estilo mucho més
cremoso y elegante que lo asemeja a una version més ligera
de chardonnay. Austria y Alemania producen también
algunos ejemplos impresionantes de este varietal,
que en estos palses recibe el nombre de Weissburgunder.
]

PINOT GRIS (Norteamérica)

A Latendencia TMC (Todo Merios Chardonnay) estien
* este momento muy centrada en lavariedad Pinot Grs,
unavariedad que puede ser modelada hasta convertirse

@ enunblancosuavey elegante, con notas de melocoton
yalbaricogue, y con una acidez mis tersaque la de su
omnipresente rival. Goza de especial popularidad en
Oregén, aunque empiezaa suscitar interés entre algunos
productores de California, Canadd y el estado de
Nueva York. #ror

RUEDA

e Aungue este blanco castellano responde cada vez mis
aun estilo misterso y fresco, el rueda tradicional
(que es posible encontrar ain entre los pequerios
productores) es un vino mias suave y con mas recuerdes
demanzana. 37—+ 7

RIOJA

Tiempo atris, el rioja era invariablemente un vino intenso,
con mucho cuerpo y levemente ajerezado, y ain sigue

r‘ habiendo bodegueros que lo elaboran conforme a ese estilo
(véanise paginas 100-101). En la actualidad, lamayoria de los
productores espafioles han ainconado sus viejostoneles,
los han sustituido por barricas nugvas, y han optado por
produtir un vino més ligero y afrutado. A diferencia del rigja
blancotradicional, el rioja moderno alcanza su purito dptimo
de consumo mientras es joven: busque, pues, la afiada mas
reciente. Sr—or ¥

Murnicipio enmarcado dentro de la denominacian
MACON (sur dela BORCORA) que, en lineas generales,
ﬁ produce atractivos vinos de una textura grasay cremosa
con una buena relacion calidad-precio. Sele suele
considerar el pouilly-fuissé del pobre, aunque éste
(suvecino mas conocido) tiene una crianza més larga
y tiende normalmente a ser un vino con mis cuerpo
(véanse paginas 48-53). frdr




LaSémillon aparece de tantas formas diferentes que es dificil
delimitar un prototipo de estilo. Sin embargo, la mayoria de
los sémillons monovarietales (con lasignificativa excepcion
e una gran parte de sémillons australianos) quedan
encuadrados en esta categorfa. Una vez dicho esto, hay
que decir también que pocos vinos de este estilo vamos
aencontrar fuera de Australia: un poco en Chile, alguna
gotilla que otra en Nueva Zelanday algo en el estado de
Washington. Los vinos que se elaboran en estos lugares
son suaves, afrutados y muy agradables, aungue nollegan
2 alcanzar la apasionante intensidad de sabor que tienen los
sémillons australianos. Fr—+¥r i

LLON/CHARDONNAY

El «5ém/ Chards, como se le conoce de forma simpitica
entre los profesionales del gremio, es un diio de gran
popularidad en algunas de las marcas australianas mis
econdmicas. Mas afrutado que el cHARDONNAY solo,

¥ menios graso y con menos cuerpo que el sémillon
monovarietal australiano (véanse piginas 48-53), es por
lo general un vino de gran atractivo, afrutado y nada
complicade. Aunque los adeptos del chardoninay lo
encuentran quizds un poco dulzdn, estos vinos sonun
estupendo punto de partida paratodas las personas
que se inician en el mundo del vino. r—sr

SICILIA

Al ser mucho més meridionales que la gran mayoria

de blancos italianos, los blancos sicilianas han mestrado
N siempre un cuerpo bastante mis completo que los demés.
Laintroduccion, sinembargo, de modernas técnicas

de vinificacion por parte de algunos vinicultores itinerantes
y el usa inspirado de las variedades locales, como la
Catarratto, la Grecanico, la Grillo y la Inzolia, han dado
como consecuenciaalgunos blancos afrutados
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verdaderamente caracteristicos. Una zona en alza que
deberia seguir ofreciendo una excepcional relacion
calidad-precio. ¥r

a Hemas visto tanto soave blando e insipido aflos atris, que
podriamos pensar que este vino, por su excesivaligereza,

& no deberia aparecer en esta seccion. Pero los soaves de
calidad superior, que especifican el trmino «Classicos en la
etiqueta, ofrecen una atractiva cremosidad de textura sobre
un deficado fondo de notas almendradas. ¥

VERDELHO

Variedad, empleada tradicionalmente en la elaboracion del
madeira, que ha recibido un nuevo empuje sobre todo por

[ pate de losvinicultores australianos. Los vinos resultantes
son jugosos, refrescantes y estin dotados de unas atractivas
notas de lima. fry

VIURA

6 Enlaactualidad, alavariedad que ha servido siempre de base
al mioua blanco se le concede la oportunidad de brillar por si
sola. Las versiones con crianza son vinos de un gusto ligero

y cremoso muy agradable. v

Conservacion y servicio

Deguste estos vinos ligeramente frios (no mis de una
hora en el frigorifico), ya que un exceso de frio puede
apagar su delicado sabor. Los vinos més econdmicos kan
de consurmirse en un plazo maximo de unos tres meses,
mientras que los vinos de calidad superior, como el
chablis o el saint-véran, pueden conservarse durante
mucho més tiempo, a cambio, sin embargo, de ceder
parte de su frescura inicial.
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BLANCOS GRASOS
Y CON MUCHO
CUERPO

Hace algunos afios, cuando la moda de los chardennays con mucho cuerpa
y madera estaba en su apogeo, hubiera podido encontrar mas ejemplos

en esta seccion. En esos afios, no habia productor que no quisiera copiar
ese estilo corpulento y tropical que tanta popularidad habia alcanzado en
California y Australia.

Hoy en dia el péndulo ha oscilado. Al igual que entre la gente aumentala
preferencia hacia un estilo més ligero de comida, latendencia actual es buscar
vinos mas ligeros y refrescantes,

Y eso, ¢dénde deja al chardonnay? Como yaindicamos en la seccion
anterior: con un pie firmemente asentado en los dos apartados. La mayoriade
los chardonnays de gama econémica o media responden, en la actualidad, a
un estilo més suave y ligero, mientras que los de gama superior tienden a ser
vinos grasos y con mucho cuerpo. (¢ De qué sirve darle a los consumidores
un monton de madera cara a cambio de nada si se quedan igual de contentos
cuandono lalleva?)

Las principales caracteristicas de estos chardonnays de cuerpo mas
completo (y digo chardonnays porque nuevamente es la variedad dominante
en este apartado) son la complejidad y la concentracién, algo que en cierta
medida se debe a la esmerada seleccién de los vifiedos. El Nuevo Mundo ha
descubierto lo que el Viejo Mundo conocia desde hace afios: laimportancia
del terrufio (esa configuracion nica de emplazamiento, clima y suelo que
hace que un pago sea mucho mejor que otro). Los vinos australianos y
californianos indican de forma creciente una mayor especificacién de su zona
de origen. No se menciona Napa sino Carneros, y en vez de Australia del Sur
se precisa Padthaway, Clare Valley o Barossa Valley.

La gama de mezclas del vinicultor
Un chardonnay modelo es posible que sea el resultado de mezclar hasta
cinco o seis componentes: vinos de pagos diferentes; algunos con crianza,
otros con fermentacién en barrica, otros que pueden haber sido fermentados
en acero inoxidable y luego depositados en barricas nuevas, o de un afio,
o de dos, que pueden, ademas, haber tenido diversos grados de quemada.
Contodos estos elementos, el productor creard una compleja gama de
sabores: las notas de vainilla del roble dan paso a los tonos cremosos, las
de mango alas de albaricoque, pomelo o lima, el simple dulzor ala acidez
refrescante y, todo, con la presenciaintegradora del roble que imparte al vino
una untuosa riqueza general y un final largo y persistente.

La consecuencia: la mayor dificultad que existe actualmente a la hora
de diferenciar entre si los mejores chardonnays. En términos generales,
los del Nuevo Mundo seran un poco més dulces, un poco mis suaves, mas
grasos y con mas notas de mantequilla, aunque pueden existir variaciones.
De hecho, pueden hacer (y lo hacen) que incluso los catadores profesionales
se equivoquen. Donde si se diferencian es en su capacidad para envejecer.
Hasta los maximos exponentes del Nuevo Mundo no llegan a envejecer
de una forma tan seductora, pues desarrollan con el tiempo un caracter
mas bien pesado, levemente empalagoso, en vez de la estimulante acidez



y lariqueza de tonos de frutos secos que presenta el mejor borgofia blanco.
Casitodos los mejores chardonnays australianos y californianos alcanzan
sumomento dptimo de consumo al cabo de un méximo de tres a cinco afios,
mientras que un montrachet o un corton-charlemagne no tendrian mucha
dificultad en sobrevivir un par de décadas.

Lalongevidad es también uno de los rasgos que caracteriza al resto
de vinos de esta seccidn. Un hermitage o un cru classé bordelés como
los de Pessac-Léognan son vinos de una complejidad y de una opulencia
extraordinarias que, en las mejores afiadas, perduraran varios decenios.

Es posible encontrar versiones mas asequibles de ambos ejemplos en
Australia, aunque el caracter sera diverso. Tanto la Marsanne, variedad base
del hermitage, como la Sémillon, sobre la que se elabora el burdeos blanco
{unidaala Sauvignon Blanc), brillan con luz propia en las antipodas. Cuando
son jovenes, su gusto es practicamente igual al que presenta cualquier otro
blanco afrutado australiano, pero al cabo de unos afios sacan a relucir las mas
maravillosas e intensas notas de pifia y fruta seca que podemos encontrar.
Como ninguna esta de moda, la relacién calidad-precio es excelente.

A modo de resumen, quisiera decir sélo que no estamos ante un tipo de
vinos destinado al consumo diario, ya que la mayoria son demasiado caros,
grasos y pesados o bien demasiado peculiares. Resérvelos para las ocasiones
especiales y para las personas que sepa que los van aapreciar tanto como
usted: ya sabe, para ese tipo de comida donde el vino es lo primero.

Las pistas de la etiqueta

Casi todos estos vinos tendran un contenido alcohélico importante, entre
13y 13,5 grados, aunque en el caso de los sémillons y marsannes australianos
puede ser inferior. Mire bien la afiada. Un vino con mis de tres afios tal vez
haya perdido parte de esa frescura y frutosidad a la que esta acostumbrado,
pero a cambio haber adquirido complejidad. Busque en la contraetiqueta el
tiempo que ha permanecido en barrica: si sobrepasa los doce meses, lo mas
probable es que presente unos tonos de madera més pronunciados.

Puntos de partida

Chardonnay al estilo europeo Todo menos Chardonnay

Borgofia blanco de calidad Semillon australiano

Chardonnay californiano Marsanne australiano

(Carneros) Rioja blanco tradicional

Chardonnay del Nuevo Mundo st i st

Chardonnay sudafricano
Chardonnay australiano

Chardonnay neozelandés
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Superior El bonito pueblo borgofién
de Pernand-Vergelesses estd enclavado
junto al vifiedo de Corton-
Charlemagne, de donde procede

uno de los blancos més cotizados

del mundo.

Pégina anterior Comparados con
€505 vinos que gozaron de tanta

popularidad afios atrds, los estilos

de chardonnay que produce el
Hunter Valley australiano se
caracterizan en cierto modo por

una mayor sutileza. A pesar de ser
vinos corpulentos, dejan sentirun
poco menos la presencia de la madera
v presentan una mayor complejidad
de sabor.
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BORGONA

9 No existe un vino que se iguale en sensualidad y opulencia

@. auncostoso borgofia blanco, la expresion mis elevada
que la CHARDONNAY es capaz de alcanzar, La extraordinaria

& interaccige de sabores (mantequill, nata, avellnas, fima,
melocotdn, alos que se une el toque ocasional de fz canela)
lo convierten en una experiencia realmente imborrable.
Estacomplejidad necesita, no obstante, tiempo para ir
desarrolldndose. Pacos son los vinos de este tipo que

aleanzan su punto éptimo de consumo antes de los tres afios,

y tienen la capacidad de seguir su evolucién hasta pasados
ocho o diez. El efecto de la edad modifica el cardcter del
vino, quesevuelve menos cremoso, mis suave y graso

y adquiere recuerdos amielados, ademés incluso de leves
niotas vegetales que pueden o no ser del agrade del propio
consumidor.

Es probable que sea dificil llegar a familiarizarse con
los vifiedos de a Borgofia debido ala multitud de nombres
distintos que existen. Casi todas las zonas producen vinos
clasificados como premier cru 0 grand cru, procedentes de
parcelas especificas de terreno que en el siglo wx alcanzaron
la consideracidn de ser pagos de la més alta calidad, |
miximo escalafén (al menos en teoria) son los grands crus,
seguidas a continuacian por los premiers crus. Sinembargo,
no cabe duda de que los mejores vinos sor las que nos
legan de miniisculas zonas de produccion como la de
CORTON-CHARLEMAGNE.

Por desgracia, no todos los borgofias alcanzan
estas aituras de vértigo, por o que le rogariamos
encarecidamente dejarse aconsejar por un especialista,

o bien par un sumiller que conozca realmente bien su
carta de vinos. No se fie cuando le ofrezcan un vino de
este renombre a un precio por debajo de lo que suele
costar,

Borgofias blancos de este estilo que, por resultar ser
menos conocidos, ofrecen una relacion calidad-precio
especialmente buena son, entre otros, el auxey-duresses,
¢l pernand-vergelesses, el saint-aubin, asi como el
saint-romain. Merece realmente la pena buscar estas
comunas. rerdr

CHABLIS GRAND CRU

ﬁ Aunque el chablis genérico es un vino secoy mineral, los
vinos de gama superior (que recben el nombre de grand cru)

% se encuadran claramente en esta categoria. A tal clasificacion

W pertenecen: Blanchot, Bougros, Les Clos, Grenouilles, Les
Preuses, Valmur y Vaudésir. Algunos premiers crus podrian
ser considerados coma vins con mucho cuerpo, perola
verdad es que existen hoy en diatantos (suporen
aproximadamente un tercio de los vinos producidos en
laregion) que muchos no presentan una gran diferencia
cualitativa con respecto al chablis normal. Si se e concede
algiintiempo en botella, el chablis desarrolla un caracter
graso e intenso, casitropical, sin nada que ver con ese
vina magro y mineral que es durante su juventud. Un chablis
grand cru no deberia consumirse antes de los cinco afios,
con posibilidad de envejecer de forma magnifica durarte
otros cinco, & incluso mas. ¥y e

CHARDONNAY (con crianza en madera)

Europa (a excepcién de Francia) L2 gran mayoria delos

. chardonnays europeos se elaboran siguiendo un estilo mis
ligero que el que nos ocupaen esta seccion La excepcion|a
pane Espafia que, en algunas denominaciones en alza coma

ﬁ Navarray Somontano, produce algunos impresionantesy
corpulentos chardonnays de tonos tostacos a precios
sumamente razonables. Existen también algunos
productores con |a suficiente ambicion como para elaborar
chardonnays serios de la mixima calidad (los precios claro
estanolesvanalazaga), entrelos que destacan Gaja,
Antinoriy Avignonesi en Italia, Domaine Constantinen
Greciay Miguel Torres en Espafia, que elabora su muy
apreciado Milmandaen la DO Conca de Barbera,
bt g

California Es muy probable que se haya producido una reaccién
ﬁ anti-chardonnay entre los entendidos (bste mencionar
\ elmovimiento «Todo Menos Chardonnays), perola mayor
} parte delos consumidores (y productores) noteamericanos

. setoman realmente en seno esta variedad. De hecho,
el lugaren el que mejor ratificar esta afirmacion es,
precisamente, California, regién en la que todos concuerdan
que se elabora, sin duda, el mejor chardonnay fuera defa

Borgofia.

El centro de produccién sigue sienda el Valle de Napa,
y sobre tado Carneros, una zona més fresca situadaenel
extremo sur de esaregion; alli se encuentran los vinedos de
las mejores bodegas, coma Cuvaison'y Saintshury. Sonoma,
yen particular el Russian River Valley, es otra de las 2onas
Importantes.

Del condado de Monterey, al sut de San Franciseo, y los
valles de Ednay Santa Maria, en la Costa Central, legan
asimismo algunos chardonnays reaimente interesantes.
T

Canadi En los dltimos afios, este pais ha dado auténticos pasos de
gigante enlo que a produccién de chardonnay se refiere, y en
laactualidad es capaz de ofrecer algunos pesos pesadas

‘ bastante impresionantes. La mayoria de estos ejemplos
procede dela region de Ontario. & % — ¥ 4

Estado de Nueva York Estos chardonnays, que se elaboran justo
al otrolado de la frontera con Ontario, no difieren mucho de
sus vecings canadienses. Existen otros casos, mas enlafinea
del cHagLs, producidos por algunas bodegas de Long Island
ylosalrededores de los Finger Lakes, &rer—vrir i

Noroeste del Pacifico (Oregon y estado de Washington) Por

e ahora, el estada de Washington le lleva ventzjaal de Oregtn
€n produccion de chardoninay. Los primeros se ajustan mis

@ al estilo tipicamente californiano (vinos con mucho cuerpo,
grasosy afrutados), mientras que estos itimos podrian a
largp plazo ser una aproximacion cercana a los chardonnays
de laBoRCONA, gracias sobre todo alos métodos mis
tradicionales que adoptan algunos de los productores
mas pequenas, ¥ fr—irdr sy

Australia Justo cuando todos crefan saber dénde pasicionarse en
relacion al chardonnay australiano, vay cambian las tornas.
Atrds quedala moda de los vinos robustos y contundentes,




con gran presencia de madera, que tanto furor hicierana
finales de los ochenta y principios de los noventa. Lo que se
lleva ahora son vinos mucho més comedidas: un chardannay
que, sin llegar claro est al borgofia, muestraamenudo una
elegante cremosiclad y uria acidez mucho més fresca, fuera
de lo habitual en otro tiempo. Hoy en dia, los vifiedos més
preciados son los que se encuentran en zonas frescas o fiias:
Eden Valley y Clare Valley, Padthaway ylas Adelaide Hills,
en Australia del Sur, y el Yarra Valley en Victoria. Hasta

enel himedoy calido Hunter Valley, existe unanuevaregion
llamada Orange que parece ofrecer un futuro especialmente
prometedor para la produccion de chardonnay. Los vinos
que se elaboran en Australia del Sur distan también mucho
del estereotipo cldsico de este vanietal. Los chardonnays de
algunas de las principales bodegas, como Cullen, Leuwin y
Maoss Wood, no tienen nada que envidiar a los mejores
chardonnays del mundo. No vayaa pensar, sin embargo,
que éstos ya no son corpulentos. Lo siguen siendo, pero

lo que sucede es que, en lineas generales, sonvinos

mas serios que los tipicos y faciles chardonnays elaborados
seglin lareceta fruta-mis-maderan a la que estamos
acostumbrades. v Ty iy

MNueva Zelanda Parece una ironia que Nueva Zelanda sea
mis conocida por su sauvignon cuando el chardonnay
que alfi se elabora es de tal calidad. La coyuntura
econdmica de la industna neozelandesa se presta

aque a produccion de vinos economicos sea aqui
@ minoritaria, eflojustifica la cuantiosa inversion que

se hace en barricas nuevas de gran calidad. Las diferencias
regionales se dejan notar: los chardonnays de las zonas
de Gisborne y Hawkes Bay (Isla del Norte) muestran
una frutosidad més netamente tropical que los que
proceden de laregion de Marlborough (isla del Sur),
donde el clima es mas frio. Al igual que sucede en
Australia, existen, ademés, palpables diferencias dentro
de una mismaregion: la zona de Wairarapa, un 4rea
meridional en 12 Isla del Norte, por ejemplo, produce

un chardonnay conforme al clésico estila cremoso

de la Borgoiia. En general, espérese sin duda unos vinos
robustos y corpulentos con unanotable presencia de
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madera, amedio camino entre el estilo de los
chardonnays australianos y el de los californianos
TR

Sudafrica Aunque la mayoria de los chardonnays mas econdmicos
. se ajustan al estilo que se ha descrito en la seccién
precedente, Sudifrica es también uno de los paises
b productores de vinos mas baratos, pero no por eso con
menos cuerpo (si bien es verdad que la influencia dela
@ madera se deja sentir de forma bastante patente).

Existe, por lo demés, un nimero cada vez mayor de
chardonnays de precio més elevado producidos por algunos
productores de la talla de Neil Ellis, Hamifton Russell,

Klein Constantia, Thelemay Vergelegen. Sinllegar
todavia a alcanzar el nivel de los mejores chardonnays
del Nuevo Mundo, lo cierto s que no les falta
mucho. Ty

Chile Salo los mejores chardonnays chilenos clasificados como
«Reservas tienen el cuerpo suficiente para ser encuadrados
en el grupo que nos ocupa, pero su nimero también
vaen aumento. Como sucede con tantos vings chilenos,
ofrecen una estupenda relacién calidad-precio. v7 vr

Argentina Porlo que respecta a la elaboracibn de vinos blancos,
este pais se halla en |a actualidad més 0 menos en el mismo
punto donde estaba Chile hace unos cinco afios; es, por
tanto, fici deducir la tendencia que tienen los blancos
argentinos a mostrar una presencia de madera evidente.
Disfrutan de una increible relacion calidad-precio. ¥r—++r i

CORTON-CHARLEMAGNE

Grand cru procedente del municipio de Aloxe-Corton, en

' €l norte de la COTE De BeauNE, dotado de una fabulosa y
exuberante cremosidad que le confieren sus notas de

V mantequila. Tal vez necesite varios afios para poner
de manifiesto su verdadera magnificencia. Aungue no
suele ser costumbre en el Borcofia blanco, puede incluiruna
proporcién de Pinot Blancy Pinot Gris. Escasoy caro. ¥ #rér

Maridajes y ocasiones

Estos blancas con més cuerpo han de acompariar

un tipo de comida con igual consistenciae intensidad
de sapidez. Reserve esos estupendos burdeos

y borgerias blancos y los mejores chardonnays

del Nueve Mundo para las ocasiones especialese
ingredientes tan lujosos coma el rodabalio 0 la langosta.
Losvinas més econdmicos, los chardonnays y sémillons
australianas, casan bien con un tipo de cocina mas
europeo o bien con un estilo ligeramente ms
especiado, como la cocina de la costa del Pacifico.




52 ESTILOS DEL VINO

COTE DE BEAUNE

6 Si exceptuamos el capLis, los mejores blancos de lasoaconia
proceden en sumayoria de la Cote de Beaune, una extension
deterreno privilegiada que produce los blancos mas

Wb memorables de laregiony algunos de los tintos de
mis prestigio. Los precios exorbitantes que legan a alcanzar
se deben alas limitadas cantidades que salen al mercado, £l
grado de ligereza de los vinos comercializados como «Céte
de Beaunen serd, sin embargo, mucho més considerable.
T

JURANCON SEC

Este vino seco, corpulento, elegantey especiado que se
-~ elaboraen el suroeste de Francia, cerca delos Pirineos,
g constituye una rareza poco conocida pero fio por 8so menos
encantadora, Cuenta ademés con una deliciosa versidn dulce
(véansepaginas 92-97). #rfr v

MARSANNE

Esta vanedad es la callada y sufrida heroina de los blancos del
Rédano, aunque siaalgo debe su fama es 2 los varietales que
* con ella se elaboran en una zona muy concreta de Australia:

-, & Goulbourn Valley del estado de Victoria. Existen dos

J bodegas (Chateau Tahbilk y Mitchelton) que producen
algunos vinos de una increfble intensidad cromética cuya
caracteristica es su riqueza de notas de pifia compotaday
pamelo tostado. Aligual que sucede con los sémiLows, los
marsannes muestran su lado mds impresionante una vez
transcurridos varios afios de envejecimiento. #r v

MEURSAULT

E Meursault esla mayor comuna vinicola de la legendaria core
DE BEAUINE, Y SUS CHARDONNAYS 50N vinos corpulentos que
e ofrecen unrico entramado de niotas tostadas, de madera

y de caramelo de mantequilla. Aunque el municipio no posee
ningin grand cru, ka mayoria de estos blancos tienen mucho
cuerpo. En resumidas cuentas, uno de los meiores borgofias
bancos que ficilmente se encuentran en el mercado, y una
eleccion fiable en una cartade vinos. & #r—se vy

PESSAC-LEOGNAN (GRAVES)

: Lomés probable es que lo quelamayoria dela gente
& sigue asociando con el prototipo de graves (el burdeos
ili blancoseco mis famoso que existe) proceda, hoy por
hoy, de la z0na de Pessac-Léognan, region de mis reciente
. creacion. Esta denominacion consiguid llevarse casi todos
los premios cuando se dividié:la AOC Graves,
Se tratade SEMILLON y SAUVIGNON en su punto
&igido: griciles, elegantes, cremosos y con capacidad
para envejecer durante muchos afios (incluso décadas).
Un refugioideal para aquellos entusiastas del vino en
biisqueda de buenas alternativas para el crARDONNAY.
TR —ERd

POUILLY-FUISSE

e Heaqui el blanco més famoso de la regjén del Maconnals
(véase Macon, pagina 46). Como ocurre con el casLs,

& su calidad es objeto de considerables fluctuaciones. No

v existen ni premiers crus ni grands crus: los mejores jemplos
son los que proceden de pagosindividuales o bien de las
manos de productores tan fiables como Ferret, Guffens-
Heyneny Marcel Vincent, de Chiteau Fuissé.
iy

PULIGNY-MONTRACHET

6 Los mejores productos de estos dos municipios situados
al sur de la cOTe o sAUNE son algunos de los vinos més
@ seductores, elegantes y cremosos de todos los blancos

L\ 3 elaborados en eorcofa. Estos en absoluto proceden de
pagos individuales clasificados con categoriade grand cru,
como sor Le Montrachet y Bitard-Montrachet,
que se extienden por ambos municipios. Sinembargo,
las reducidisimas dimensiones de estos vifiedos (Bitard-
Montrachet cuenta con 12 hectéreas, Le Montrachet con
ocho y Bienvenues-Batard-Montrachet con cuatro)
garantizan a estos vinos el ser el feudo de los coleccionistas
devinos millonarics. £l puligny yel chassagne-montrachet
s0n mas asequibles, lo cual noimpide que sean vinos de
precio elevado. sy —ssrir s

RODANO (blancos)

* Los grandes biancos del Radano son vinas alos que hay que
habituarse. En su juventud muestran un sabor muy seco,

EF levemente aceitoso y como ajerezado. Pueden, ademds,

v tardar afios en abrirse, para convertirse en vinos
impresionantes. El més famoso es el hermitage, un blanco
elaborado con la marsaNNE y la Roussanne, que son las
variedades cldsicas empleadas en esta region. El hermitage
blanco representa unatercera parte de la produccion de esta
denominacion. Otras denominaciones mis conocidas por su
produccién detintos, como Chiteauneuf-du-Pape,
Crozes-Hermitage y Saint-Joseph, elaboran también una
pequefia proporcién de vinos blancos.

Existen ya signos evidentes de que los productores del
Rédano optan por hacer sus vinos mas acordes con el gusto
del consumidor, lo que con toda probabilidad haré que en los
priximos anos esta region se convierta en una estupenda
fuente de vinos blancos de la méxima calidad.
T

Aunque laactual moda imperante en La Rioja seala

de elaborar vinos mucho més frescos, ain es posible
encantrar casos que responden a un estilo méstradicional,
Losvinos, criados en grandes toneles durante un tiempo




que puede llegar hastalos cuatroafios, adquieren

un ligero sabor cocido y oxidado que choca con los gustos
de los consumidores madernos, pero bien es verdad

que son unade las pocas alternativas al CHARDONNAY 2 este
nivel. Los vinos con categoria de «Crianzas (con una
permanencia en madera de un minimo de seis meses) son
mis ligeros que los clasificados como sReservas o «Gran
Reservan, con un paso en madera de dos y cuatro fios,
respectivamente. 337

AUVIGNON BLANC

Mientras que en las mejores zonas vinicolas del Valle del Loira
(Sancerre y Pouilly Fumé) y en laregion neozelandesa de
Marlborough la mayoria de los sauvignons son ligeros, tersos
y frescos, esta variedad es capaz de producir vinos de tal
complejidad e intensidad sipida que nadie dudaria en
calificarlos de corpulentos. Normalmente, esto puede
implicar que una cierta proporcion de ese vino haya pasado
parmadera (como es el caso dellegendario cloudy bay
neozelandés), que se le haya dejado en contacto con sus lias
para asi incrementar su sabor (véanse piginas 26-31), oque
contenga una pequefia cantidad de sewiLLON,

Algunos de los mejores productores franceses,
italianos y californianos también elaboran sauvignons
conforme 2 este estilo. Baste mencionar el Pavillon Blanc
de Chiteau Margaux o el Alteni di Brassica de Gaja.
il

SEMILLON

La Sémillon, en mayor medida que la cHARDONNAY, deberia
* serla gran variedad blanca australiana. A pesar de eso,
* ha seguido siendo un secreto muy bien guardadoque,

. aunque parezcamentira, pocos amantes del vino han

% descubierto. Plantada en un pricipio en el himedo

Hunter Valley, en Nueva Gales de! Sur, ha conseguido

sufamaa base de efaborar vinos de gran longevidad

que, mientras son jovenes, pueden parecer algo
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unidimensionales, pero con el paso del tiempo desarrollan
unacompleja riqueza gustativa de intensas notas de piia
caramelizada, miely frutos secostostados. (Lo més increible
e5.que, pese adar laimpresion de ser vinos con crianzaen
madera, nolatienen.)

La Sémillon ha resultado, también, ser todo un éxito
tanto en Australia del Sur (Barossa Valley y Clare Valley),
donde se elabora siguiendo un estilo més abiertamente
afrutado, como Occidental, donde se mezcla amenudo
con la Sauvignon (al igual que s hace en Burdeos) para
crearvinos con una chispeante presencia de tonos de ima
ypifia. 37 3r

VIN JAUNE

o Tipo de vino sumamente caracteristico elaborado de forma

* muy parecida a la empleada en la produccin del jerez fino.
El ejemplo més famoso procede de la iminuta appellation
de Chateau-Chalon, situada en la regjon francesa del Jura.
T

OTROS BLANCOS DE TALLA MUNDIAL

. En todo el mundo existen productores ambiciosos que

preparan blancos individuales y caracteristicos incapaces
de ser encasillados en ninguna otra clara categoria como
lade noser cARDONNAYS (bueno, al menos no un chardonnay
puro). Entre los ejemplos dignos de mencin estin: el Mas
de Daumas Gassac Blanc de Aimée Guibert, Le Sophiste
de Randall Grahm (elaborado aimagen y semejanza de los
grandes blancos del Rodano) y el nuevo «Grange blancos
que desarralia Perfolds, el gigante australiano.
frr—+irdrsr

Conservacion y servicio

Este estilo de vinos suelle recompensar a quien lo bebe
con el mismo mimo que le dedica el productor al
elaborarlo. Silos compra cuando atin son jévenes, no los
consuma de inmediato: guardelos en posicion horizontal
en un lugar fresco y ascuro. No los enfrie demasiado
antes de servirlos y no tema descorchar la botellamis o
menos una hora antes de verter el vino en una copade
generosas proporciones. Los chardonnays econémicos
con crianza en madera aguantardn un par de afios.

Por su parte, lamayoria de los chardonnays del Nuevo
Mundo alcanzan su punto 6ptimo de consumo cuando
tienen entre tres y cinco afios, mientras que los mejores
borgodias blancos lo hacen af cabo de un periodo que
va desde los cinco a los ocho. Por Gltimo, los mejores
blancos del mundo pueden evolucionar hasta que
alcanzan los quince o veinte afios. Los sémillons

y marsannes australianos son también vinos muy
longevos: nio les pasaré nadasi se les dejareposar entre
cuatroy ocho afios.
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BLANCOS
SEMISECOS
Y AROMATICOS

De todos los estilos del vino que hemos visto hasta ahora, éste es el mas
ecléctico, ya que engloba un extraordinario niimero de sabores muy dispares
entre si. Ninguno de estos sabores constituye por si solo una corriente aparte
(aunque bien es verdad que algunos vinos cuentan con adeptos entregados
e incondicionales). El chardonnay nunca emocionar a un amante del
chardonnay de la misma forma que un riesling de calidad estremecera

aun devoto de esta variedad.

El hilo conductor que diferencia a los vinos de este grupo de cualquier
otrovino blanco es ese cierto caracter aromitico o floral que, sin llegar a
conferirles un gusto dulce, tampoco los hace parecer del todo secos. En
la mayoria de los casos, este dulzor se ve resaltado por una tersa acidez,
de ahi que el efecto final sea el de un vino deliciosamente refrescante.

El mayor productor de vinos de este tipo es Alemania, pero, por
desgracia, este pais tiene el honor de producir a la vez algunos de los vinos
mas anodinos del mundo y algunos de los de mayor calidad. Resulta muy
triste que haya personas que, tras iniciar su andadura en el mundo del
vino con vinos alemanes, no lleguen a pasar de esas consabidas e insipidas
botellas y acaben por abandonar estos vinos por considerarlos caldos poco
sofisticados al cambiar sus gustos en materia vinicola. A Alsacia, otro gran
productor de vinos aromaticos (y con estrechos vinculos por tradicién
con Alemania), le pasa tres cuartos de lo mismo.

El sabor de una gran parte de los vinos de esta seccién viene dado por
la propiavariedad de uva. Mientras que el gusto de un chardonnay es un
compendio del tipo de madera dende ha crecido y de las uvas, unriesling o
un gewdlrztraminer no ven una barrica nueva ni por asomo. Los productores
tradicionales utilizan grandes toneles de madera, pero la mayoria son tan
viejos que el sabor que imparten al vino es insignificante. Aqui se presta
mayor atencion al vifiedo que a la bodega, Lo importante es obtener las
mejores uvas posibles delos mejores pagosy, luego, dejar que el vino hable.

éSeco o dulce?

La gran variacion que existe, pongamos, entre un riesling y otro, viene
determinada por el nivel de dulzor, algo que dependera del grado de
madurez de las uvas en el momento de su recoleccion y de lo seco o dulce
que quiere el bodeguero que sea su vino (véanse paginas 26-31).

Todas estas variaciones quedan reflejadas en una multitud de
clasificaciones. En Alemania, los mejores vinos secos se reparten entre las
categorias «Kabinett», «Spétlese» y «Auslese», aunque los ausleses (y alguna
que otra vez también los spatleses) pueden resultar bastante dulces. Lo
mismo podria decirse de los «vendange tardiver (vinos de vendimia tardia)
alsacianos. No siempre resulta fcil saber lo que pasa dentro de una botella
(nisiquiera leyendo la etiqueta), asi que no tema preguntar si un vino es dulce
0seco. Las preguntas no son un indicio de ignorancia: jtodo lo contrariol

Otra caracteristica que comparten muchos de estos vinos es su
capacidad de envejecimiento (algunos de los mejores rieslings y algunos
de los mejores vinos del Loira elaborados a base de Chenin Blanc, como el



ray y el savenniéres, son capaces de perdurar durante décadas). No
&s éste un estilo que resulte del agrado de todo el mundo. El riesling, por
semplo, adquiere con el tiempo unos caracteristicos tonos de queroseno,
contrapunto a las limpias notas frutales de los varietales modernos.

Puede que ésta sea la razon por la que las variedades aromaticas
‘o parecen haber tenido una excesiva aceptacion entre los productores
Muevo Mundo, cuyos clientes estan acostumbrados a una frutosidad
més directa. No obstante, lasituacién cambia gracias a lademanda
“constante de nuevas experiencias por parte de los consumidores mas
‘armiesgados. Australia se da a conocer por sus inigualables y corpulentos
meslings con notas de lima, y Nueva Zelanda parece decidida a seguir
&l mismo camino. Ademas, algunas zonas vinicolas més pequefias de
MNorteamérica, como la Columbia Britanica, Oregon, Ontario y el estado
- de Nueva York, parecen haber encontrado en estas variedades aromaticas
{la Riesling y la Gewlrztraminer principalmente) una via de especializacion.
De hecho, lo que disuade ala gente a la hora de beber estos vinos es
mas su aspecto que lo que son en realidad. Cuando llegan a probarlos, les gustan
{yles agradan todavia més cuando descubren su bajo contenido alcahélico).
Para el consumidor actual que quiere experimentar sin perder de vista su salud,
laseductora intensidad gustativa de este estilo de vinos dice mucho a su favor.

Las pistas de la etiqueta

Tal vez resuilte dificil determinar el grado exacto de dulzor que tienen los
vinos de este tipo, pero, por lo general, términos como «Spatlese», «Auslese»
o svendange tardive» (vendimia tardia) le indicaran que se trata de un vino
mas concentrado. Busque palabras como «demi-sec» y «halbtrockens, que
significan semiseco. El contenido alcohélico puede ser una pista. Si el nivel de
alcohol es bajo, estara ante un estilo masterso y ligero de vino. Fijeseenla
cosecha: cuanto mas viejos sean los vinos, mas probable serd que presenten
esas punzantes notas de limay queroseno.

Puntos de partida
Ligeros/florales Grasos/aromaticos
Sylvaner Riesling australiano

Riesling Kabinett Riesling Spitlese

Tokay-Pinot Gris

Fragantes/especiados Semisecos

Torrontés Vouvray

Moscatel seco | Colombard del Nuevo Mundo
Viognier

Gewirztraminer
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Superior El pintoresco pueblo alsaciano
de Hunawihr cuentaa su alrededor con
algunos de los mejores vifiedos de la
region.

Pagina anterior Las espectaculares
y escarpadas laderas que bordean
el rio Mosela en Alemania
proporcionan un marco ideal para
que la Riesling alcance su madurez.
Los vifiedos se hallan orientados

al sol, que vuelve a reflejarse sobre
las vifias gracias a la accién del agua.

?
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ALBARINO

! Variedad gallega muy ala moda (esto sube el precio de
los vinos) que elabora blancos arométicos y delicados

" de gran atractivo caracterizados por sus sutiles

* notas de melocotén. Debe beberse joven, pero
conviene dejarlo reposar un poco tras el embotellado:
loideal es un afio desde el momento de la cosecha.
b i id s

ANJOU Y SAUMUR BLANC (demi-sec)

W' Lasversiones semisecas del anjou blancy el saumur blanc,
N elaboradas enlaregjén francesa del Loira, se codean enel
) mercado con sus contrapartidas secas, aunque raravez

llegan a ser vinos interesantes. ¥ —+2rfr

Puede resultar extrafio incluir en esta seccién un supuesto

blanco seco, pero muchos vinos comercializados como
& talnoson, enabsoluto, estrictamente secos. Esto podria

aplicarse sobre todo a los vinos de algunos paises del

Nuevo Mundo, como Australia, Nueva Zelanda, Chile

y Argentina, que contienen en su compasicién una parte

considerable de alguna variedad aromtica: la miLLer-

THURGAU, |3 MOSCATEL 0 [a TORRONTES, para impartir

alos vinos un cardcter ligeramente floral. (Busque

en lacontraetiqueta palabras como «fragantes o

saromiticos.) ¥r—vrvr

" Aligual que ocurre con el RiEsLNG, los mejores ejemplos
de CHENIN BLANC del Loira desarrollan tras varios afios en
botella tonos aromaticos muy caracteristicos, lo que los

@ convierte en vinos grasos y amielados con una sapidez
que evocz los frutos secos. S&lo los mejores vouvrays y

savenniéres secos merecen conservarse durante todo
este tiempo (ldstima que estos vinos no se dejan ver
mucho,) Sriy—fr iy

COLOMBARD

Aungue por regla general se asocia esta variedad con

* blancos secos, en manos de los productores australianos
y sudaficanos adoptaamenudo un estilo levemente
dulzdn que a convierte en una buena alternativa para
aquellos que buscan un blanco sblo apenas abocado,
Cuando la cHaRDONNAY se mezcla con la coLomears, tiende
apresentar niveles de aziicar residual comparativamente
elevados. ¥r

CONDRIEU

@ Esteblancodel AltoRodano, caroy sumamente solicitado,
es lamaxima expresion que pueden alcanzar las notas
exdticas y perfumadas de la variedad vioouen. Adin més
£5cas0s (su precio se pierde en las alturas estratosféricas)
sonlos vinos de la mindscula denominacion vecina
Chiteau-Grillet. & ¢ &

FURMINT

* Mis conocida por el papel que desempefia en la elaboracion
= del tokay, el gran vino dulce hingaro (véanse paginas 92-97),
esta variedad produce también vinos especiados y levemente
terrgsos que son mis secos y corpulentos.que la mayoria de
los vinos aromaticos, tr—+#rir

GEWURZTRAMINER

* Los términos de cata que se asocian més cominmente
con esta variedad (pétalos de rosa, lichisy caramelos
turcos) resaltan su estado de méximo expenente mundial

4 entrelas variedades blancas aromticas. Sigue siendoun
vina vinculado, sobre todo,  laregion francesa de Alsacia,

‘& donde [ riqueza especiada de esta variedad muestra sus
mejores tonos, aunque también ha lamado la atencion

v de un ndmero nada desdefiable de productores del Nuevo
Mundo. Las versiones economicas que nos llegan de Chile,
Sudafricay Californiatienden a ser mas frescas y florales,
mientras que las procedentes de Nueva Zelanda, Canadi
y Oregon se diferencian por tener un caricter mis
complejo. Tr— s ¥ry

W Losmiximos ejemplos de esta variedad (que se cultivaen
la regibin austriaca de Wachau) tienen un potencial de
* afiejamiento muy similar al de los mejores riEsunGs spitleses,
@ tiempo durante el cual desarrollan notas especiadas de gran
potencia aromética. Los vinos de gama cualitativa superior

alcanzan la categoria de smaragd'y deben poseer un
contenido alcohblico minimo del 12 %, dr i —+r iy

Variedad hiingara que puede ser empleada como
monovarietal o bien mencionada como parte de una mezcla
W' conotras variedades autdctonas, por ejemplo, la FURMINT, en
laelaboracién de blancos baratos tersos y arométicos. Los
blancos de algunos paises europeos orientales, es el caso de
Hungria, Bulgaria y Eslovenia, enmarcados en la franjade
precios mas econémica, responden a esta descripcién
(procure que aparezca el término svino del paiss), &

9

IRSAI OLIVER

o Vanedad aromdtica (que puede escribirse también
Irsay Oliver) cultivada sobre todo en Hungria, Eslovenia

& YlaRepablica Checa. Susabor recuerdaunpoco ala
MOSCATEL. %7




LAMBRUSCO

~ Blancoitaliano pélido, dulzén y con cierta aguja, se elabora

enlaregion italiana de Emilia-Romafia y no hace apenas
Justicia asu homénimo tinto original: vina vivaz y terso,
producido en la misma region. Hoy en dia, su popularidad
es menor de lo que fuera en otro tiempo. ¥

LASKIRIESLING

R0 Este es el nombre con el que enEslaveniase designaala

S0

LS

.

 variedad Welschriesling, ampliamente utilizada para elaborar

blancos insipidos y extradulces que, con el apelativo de
«Lutomer Rieslings, gozaron de una considerable
popularidad durante el apogeo del LERFAUMILCH.

El hecho es que esta variedad si es capaz de producir
algunos blancos ardmaticos de una deliciosa frescura,
pero estos vinas casi no traspasan las fronteras
nacionales.

LIEBFRAUMILCH

La gama econdmica de los vinos semidulces alemanes,
como el liebfraumilch, el hock, el piesporter michelsberg
oel niersteiner, soliallevarse una buenatajadaen las
ventas de vino, pero en la actualidad estos vinos son
eclipsados cada vez més (con toda la razbn) por otros

de mejor calidad que ofrecen algo més que el simple
dulzor. ¥

MULLER-THURGAU

Esta variedad, cruce de RIESUNG y syLvaneR, ha sido el
mediocre pilar del liebfraumilch o de muchos de los
vinas alemanes més econdmicos. Los productores
ingleses la emplean también en la elaboracion de vinos
semisecos. Sin embargo, algunos de los vinos que surgen

=
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en Nueva Zelanda (francos, tersos y afrutados) dejan
entrever que estavariedad encierraun potencial
mayor de lo que se ha creido por o general hasta
ahora, fr—rir

MUSCAT/MOSCATEL

& Que un moscatel seco sea o no efectivamente seco

dependerd de su paladar. La mayoria de los moscateles,
-~ Claroestd, son muy dulces (¢l dnico mandaje posible
serfa un postre), pero existen versiones mas secas,

* sobre todo en Alsaciay més abajo en el Languedoc

(sur de Francia), donde se consume como aperitivo.

La version alsaciana es de especial calidad: ligera,
elegante, aromética y refrescante. Los productores
suelen emplear una pequedia proporcitn de moscatel en
sus mezclas con el fin de infundir al vino un carécter floral
0 aromdtico mds pronunciado. Los moscateles secos
son también muy populares en Hungria: alli pueden
ofrecer una relacion calidad-precio estupenda.

i i

RETSINA

Estilo griego bastante controvertido con el inconfundible
aroma y sabor de las agujas de pino (algunos, més
groseros, lo llaman desinfectante), que se obtiene

tras dejar eninfusion trozos de resina en el vino mientras
se llevaa cabo [a fermentacion, Existe una version blanca
y otrarosada, y tanto launa como la otra han de beberse
muy frias. &

RIESLING

Alemania El riesling hasufrido mucho tras haberle confundido
con vinos baratos alemanes como el liebfraumilch,
' queemplean variedades diferentes en su elaboracién.

V"’ Sinembargo, el inigualable equilibrio que muestrael

Maridajes y ocasiones

Estos vinos tan idiosincraticos no siempre resultan
del agrado de todos, por tanto, lo aconsejable
serd que conozca bien los gustos de su invitado.
La mayoria funcionan mejor como aperitivo que
acompariando toda fa comida, aunque existen
eltokay-pinotgis con el foie-gras, el riesing
australiano con la especiada cocina tailandesa
oel gewirztraminer con los delicados sabares
de facocina china.
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verdadero riesling entre la refrescante y tersaacidez y el
delicado dulzor hace que no se parezcaa ninglin otro
vino de este mundo,

£Comao se distingue, entonces, el riesling bueno
del malo? Lo mejor es dejarse guiar por el sistema de
clasificacitn que siguen los vinos de calidad superior (QmP),
Cuyas categorias vienen determinadas porel grado de
madurez. Los tres niveles que se aplican alos vinas secos
{en contraposicion alos de postre) son: Kabinett, Spitlese
¥ Auslese. Los primeras son vinos tersos y ligeros; los
segundos (vinos de vendimia tardia, literalmente) son
vines mas redondos y con ms cuerpo, y los terceros
(que emplean uvas muy maduras y se elaboran siguiendo
un estilo mas dulce) son ain més grasos, Los vinicultores
utilizantambién los términos «trockens (seco) o
«halbtrockenn (semiseco) para indicar que suvino se
2justa aunestilo menos dulce.

Existen asimismo dferencias de estilo entre unazana
yotra: la region de Masela-Sarra-Ruwer praduca los
rieslings mds sutiles y con mas casta, muy bajos en alcohol
y de una deliciosa ligereza; los renanos (Rheingau) y, en
proporcién creciente, los del Palatinado (Pfalz) son vinos
exuberantes, més grasosy ms plenos de cuerpo que
presentan leves reminiscencias de melocoton; los de Nahe
¥ la Hessia Renana (Rheinhessen) varian mas en calidad,
aunque los mejores ejemplos de Nahe se inclinan més haciael
estilo del Mosela, y los mejores de Rheinhessen (que sigue
siendo una zona que produce ingentes cantidades de vinos
de gamainferior} se parecen masa los rieslings de Renania
y del Palatinado,

Laotra gran finea divisoria se encuentra entre los
vinas jdvenesy los maduros. Un riesling joven, sobre
todosi es del Mosela, puede hacer rechinar los dientes
con su acidez, pero concédale unos cuantos afios y verd
cdmo desarrolla unas exuberantes y glonosas notas de
lima y casi de queroseno (no se asuste, es algo muchisimo
més agradable de lo que pueda parecer), Ctros, par su
parte, adquieren un sabor mis suave, més graso y con
mis tanos amielados. Los mejores ejemplos seguirdn
perfecciondndose, sin duda alguna, durante varios afios.
el v

Alsacia Los rieslings alsatianos son vinos mis alcohdlicos y

corpulentos que los alemanes y presentan, ademis, una

& mayor riqueza frutal, asi como un leve toque especiado.
Aligual que sucede en Alemania, pueden estar sujetosa

- fluctuaciones cualitativas. Los més suntuosos son los rieslings

de vendimia tardia (vendange tardive), en especial los que
proceden de los mejores pagos clasificados como grand cru.
T —sdridrir

Australia Estos vinos suponen un buen punto de partida para

f,  losnedfitos bebedores de riesling, Como es costumbre

& en los vinos de este pais, los rieslings australianos son
también vinos afrutados y con mucho cuerpo. Los mejores
nos llegan de Clare Valley y Eden Valley, en Australia el Sur,
donde desarrollan pronunciadas notas de lima que son ura
maravilla. Silos delicados rieslings alemanes son casi vinos
de meditacion, sus homénimos austrakanos son francamente
los comparieros ideales de una comida. Yr iy —s¥r ¥y

Nueva Zelanda Lz Riesling es una variedad que cadavez
\f,  alcanzamas popularidad en este pais. Al criarse en un clima
& més frio que el de Australia, el riesling neozelandés esun
* vinomés ligeroy elegante que suvecino de las antipodas,
con ms notas de queroseno y melocotdn maduro,
como las que presentan los rieslings producidos
en las zonas mas calidas de Alemania.
T aY

Norteamérica Al menos hasta estos momentos, la

o Rieslingno hallegado realmente 2 despegaren

& Estados Unidos. En California y el noroaste del Pacifico

(donde sela conoce como Johannisberg Riesling)

se haempleado tradicionalmente para elaborar

N sencillos blancos abocados, igeros y ciricas,
destinados bisicamente al consumo diario. Algunos
productares concretos de Oregén y el estado de
Washington elaboran rieslings notablemente mas
acordes con el estilo clisico europeo (més préximos
quizas de los mas que prometedores rieslings que
surgen tanto en Ontario como en el estado de Nueva
York). sy —dr et

@

Centroy este de Europa Estavariedad se hafla ampliamente
repartida por toda Europa central y oriental, aunque algunas
' plantaciones noson de Riesling sino de Welschriesling, una
W variedadinferior Se usaen la elaboracién de vinossin mucha
definicién de caricter, perolos mejores ejemplos, que
proceden de la region austriaca de Wachau, son vinos de estilo
ycalidad similares alos rieslings alsacianos, sr— i iy i

SCHEUREBE

Variedad de creacion relativamente reciente, cruce defa
& SUVANER y la RIESUNG, que ha encontrado el beneplicito de
o lgunas de los mejores productores alemanes, sobretoda
. enel Palatinado (Palz). Puede dar lugar a encantadores y
* exuberantes blancos especiados que muestran un seductor
entramado de notas de pomelo y frutas exdticas,
i ey

SEYVAL BLANC

\f Variedad hibridafrancesa bastante anodina que goza de gran
& popularidad tanto en Inglaterra como en otras regiones mas
o frias, entre las que se encuentran Canadi y el estado de
Nueva York. Los blancos resultantes son tersos, fleralesy
semisecos. Y —+r iy

A He aqui el estilo més ligero de los vinos alsaciancs, Esta

% variedad da origen a un vino fresco, algo floral y decididamente
mis seco que los blancos alemanes comprendidos en la

misma franja comercial. Es, ademis, una de lasvariedades
utilizadas enlaelaboracion de un blanco ligero y afrutade

que recibe &l nombre de edelzwicker —realmante difici

de encontrar en el mercado internacional, pero que constituye

G

unasencillay refrescante opeién cuanda se visita la regiin—
(En Alermania esta misma variedad adoptala grafia Silvaner.)
W




"TOKAY-PINOT GRIS

Para gran confusidn de todos, el pinot gris suele recibir en

conel tokay hingaro, un vino totalmente diferente y mucho
mas dulce (véanse paginas 92-97). El pinot gris alsaciano
esel mas graso de todos estos varietales, y los mejores

En comparacién, los vinos de vendimia tardia (vendange

paginas 92-97), s —+irir sy

RONTES

" elblanco mis famose producido en Argentina. Ligeramente
y sumamente ficiles de beber cuando son jovenes, pero

anio. Asegrese en todos los casos de que laafiadasea la
actual. &

VIOGNIER

Se podria decir que esta variedad se ha convertido en un
vitifio de culto, mientras que durante afios y afios estuvo
* languideciendo en la oscuridad del Valle del Rodano,
donde sdlo los entendidos sabian que era la vanedad
% empleada en la elaboracion del conbriu, ese gran blanco
aromatico ( véase pagina 56). Ahora encontramos
plantacicnes repartidas por todo el sur de Francia,
y su popularidad va en aumento en tierras californianas.
Los puristas se quejan, pues, de estavariedad, dificil de
cultivar hasta la frustracion, y que rara vez llega a alcanzar
las cotas que alcanza en su Rédano natal, pero la mayoria
de los consumicores se hallan mis que satisfechos con
505 bonitos vinos tan aromiticos, con notas de melocoton
y albaricoque, que se producen ahora a un precio mucho
mas razonable. wrer—3r e

Alsacia el nombre de tokay-pinot gris, que nadatiene que ver

ejemplos legan 2 presentar unos exaticos tonos almizclados.

tardive) dan la impresian de ser vinos dulces (véansetambién

- Aunque de crigen espariol, esta variedad se ha convertido en

florales y de un intenso perfume, resultan vinos encantadores

palidecen con enorme celeridad una vez que han cumplido el
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VOUVRAY (semiseco)
Elblanco semiseco que ms admiracion despierta es
elvouvray semiseco elaborado en la region francesa

s delLoira. Aunque algunos pueden ser tan insipidos
como cualguier otro blanco semiseco mediocre del

‘A Loira, los mejores ejemplas, producidos por vinicultores

concretos como Brédifyy Hugt, ofrecen un suavey
delicioso caricter graso y amielado. Podemos hallar
un estilo parecido en la denominacion Montlous,
situada en la otra margen del Loira. Nota: lea con
sumo cuidado la etiqueta, ya que ambos estilos
existen también en version seca (sec) y dulce
(moelleux). ¥ Tr—vr vty

ZINFANDEL BLANCO

A pesar de que pueda parecer extraiio, el popularisimo zin
blanco no es unvino blanco, ya que la Zinfandel (vitifio con
el que se elabora) es una variedad tinta. Lo mismo podria
decirse del garnacha blanco y del merlot blanco. (Véase
apartado devinosrosados, paginas 82-85.) #r

Conservacion y servicio

Esta clase de vinos agradece una temperatura de
servicio bien fria. Mientras que, una vez comprados, no
se debe esperar mucho para consumir un vino fragante
yligero elaborado con variedades como la Sylvaner,

la Torrontés o la Viogrier, otros vinos, como el chenin
blanc, el graner veltiner, el riesling o el tokay-pinot gris,
pueden esperar durante muchos afios. Por regla
general, cuanto ms graso, més concentrado (y, claro
estd, mds caro) sea un vino, més tiempo durard.

Véanse también entradas individuales.
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TINTOS LIGERDS
¥ AFRUTADOS

Los tintos ligeros ejercen un cierto atractivo sobre la gente por toda una serie
de razones. En primer lugar, porque son un estupendo punto de partida para
el consumidor que se inicia en el mundo de los tintos, y no sélo por lo que se
refiere al paladar de esta persona (no son vinos ni duros ni tanicos), sino
también por su bolsillo. Casi todos los tintos econémicos pertenecen a esta
categoria, llimense vin rouge, vino rossoo red wine. Son el tipo de tintos
que le servirian en una jarra en un café francés o en una trattoria italiana.

En contraposicion aesto, el estilo que nos ocupa también tiene su encanto
para los amantes mas avezados, que supeditan la eleccién del vino a la ocasién
0alaépoca del afio. Paraellos, los tintos menes conocidos del Loira o un
delicado pinot noir resultan perfectos en un dia de verano o bien como
acompanamiento en un maridaje nada convencional de tinto con pescado.

Por dltimo, hay quien descubre este estilo y ya no quiere otra cosa. Agui
entrarian los que prefieren los tintos suaves y afrutados antes que con crianza
y mucho cuerpo, aquellos que sencillamente disfrutan con la refrescante
facilidad de un valpolicella o un beaujolais.

Lamayoria de los vinos de esta seccion son ligeros porque asi estan
concebidos, muchas veces en respuesta al ajustado presupuesto del
productor. El método tradicional, ampliamente aplicado por los pequefios
vinicultores de toda Europa, consistia en dejar alas vifias ser todo lo prolificas
que pudieran y, luego, limitar el trabajo de la bodega al minimo posible.
Resultado habitual: vinos insipidos y diluidos.

Vinicultura de alta tecnologia
En una época como la nuestra donde la calidad es un valor muy solicitada,
el estilo de los vinos viene determinado en mayor medida por lo que ocurre
dentro de labodega. Para producir un tinto ligero se necesitan técnicas
sofisticadas como: la maceracion carbénica (véanse paginas 26-31) para
preservar las vivas notas frutales, una fermentacion a baja temperaturaen
cubas de acero inoxidable y, por supuesto, nada de barricas caras de roble
que, aparte de disparar el precio, dotan al vino de un cuerpo més completo.

Esta es la razén porla que algunas variedades como la Garnachay I
Tempranillo, mas conocidas por sus vinos robustos y contundentes, se
encuadran en esta seccion. La diferencia viene dada por el grado de
concentracién. Alld donde un bodeguero utilice uvas de vifias mas jovenes
ode vifiedos menos privilegiados, el vino resultante serd mas ligero (su
contenido alcohalico puede descender incluso hasta los 11 grados).

El clima desempefia un papel importante en el sabor de un vino tinto.
En general, no es éste un estilo que vaya a encontrar facilmente en el Nuevo
Mundo. En los climas mas calidos, las uvas alcanzan un grado mayor de
madurez, y ese dulzor se traducird en un contenido alcohélico més elevado,
Los tinicos vinos del Nuevo Mundo que se ajustaran con alguna regularidad
a este estilo son los tintos genéricos tipo «tinto del Cabos, stinto chileno» o
atinto californiano», vinos de presupuesto limitado cuyo principal objetivo
es satisfacer al maximo nimero de paladares diferentes. La calidad de una
cosecha también marcara diferencias, sobre todo en Europa. Si suele degustar



el beaujolais nouveau cada vez que sale al mercado, por ejemplo, habra
notado que algunos afos su sabor es mucho mas maduro y afrutado. Un
sencillo cétes du rhéne de una buena afada, como 1995, también presentara
un caracter mucho mas grasoy corpulento que otro que hayasido elaborado
tras una mala cosecha, como lade 1992,

Algunas variedades son de por si mas ligeras y afrutadas y muestran un
atractivo especial cuando no se las somete a un periodo de crianza. Entre
estos vitinos cabria destacar, en especial, la Gamay y la Pinot Noir, aungue lo
mismo podria valer para las variedades italianas menos conocidas empleadas
en la elaboracién de vinos como el valpolicella. El hecho de que no pasen por
madera no responde sélo a un deseo de abaratar costes, sino también de
preservar la pureza de las notas frutales. Cuando se trata de elaborartintas
menos econdmicos (como los del Loira), los productores pueden optar
por dar a sus vinos una crianza en madera. Aunque el largo periodo de
maduracion que soportan las uvas en esa fria region francesa proporciona al
wvino una frutosidad de tal intensidad que es capaz de compensar cualquier
presencia manifiesta de madera gue pueda presentar el vino.

Los dos parametros que establecen las principales variaciones enlos de
este grupo son laacidez y la suavidad. Algunos vinos, sobre todo los italianos
mas ligeros (como el bardoline o el valpolicella) y el beaujolais, cuentan con una
frutosidad natural extremadamente 4cida, que es posible enmascarar mediante
la adicion de azdicar (chaptalizacion), pero los mejores productores se niegan
aesta practica, Estos vinos pueden tener un gran potencial refrescante
(especialmente si se sirven frios durante el verano); no obstante, para algunos
consumidores su acidez punzante resultamas bien desagradable. Existen otras
variedades, como la Merlot, la Pinot Noir o la Dornfelder, capaces de producir
vinos mas suaves y, en consecuencia, mucho mas abordables.

Si existe un nexo comin a casi todos estos vinos es el hecho de ser
vinos francos y sencillos. Comprelos, lléveselos a casa y no tarde mas de
una semanaen consumirlos (o hagalo esa misma noche).

Las pistas de la etiqueta

Los dos indicadores que mejor determinan si estamos ante un vino mas ligero
son el contenido alcohélico yla afada. Untinto que no llegue a los 12 grados
sera casi siempre ligero y afrutado. Intente buscar la cosecha mas reciente (a

los dos o tres afios estos vinos pueden empezar a perder su viva frutosidad).

Puntos de partida

Frescos, afrutados Suaves

Beaujolais Merlot hiingaro oitaliano
Borgofia basico | Dornfelder

Bardolino I Pinot noir chilena
Valpolicella
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Superior De Valpolicella, situada en el
nordeste de Italia, nos llega una amplia
gama de tintos ligeros. En la fotografia
podemos ver parte de la zona de
produccion del valpolicella

«Classicos que, enteoria, designa

un vino de calidad superior.

Pagina anterior La hermosa
regién francesa del Beaujolais
produce tintos ligeros, jugosos
y afrutados muy caracteristicos.
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BARBERA

{ " Variedad responsable de toda una gamade estilos, entre os

' } Gué se encuentran algunos vinos con mucho cuerpo. Los mis
ligeros son los barbera d'Asti piamonteses (noroeste de

/ halnl que presentan notas de cereza agria acidulas pero
refrescantes, Friv—s i do

BARDOLINO

(  Tinto afrutado, fresco yligero que se elaboraen faregion
delVéneto, al nardeste de itafia. Parecido en estilo al
VALPOUICELLA, aunque bastante menos comercial, ya gue
tignde a ser mas ligero y suela dar la impresién de ser un
vino menos dulce, -+

BEAUJOLAIS

| .4 Elgran prototipo de vina ligero y afrutado. Hubo una época

& enlaque el cardcter joven y frutal (cerezas) del beaujolais,
elaborado con lavariedad camay al sur delaBorcofi, era
considerado algo casi Gnico. Sinembargo, la competencia
impuesta por algunos vinos del Nuevo Mundo, con una
frutosidad ms fiable y consistente, ha provocado que su
popularidad haya decaido. L1 primera toma de contacto con
este vino latenemos 4 través del beaujolais nouveau (¢l
primer vino del afio), aue sale al mercada en naviembre,
apenas unas pocas semanas tespués de la vendimia. A
menos qué sé trate de una afiada particularmente buena,
tiende a sermuy ligera'y a presentar un cierto sabor
confitado, y hay quien lo compara de forma irreverente con el
chicle y los plétanos, El beaujolais genérico no suele ser muy
diferente, aunque si st elaborado por alguno de los mejores
productores, como Carron y Sarrau, puede llegar a ser
francamente estupendo. El beaujolais villages, que
procede de pueblos concretos de Ja region, deberia ser aun
mejor, al menas enteorfa. Paraencontrar algo més serio hay
que buscar uno de los llamados scruss def beaujolais (la

catagoriamaxima), fr—+ ¥

BLAUER ZWEIGELT

(. Variedad austriaca muy popular, conocida tambiénsélo
& como Zweigelt, que elaboratintos suaves con leves /
torios de ciruela, de precio a menudo bastante
modesto. B+ vy

BLAUFRANKISCH/KEKFRANKOS

Otrade las variedades autoctonas que tiene Austria. Sincrianza,
~ daorigenatintos que muestran una atractivay marcada acidez
" acumpaﬁxiademasdeﬁtliﬂusﬂostmfﬁn;ams. .
kekfrankos, presentan las mismas caracteristicas) y cejan sentr,
ademas, un agradable toque especiado. Cuando tenen crianza,
son tinitos mis grasos y con més cuerpo, ¥ i — i i it

BORGONA (econdmico, sin crianza)

{,  Comasuelealcanzar esos precios tan elevados, laimagen

que se tiene del borgodia es la de ser un peso pesado. La

W' realidad, no obstante, es que|a wor o (variedad con
la que se elabara) es por naturaleza un vififio ligero y fragante
que, sin crianza, praduce vinos de una deliciosa y suave
textura caracterizados por notas de frambuesa de gran
intensidad y pureza.

La mayorfa del borgofia genérico sale al mercado

como Bourgogne Rouges, aunque alguna que otra
vez los productores actuales aRaden también las palabras
«Pinot Noir». Como sucede en faregion vecinadel
BEALIOLAS, fa calidad fluctda, pero el nivel general ha
mejorado de forma considerable en los Gltimos afas.
Los vinos elaborados por praductores especificas
{a menudo a pacas metros de algunos de los mejores
pagos de laregién) pueden servinas magnificos. A pesar /
de que puede llevar a confusion, dhwpﬁu- el
tout-grains no es en absoluto mverdademborguﬂa.
sirio una mezcla de Pinot Noiry de camar. Como cabria
esperar por las variedades implicadas, estefintose
queda a medio camino entre un borgofiay un beaujolais. ' _

Algunos borgofias procedentes de comunias concretas
podrian asimismo ser encuadrados en esta seccion

Los candidatos con mis posibilidades serian chorey-lés-
beaune, marsannay, monthelie, rullyy, ocasionalmente,
el saint-aubin. 77+

CABERNET FRANC (Viejo Mundo)
LaCaberniet Franc, el tercer componente del clésico coupage !
bMdEBHmMn se uttliza para elaborar monovarietales en

£ otras regjones vinicolas eurapeas, tales como el Loira, Europa

I ‘oriental y la zona septentrional de halia. Se adapta mucha
rmejor 2 los climas més frios y es capaz de producir vines
‘de granriqueza gustativa, aunque presentan un caracter
5600, Enjuto y algo tanico creando la impresién de
ser vinos bastante ligeros. Las versiones italianas,
procedentes en su mayoria de |a regién del Friul, al
nordeste del pals, son especialmente afrutadas.

2 e d e g

CINSAULT (Sudafrica)

LaCinsault (puede encontrarse escrita también sin 2 sls)
{ esuna vanedad muy extendida por Sudifrica, donde

% interviene en la elaboracian de la mayoria de tintos
econamicos (aveces de forma andnima como en el
stinto del Cabo», y a veces mezclada con otravariedad,
‘comalaPinotage, laRuby Cabernet y hasta la Zinfandel).
Tiéne un gusto sencilloy algo dulce, aunque las versiones
mis baratas pueden desarrollar un caricter menos atractive
que padria hacernos pensar en el caucho, % —+r i

| COTES DURHONE

| .. Comosucede con elpeaoiass, la calidad del cites du thone
| % variadefarma considerable en funcién del productory 1

*_ anada. Enunafio calido, comn 1995, 05 lo ha elaborado uno

0k los mejores productores de [a region, como Guigal, puede




legar a ser unvino graso y alcohblico que rayaena
suntuosidad. 5ilacosecha fue mala o lacooperativa
productora no consideraba la calidad como una de sus
prioridades, €l vina resultante puede ser bastante herbicea (la
variedad base es la GaanacHA, que da una impresidn bastante
magra si se permite que la produccidn de uva se desboque).
Sin embargo, se observa que el nivel general ha mejoradoy
cada vez nos llegan més vinos suaves y apetecibles dotados de
dulcesy atractivas notas de fresa (los vinos ofrecen la calidez
tipica de los tintos franceses meridionales sin que eso conlleve

el peso que suelen traer asociado), i ir

" DAO y otros tintos jovenes portugueses

Lf  Hubountiempo enque los tintos portugueses eran
impepinablementte vinos pesados que mostraban una fuerte
e presenciade lamadera. Eso pasdala historia. Hasta el ddo se
elabora ahora en un estilo mucho més modermo y afrutado.
(La dinica forma de diferenciarsi se trata de un estito o de otro
esmirando lacosecha. Siel vino tiene més de dos afios,

lo més probable es que haya sido elaborado segin el estilo
tradicional.) La mayoria de estos tintos mas figeros y afrutados
(aunque, al tratarse de vinos pertugueses, siempre tendran
mas cuerpogue, por ejemplo, un tintoitaliano) proceden de
€sas zonas tan prometedoras que se hallan en el centro y sur
del pais coma son el Alentejo, Estremaduray el Ribatejo. La
mayoria de estos tintos estan elaborados por cooperativas,
pero los hay que dejan entrever lainfluencia recibida por
parte de los vinicultores extranjeros (y en especial de fas

antipodas). fr—+trir

DOLCETTO

-~ Variedad cultivada en la region ttaltana de| Piamante, al
‘ noroeste del pais, que origina un tipo de vino muy diferente
al sazgrra, caracterizado por la viveza e intensicad de sus
notas de zarzamora (dolcetto quiere decir edulceciton).
Para ser un vino italiana presenta una acidez relativamente

baja i

DOLE

(. Eltintomds representativo de Suiza, procedente de la
regidn del Valais, en iazona francéfona del pais. Es un vino
suave y afrutado pero de gran elegancia. La variedad
predominante en su elaboracion es la ANoT NOR,
mezclada en proporcion variable con la camay.
W

DORNFELDER (sin crianza)

(' Setratadelavariedad autbctona alemana con la gue se
‘ elabora el into mis conocido de ese pals. Las versiones
JOVEnes ysin crianza, suaves y con leves resonancias
de ciruelas, son vinos sumamente ficiles y abordables,
ideales para iniciarse en el mundo de los tintos. Las
VErSIOnes con crianza son mas corpulentas y sustanciosas.
ey

GAMAY

( Apesarcela abrumadara vinculacion que se hace de esta
‘ variedad con el BEALIOLASS, [ podemos encontrar también
enotros lugares de Francia, sobre todo en Ja soRcofA
yelioRa (El gamay de Touraine presenta a menudo una
mejor relacitn calidad-precio que &l propio beaujolais
genérico )
Tanto en Borgofia como en Suiza se suele mezclar con
[apmaT Mo (de hecho, ambos, el micon tinto 2si como el
bourgogne passe-tout-grains son mezclas) & —+srir

GARNACHA (Francia)

¢ Heaguiunavariedad de uva del todo camalednica.
‘ Sisele dacartablancaala hora de producir uvas,
% su profifico rendimiento generard vinos con ligeras
notas afresadas, como sticede con los COTES DU AHONE
Sise restinge esaingente produccidn de uva o bien se
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Maridajes y ocasiones

Los tintos ligeros y afrutados resultan ideales en todo
tipa de reuniones o eventos veraniegos, Son, ademas,
vinos estupendos en cualquier época def ano para tomar
en unafiesta 0 acompariar una comida informal, sobre
todo sise trata de una cena sencilla a base de pasta.
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somete el vino resultante & un perioda de crianza, podemos
encontrarmos con una verdadera bomba. Es preferible
dejarse guiar por el precio: lo mds probable es gue un
garnacha econdmico sea ligero (le sorprenderd lo alcohblica
- queaun asi llega aser). Los garnachas de gama econdmica
moderada o dtabienen mis cuerpo. £ — e

LAMBRUSCO

{Elverdadero lambrusco tinto se hallaa afios luz de esa

‘ variedad blanca, dulzona & insipida que la mayoria de

la gente asocia con este vino. El lambrusco original es un
vino de aguja de una exuberante frutosidad caracterizado
por sus nofas acidulas de frutillos rojos.

Merecea pera rastrear as fiendas especializadas
en productostalianos en Ja bisqueda de ese lambrusco
mis tradicional y no contentarse con las versiones
mas dulcesy comerciales que se encuentran en los
supermercados. &5

LOIRA

El Valle de| Loira es |a zona europea mis septentrional donde

‘ se elaboran vinos tintos, lo cual les confiere una personalidad

muy caracteristica. En términos generales, las diferencias
son su purezafrutal y una marcada ausencia de dulzory

v provocan, auin en una buena afada, laimpresion de servinos

relativamente ligeros. Los elaborados a base de caserner
FRANC presentan a menudo un toque herbiceo y recuerdos
de pimientoverde, alos que vienen a unirse unas curiosas
notas de pizarra. Todo esto hace que el vino adquieraen
consecuengiaun cardcter levemente austero y astringente
Sinembargo, este cardcter va siempre acompafiado de una
ligerezay elegancia que dotan al vino de un especial poder
de seduccian. (Por desgracia, el fervoroso club defans,
conseguido entre los amantes del vino, sobre todo parisinos,
ha hecho quelos precios se disparen. Sin embargo, a
diferencia de lo que ocurre con otros chisicos franceses,

serd muy raro que estos vinos le defrauden.)

Lostres vinas ms conocidos son el bourgueil,
el chinon y el saumur-champigny, todos basados en
la Cabernet Franc_ El chinon tiende a ser el més suave y
afrutado de los tres, mientras que el bourgueily el saumur-
champigny cuentan con un mayor potencial de
envejecimiento (que en el caso de los mejores productores
puede llegar hasta los diez afios),

Elotrotinto importante del Loira es éf sancerre
rouge (mucho menos conacido que su homanimo blanco),
un vino sedoso y delicado con reminiscencias de fresa
en boca, elaborado con la vanedad ot NO. La Ganay
interviene también en la produccion de vinos tintos en
Turenay Saint-Pourcain, en el centro del pals. Otros
tintas que gozan da una fama menar son: el anjou-
villagesy el anjou rouge, el menetou-salony el saumur
rouge. Y v

MERLOT (sin crianza)

{,  Alasociarse normalmente a untipo de vinos mucho mas

‘ grasos y corpulentos, las versiones europeas sin crianza de
estavariedad pueden resultar bastante ligeras. Esto podria
aplicarse en modo particular a los merlots del norte de Italia,
donde algunos vinos ligeros y afrutadas, muy ficiles de
beber, coma el merlot del Véneto, llegan a descender hasta
los 11,5 grados. Los merlots economicos que nos llegan de
Hungriay el Languedoc (comercializados, por lo general,
como Vin de Pays d'Oc) sen también vinos sencillos y
afntados tr—drdy

MONTEPULCIANO D'ABRUZZO '

Vino suave, ficily afrutado que se elabora en el centro de ltaia,
Las versiones mds econdmicas pueden parecer hastante
débilesy herbiceas, pero decidase a pagar un poco masy
SEgUID quE enclentraun ving suave y jugoso de granatractivo.
Por regla general, representan una eleccion mis fable al pedir
€lvino en un restaurante, con una relacidn calidad-precio
mejor que la que suele ofrecer un chiant, ¥ —tr

PINOT NOIR (sin crianza)

. Aunque el BORCONA constituya el punto de referencia parala

& granmayoria de productores de pinot noir, las versiones sin
crianza que es posible encontrar fuera de esta region
responden primordiaimente al mismo estilo franco y
afrutado. Los amantes del borgofia descubrirén contoda
probabilidad la maxima satisfaccion en los estados
narteamericanos de Californiay Oregdn. que han
conseguido reproducir mejor que nadie esa combinacién
(nica de elegante y delicada acidez y suaves notas de
frambuesa. El pinot noir chileno es ligeramente més suave.

‘También podemos encontrar estilos mas ligeros de

pinot noir en Suiza, Austriay Alemania (donde esta variedad
recibe el nombre de Spatburgunder), pero los productares
tienden ajustificar los precios tan elevados que alcanza este
¥inQ en es0s paises por su elaboracion conforme a un estilo
mas corpulento. <ty —¢r ¢ '

PROVENZA Y EL RODANO

¢ Busteunamultitud de denominaciones, tanto en el Rodano
toma entodo el sur de Francia, que ofrecen vinos ligeros

% y afrutados de corte bastante similar. En la zona del Rodanoy

la Provenza hallamos las AOC: Cateaux d'Aix en Provence,

Cates du Lubéron, Coteaux du Tricastin y Cétes

du Ventoux, y ya mis cerca de la frontera espariola, la

denominacion de Cotes du Roussillon, que mejora a pasos

agigantados, 2 ¥ — & fr iy

SANGIOVESE (ltalia)
| LaSangiovese, piedra angular del chianti (véase
psgi;n 69), suele traducirse en vinos de cuerpo
media cuando no de mucho cuerpo. Sin embargo,
si aparece como monovarietal, por ejemplo, el
sangiovese di Romagna o ¢! sangiovese di Toscana,
acostumbra aser un vino simple, ligero y facil de beber.
W




CERDENA Y SICILIA

| Lamayoria de los vinos sardos y sicilfianos (que suelen ser
‘ vinos para ¢ dia a dia fiables y econémicos) entran dentro
de este apartado. Cerdefia cuentacon su propia variedad:
la Monica di Sardegna, que produce tintos simples y
afrutados. La cuantiosa cantidad de vinos que Sicilia elabora

mejoran gracias, en parte, ala ayuda de los vinicultores
itinerantes. No obstante, en vista de las cilidas condiciones
climaticas, lo més seguro es que esta mejora cualitativa se
traduzea en unos tintos mas concentrados y corpulentas.

b Gamd e

SPANNA

¥ Otro de los nombres con el que se conoce la variedad
Nebbiolo en la regién del Piamonte, al norte de italia.
* Su robustez y sus notas de zarzamora lo asemeian

al poLceTio. fr—r ey

| TARRANGO

{  Variedad austraiiana de reciente creacion que daorigen
atintos suaves y dulzones con vivos tonos frutales, de
un estilo muy parecido al seauovais. Casitodo jo que se
| produce sale dela bodega Brown Brothers, en el estado
de Victoria. 1rr

TEMPRANILLO (joveny sin crianza)

¢ Eltempranillo joven elaborado en Navarray La Riejatiene
% MUy POco que Ver con esos vinas de dulces notas de ciruelas
%ﬁ_ pasas que ven |a luz tras vanios meses de crianza en madera,
j Aunsinella pueden ser vinos bastante robustosy

corpulentos, y si se incluyen en esta categoriaes

simplemente gracias a la vivaz frutosidad que presentan.
En La Mancha y Valdepefias la misma variedad recibe el
nombre de Cencibel. sr—+srsx
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TEROLDEGO ROTALIANO

.

Tinto suave de intensas notas frutales y acidez menos
marcada que se elabora en la region italiana del Trentino, al
nordeste del pais, més parecido a un tinto suizo o austriaco
que auno ftaliano, 1

VALPOLICELLA

A,

«

Lamasiva comercializacion de la que ha sido objeto este vino
hahecho olvidar que el valpolicella puede, en realidad, serun
vino encantador: pleno, generoso y con caracteristicos tonos
de cerezamadura. Al menos en teoria, los vinos clasificados
como «Classicon deberian pertenecera un nivel cualitativo
superior. Por su parte, el término «Superiore» indica que &l
vino hade contener un minimo de 12 grados. Busque vinos
que hayan sido elaborados por productores especificos,
como Bertani, Masiy Tedeschi, fr—r+r v

VIN DE PAYS

.

Eltérming svin de payss en una etiqueta no implica
necesariamente que ese vino sealigero y afrutado,

pero si consideramos que la mayoria de estos vinos son
mds o mencs econdmicos, existen bastantes posibilidades
de que asi sea. La principal excepcion [a constituyen los
Vins de Pays d'Oc, monovarietales en sumayoriay mis
arordes conel cardcter corpulento de los vinos del Nuevo
Mundo. ¥r-#32vz

VINI DA TAVOLA

Casitodos los tintas talianos de gama econdmica inferior,
‘descritos a menudo como meros svini da tavolas, son vinos
ligeros, afrutados y con unatersay caracteristica acidez que
avecesrayaenlo punzante. La mayoria de estes vinos
proceden del norte del pais, sobre todo de fa regjén del
Véneto. ¥r—vrir

Conservacion y servicio

Siexceptuamos los borgofias mds caros y los tintas del
Loira, lo cierto es que no merece la pena conservar estos
vinos durante mucho tiempo. No tema servirlos
ligeramente frios, sobre todo en verano.
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HINTOS SLIAVES
Y DE CUERPO
MEDIO

Tal vez es extrafio que se emplee un término como «suaven para hablar del vino.
Pero cuando se degusta un vino, el tacto que presenta ese vino en boca tiene

la misma importancia que su sabor. Al beber un vino, sobre todo si se trata

de un vino tinto, mucha gente prefiere que no sea ni muy dcido y punzante
(como suele suceder con los caldos mas jévenes) ni demasiado alcohélico

y contundente. Por esta razén, este tipo de vinos goza de tanta popularidad.

En este apartado se incluirian todos los vines del mundo mas conocidos,
desde los grandes burdeos y borgofias clasicos de Francia hasta los tintos
afrutados y exuberantes de Chile y Australia. La gran linea divisoria la
establece el hecho de si los vinos responden a un estilo més europeo y
tradicional o, por el contrario, se ajustan mas a esa frutosidad mas manifiesta
que caracteriza a los vinos del Nuevo Mundo.

Una variedad como la Cabernet Sauvignon, por ejemplo, dara como
resultado en Burdeos un vino seco en esencia, afrutado, claro est4, pero notan
plenoy, por supuesto, na tan dulce como en el que se convertiria si estuviera
en Chile o Sudafrica. La razén primordial para que esto ocurrala hallamos
tanto en el clima como en las técnicas utilizadas por los productores del Nuevo
Mundo para potenciar las notas frutales de sus vinos.

La respuesta de una persona ante este contraste de estilos dependera en
gran medida deltiempo que lleve bebiendo vino y de cual haya sido su punto
de partida. Si el primer tinto que hubiese probado hubiese side un burdeos
y llevara veinte afios bebiendo este tipo de vinos, laimpresién que tendria su
paladar al probar un cabernet sauvignon chileno seria la de tomar un vino
excesivamente dulce. Pero si se hubiera iniciado hace poco en el mundo de
los tintos, lo més seguro es que encontrase el cabernet chileno mucho mas
aceptable y pensara que el burdeos clasico era un vino demasiado austero,
pues bien es verdad que este vino casi nuncatiene ese atractivo inmediato que
ejercen los vinos del Nuevo Mundo.

La inseguridad del Viejo Mundo
El desafio al que se enfrentan las zonas vinicolas tradicionales es el de
conseguir vinos que presenten per se una buena relacion calidad-precio.
Mientras que, al comprar un vino econémico australiano, puede
practicamente tener la certeza de que su sabor serd el mismo que el de [a
Gltima botella que compré, esto casinunca sucede cuando se trata de un
burdeos oun borgofia. La conjuncién de una incierta meteorologia (de ahi,
las marcadas variaciones entre una afiada y otra) con el hecho de que los vinos
mas famosos tiendan a alcanzar unos precios excesivos hace que resulte dificil
predecir exactamente qué vinos se obtendrén. Lo mejor es dejarse aconsejar
en algiin negocio especializado o bien por un profesional, pero si esto rio es
posible, siga las indicaciones que encontraré sobre cada una de estas regiones
dentro de su entrada concreta.

Una vez dicho esto, sefialaremos también que las divisiones que existen
entre el Viejo y el Nuevo Mundo son cada vez mis borrosas. Aungue la



Borgona, a nivel general, hace de la tradicién una cuestién de honor, otras
regiones como Burdeos, lazona del Chiantiy La Riojaresponden ala creciente
gemanda que existe de vinos mas abordables. Los vinicultores toscanos, por
&emplo, afaden pequenas cantidades de Cabernet ala Sangjovese, la
wvariedad tradicional. Los espafioles, por su parte, dejan a un lado sus viejos
toneles de maderay optan por utilizar barricas nuevas deroble. A pesar de
gue esto suscitatodo tipo de criticas sobre la incipiente homogeneizacion que
sufren todos los vinos, favorece a los consumidores deseosos de ampliar su
Borizonte yendo un poco mas alla de los simples varietales del Nuevo Mundo,
pero que no acaban de sentirse preparados para pasar a los matices mas
singulares de un vino bien afiejado.

Como ocurre con la mayor parte de los vinos, el caldo que obtenga
dependera en gran medida de lo que quiera gastarse. En el extremo
mas barato del espectro, donde hallamos los vinos del este de Europa, el
Languedoc y los vinos mas economicos de Australia, Chile y Sudafrica, la mejor
relacion calidad-precio la van a presentar los vinos monovarietales como el
cabernet o el merlot, con una frutosidad poco complicada y que, ademds, se
pueden consumir enseguida. Si est dispuesto a pagar mas dinero comprando,
pongamos, un burdeos o un borgofia, lo normal sera que se encuentre con un
vino de una mayor complejidad, capaz de envejecer con el paso del tiempo
{aunque es posible que, en vez de afios, prefiera esperar sélo algunos meses).
Sino le gustan los tintos con mucho cuerpo, intente evitar los vinos que
resalten y presuman del hecho de haberse criado en madera.

Sin embargo, no es éste el tipo de tintos en los que encontraré los
matices menos usuales; si le gusta experimentar, eche mano de
denominaciones menos conocidas que pertenezcan aalgunade las grandes
zonas vinicolas tipo Burdeos, Borgofia o el Rédano, o si no, decantese por un
cru del beaujolais, por un tinto espariol o italiano no muy famoso, o bien por
algiin vino del Nuevo Mundo que emplee Malbec o Mataro.

Las pistas de la etiqueta

Lamejor forma de determinar si un tinto es de cuerpo medio o de mucho
cuerpo es su contenido alcohélico. Busgue vinos con niveles de alcohol
comprendidos entre los 12 y 13 grados. Por lo general, las afiadas mas
recientes implicaran vinos mas ligeros. Si encuentra palabras como «Reservas
o «Reserven, tendra delante un vino con mas cuerpo.

Puntos de partida

Mas dulces y afrutados

Suaves y secos

Burdeos
Chianti Classico

Rioja Crianza

Coupages australianos de Shiraz
Cabernet sudafricano
Merlot chileno
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Superior Laregién bordelesa del
Médoc produce algunos de los vinos
mas codiciados del mundo: secos,
especiados y con sutiles notas

de grosella negra.

Pagina anterior El cabernet
sauvignon sudafricano suele
presentar un cardcter mds fligero,
mds magro y menos corpulento
que muchos de sus colegas del
Nueve Mundo.
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BEAU}OLNS (Cﬂ.l)

Aungue casitodas los beaujolais son hgemsy afrutados,

D ccruss el beavjolas vinos que levan el nambre de diez

| comunas o distritas especificos) son, por regla general, vinos
deBrouilly, Chénas, Chiroubles, Fleurie Juliénas,

‘Morgon, Moulin-i-Vent, Régnié y Saint-Amour. Los vinos
varian en funcién del productor, pero el chiroubles, el fleurie
yelsaint-amour tienden aser mas figeros, mientras que
efmorgony el moulin-3-vent son vinos de una mayor
intensidad. ¢ s+ e i

BERGEﬁAC_yoﬂos-vims al estilo bordelés

En'las zonas que rodean la regién bordelesa se elaboran vinos
‘ muy parecidos al burdeos; emplean, ademis, las mismas
e variedades de uva. Los vinos de algunas denaminaciones
como Bergerac, Cotes de Duras, Cotes du Frontonnais
ﬂ o Cates du Marmandais se hallan 2l mismo nivel que el
burdeos genérico, Por su parte, los vinos de Buzet {conla
CABERNET como varledad predominante) son més plenas de
cuerpo, En el Languedoc se producen vinos de este tipo, sabre
todoen Cabardés yen Cotes de la Malepére. vr—vr v

BURDEOS

¢ Burdeos esuna vasta zona vinicola productora de més vinos

. que Australiay cinco veces mds vinos que 2 Borgofia.
Cuando pensamos en ella, lo primero que nos suele venir ala
. mente son sus famosas e llustres chateaux, aungue de hecho
Ialmmsampdadela botellas que produce sale al
mercado como burdeos genérico,

* Las variedades clasicas bordelesas son: |a caBERNET

SAUVIGNON  [a MERLOT, con la participacion esporidica de
Ia Cabernet Franc, la maLgecy fa Petit Merdot. Las dos
variedades principales forman unténdem perferta, ya que
la Merlot proporciona un tano mas camoso a la austera
Cabemet, que es mds tanica. En la prictica, sin embargo, con

lacreciente demanda que existe de vinos suavesy afrutados,
eslaMerlot la empleada como variedad predoninm- _

Las pricticas de vinificacion también han
experimentado cambios, Antes se soffadejar el mostoen
maceracidn durante dias y, mds tarde, semmsaﬁa_ﬁqqs'-
toneles de madera, dande el vino se sometiaa varios meses
de crianza. Esto permitia que hasta los vinas jévenes pudieran
servinos impenetrablemente durosy tnicos, Ahora, lo
importante es acentuar la frutosidad natural que tiene el
burdeosy complementarla con la utilizacién de barricas de
roble nuevas. Asi hasta los unnsmkourpu!emsbmdan
aser abordables en cuanto salen. 3

No obstante, el burdeas presenta siempre unos tonos
secos  especiados que contrastan con el sabor mucha més
dulce de unubemetuunmeﬂudd.ﬂﬁmhﬂundnla
impresion que manifiesta esla de ser un vino liger, a pesar
de lasensacién de plenitud que deja el gusto del vino en
boca, Esta es algo que sucede sobretoda con los vinos
que incluyen una elevada proporcian de Cabernet.

Los dos datos que le van a ayudara determinar el estilo
del burdeosson a parte dela region de donde proceday e
tpo e propiedad dordle haya sido eaborado, Laseiqetas
indican |a 20na de produccion: cuarto més especifica seaesa
20na, mds complejo serd el vino, ¥ —+ i frstr

BORDEAUX AC

hf, B burdeos genérico puede venirde cualquierlugarde -
‘ laregiony, quizds, serelresultado de mezclarvinos
procedentes de mis de unazona. Casitodos son javenes,
A afrutados, simples y econbmicos. Sien laetiqueta aparecen
MU 5 Pt Bordeau Supériur, mpica e tene
un contenido alcohdlico mayor. fr—+vfy

BORGONA

{ cMmemymm
‘ d&raﬂeahmdﬁumhﬁﬁw'“.mmi
controlarlos vinos de 14 Borgofa es como para volverse loco,

* perosi algolos distingue, es esa generosidad de dulzory
 suavidad, un contraste frente alos elevados niveles de alcohol
‘ que suelen presentar. Aqul, la ANOT R se muestra entodo
su esplendor, conuna pureza de sabor embriagadora, todala
sensualidad de una textura suave como la seday, alguna que
atravez, unasuperexplosion extrarrebosante de notas frutales
¥ especiadas,

El mejor punto de partida lo constituye el sistema oficial
de clasificacion. Las dos categorias que se incluyen en esta
seccion son. los svinos comunaless, aquellos que se designan

. con el nombre de! municipio o comuna donde se han
: elaborada, y los premiers crus, vinos comunales de mayor
calidad que llevan el nombre del pago unido al nombre
del municipio, por ejemplo, «Savigny-lés-Beaune-Les
Serpentiéress, Los premiers crus tienden a ser vinos con mis
wupéy; mgstrarun mayor potencial de envejecimiento,

Entrelos estilos mis ligeros se hallan todos los sctessy
evillagess, los que no mencionan el nombre concreto deuna.
comuna, pero que pueden ser vinos bastante decentes, como
Ios bourgogne e cHaLonwaise, hautes cdtes de nuits,
COTE DE NuTs-villages, hautes cotes de beaune o los core
D€ BEAUNE-villages.

El sigusente peldario lo ocupan los vinos comunales. La
Bente se deslumbra ante nombres tan famosos como los de
Gevrey-Chambertin (COTe ot NUTs), pero casi seguro que
los vifiedos de una denominacion menos conocidasituzda
Iteralmente a sblo unos pocos metros de distancia son capaces

. deofrecer una relacion calidad-precio muchisimo mejor. Enel
(i escalafon tenemas los grands crus, vinos procedentes
delos mejores pagos de fa region que acostumbran a ser
mds corpulentosy/o més escasos,

: Todzs estas generalizaciones pueden, qué duda cabe,
suffirmodificaciones en funcién de 2 afada. Las condiciones
meteoroldpicas no son especialmente buenas en 12 Borgofia,
porloque lasuvas no siempre consiguen alcanzar el punto
ptimo de madurez, Un borgafia de una afada indiferente,
coma la de 1994, tendra por regla general un cuerpo més

. ligero que otro de 1995, una afiada estupenda (aunque es
cierto que un buen productor conseguird aun asi elaborar en
unamala afiada un vino mejor que el que pueda elaborar un
mal productor en unaafada buena). & fr—» o fr




CABERNET SAUVIGNON

'\
&

* pesados y contundentes, entre los que se encuentran los

En los climas donde hace mas calor que en BURDEDS y &l
suroeste de Francia, el cabemet sauvignon tiende a ser un
vino mucho més graso y con una frutosidad més madura.

Existen, sin embargo, algunos ejemplos de vinos menos

cabernets ms asequibles de Italia, el Languedoc y Sudéfrica,
asi como la mayor parte de cabemets jovenes procedentes

de Bulgaria (vinos dulces y afrutados). sr—rirsr

CHIANTI

\ ¢ Elchiantise elabora en la Toscana a partir de la variedad
‘ Sangiovese. Como sucede con muchos de los vinos
. més famosos del mundo, presenta enormes vanaciones
cualitativas, aunque casi todos combinart la riqueza de sus
notas de ciruelas con una elevada acidez, muy tipicaen los
vinos italianos. Al cabo de un par de afios, las versiones
elaboradas de modo més tradicional desarrollan un sabor

dulce que se halla levemente a caballo entre fas uvas y las

ciruelas pasas. Sin embargo, al igual que ocurre én el resto
del mundo vinicala, Toscana cambia , con lo que el chianti

se elabora en un estilo afrutado cada vez mas claro; esto se
suele conseguir afiadiendo al vino una pequefia canfidad (que
puede llegar hasta el 10%) de CASERNET SALVIGNON, MERLOT 0
svRAH en vez de la proporcién de vanedades blancas que se
anadia tradicionzlmente. La calidad es mayor siel vino procede
the una de las siete subzonas de |a region, entre [as que
destacan las del Chianti Classicoy Rufina, 553 it

COTE DE BEAUNE

E { - Aunque es masconocida por sus blancos, lamitad mendional
Q dela Coted'Or borgofiona produce también algunos tintas

importantes, entre los que se encuentran el aloxe-cortan, el

. pommard y el volnay. No obstante, los vinos tienden por lo

general aser més suaves y ligeros que los que proceden de la
G

TE DENUITS. Siquiere una buena relacion calidad-precio,
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busgue vinos como &l auxey-duresses, el monthélie, el

pemand-vergelesses, el santenay, el savigny-lés-
beaune o el saint-aubin. 577

COTE CHALONNAISE

Regidn vinicola de la sorconA situada al sur de la cote be
BEAUNE. En comparacién con ofros borgodas, los tintos que
aqui se elaboran ofrecen una estupenda relacion calidad-
precio, Busque (sobre todo en las cartas | vinos como el

v
givry, el mercurey y el rully. v ¢

COTE DE NUITS i

. Seccion dela Cote d'Or donde se elaboran la mayoria de los
mejores BORCOAAS tintos. Algunos, como el nuits-saint-
% georges o el gevrey-chambertin, son (o deberian ser) vinas

mids plenos de cuerpo, con lo que pasan a encuadrarse en la

. vosne-romanée, son mds suaves, ligeros y exuberantes.

siguiente seccion. Otros, como el chambolle-musigny y el

Entre los vinas que presentan la mejor relacion calidad-precio
destacan el fixin y el marsannay, o7 ¢ — fr v &

COTES DU RHONE-VILLAGES

(. Vinos plenas, afrutados y, por lo general, mucho més
sustanciosos que un genérica cotes durhdne, Sienla
% efigueta se menciona el nombre del municipio, como {
Cairanne o Valréas, es muy probable que el vino sea

de una calidad mayor. ¥ 5

CROZES-HERMITAGE
{y otros tintos de! Rbdano maésli geros)

Algunas denominaciones mas asequibles desde el punto de
vistaecondmico, como Crozes-Hermitage, Gigondas, Lirac
* y\Vacquéyras, sonigualmente capaces de producir tintos de

Maridajes y ocasiones

Los factores mas importantes que determinaran con
mayor probabilidtad el vino que efifa seran 2 ocasidn y el
grupo deinvitaclos. Los vinos mas tradicionales, como
el burdeos, el borgona o el rioja, resultan mds propicios
para ocasiones mds formales o cuando se trata de
invitados mds maduros. En otro orden de cosas, los
modernos monovartetales, como el cabernet o el merlot,
tienden a ser mas iddneas paralas reuniones informales
0 para un grupo de gente més joven. La misma division
podria servir para la comida; los vinos def Viejo Mundo
casan mejor con cocinas ms clasicas, como la francesa
olaitaliana, mientras que los del Nuevo Mundo se
ajustan especialmente bien a sabores mis atrevidos

y especiados.
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gran generosidad frutal, que no llegan, sinembargo, a
aleanzar el peso de un comas o de un chiteauneuf-du-
pape. Otro nombre atener en cuanta es Costigres de
Nimes que, aunque técricamente pertenece al Languedoc,
produce unipo de tintas dotados de vigorosas notas frutales
{zarzamora) muy enla fineade los tintos def Rodano. 7 fr

CRUS BOURGEOIS

Clasificacion oficial que engloba alos chiteaux det méooc.

Aunque son en teoria chiteaux menos prestigiosos que los

crus classés (paralos primeros cinco niveles de crus, véase

pégina8O), ofrecen, par o gener, al consumidor una relacién

" calicad-precio mucho mejor, Entre éstos cabria destacar

Chateaux d'Angludet, Chasse-Spleen, Haut-Marbuzet,
* Meyney, Montbrison, de Pez, Phélan-Ségur, Potensac

y Poujeaux. Otros burdeos que merece la pena buscar

son los denominados petits chiteaux (se trata de

Vinos que no estan encuadrados en la clasificacion

oficial pero que no dejan poreso de ser vinos slidas

yfiables) drdr—ber ey

FRONSAC

Unbuen ejemplo de una denominacion bordelesa que, junta a
lavecina Canon-Fronsac, brinda una relacion calidad-precio
mejor que 2 que ofrecen algunos de los vinos elaborados en
un chiteau. Al estar situada justo al lado de samT-gmiLion, sus
% vinos comparten el mismo carécter suave y afrutado que
muestran sus codiciados vecinos, Otras denominaciones
infravaloradas de la smargen derechas son Cotes de
Castillon, Cétes de Francsy Cotes de Bourg, ¥rir

HAUT-MEDOC (ALTO MEDOC)

\f  Laregiondel Alto Médoc debe su fama a sus cuatro comunas
& mas conocidas: Margaux, Saint-Julien, Pauillac y Saint-
Estéphe. Entre las cuatro reinen el mayor nimero de

. chiteaux mis prestigiosos de todala region (los llamados
~ | crusclassés). Un poco menos famosas son las comiunas
Lﬂ! de Moulis y Listrac, que producen a menudo vinos
excelentes, aunque a precios notablemente menas
% elevados. Wriv—eririr

MEDOC Y GRAVES

Las dos apelaciones bordelesas que encuadran aunoy otro

lado la zona més prestigiosa del Amo méooc (situadas todas

. nla macgen izquierda del io Gironda) dan origena untipo
. deburdeos mésligeroy afrutado, La meacor tiende a dominar

iu sabre la CABERNET SAUVIGNON, variedad tradicional que hasta

* ahora se empleaba mayoritariamente. ¥ — vy

MALBEC (Argentinay Chile)

Estavariedad alcanza especiales cotas de éxitoy calidadenfa
& region argentina de Mendoza, donde se traduce entintos
SUaves y Carmoses con notas, igualmente suaves, de fruta
madura (ciruelas). En Chile encontramos un estilo similar
. Lamezcla con otras variedades como la CABERNET SAUVIGNON
0lamesLor da como resultado vinos més elegantes, v+

MERLOT

El dufzor y Ia generosidad que encierra en sila Merfot
a son la garantia de que hastalos vinos mas concentrados
y coneltipo més caro de crianz4 posible pueden resultar
de una agradable suavidad. Los merlots mis elegantes,
claro estd, son los bordeleses, aunque existen también
versiories importantes en Chile, Sudéfricay, sobre todo,
Calffornia, donde la smerlotmanias ha acanzado
proporciones de epidemia. Por regla general, los vinos
mids baratos acostumbran a ser mds dulcesy suaves
queaquellos que se ven reforzados por un paso
por madera. Si prefiers un estilo més igera, pruebe
un merlot econémico del Languedoc, Sudéfrica

0 Bulgana (perotenga cuidado con los vinos bilgaros

que procedan de una afada reciente). Los merlots chilenos
son los que presentan la mixima exuberancia frutal.

Los califarnianos, por su parte, son los més concentrados.
ety

MOURVEDRE/MATARO

Estavariedad, que en Espafia recibe el nombre de Monastrel,
‘ Tuestraun cardcter aromatico y levemente perfumado que la
delata enseguida cuando se degustan vinos tan corpulentos
. comoeel bandol. LaMourvedire interviene de forma signficativa
€n muchos tintos del sur de Francia como, por ejemplo, el
@ faugéres. En Australia, donde sela susle llamar Mataro (alf
perderialatide), se emplea primordialmente en la produtcion
de tintos sencillos, jugosos y afrutados. r vr—+vr vy

NAVARRA (y otros tintos modernos espafioles)

,  Aligualque suceds en numerosos paises productores, Espafia

responde ala demanda mundial de vinos tintos que resulten

% més asequibles al paladar. La respuesta mis inminente seha
producido en las regiones vinicolas mis innovadoras, tales
como Navarra, Costers del Segre, Penedés, Somontano
y Terra Alta, muchas de las cuales han pasado a cultivar
variedarles no tradicionales, entre ellasa capsaneT sauvichn
o bien lamerior.

Otros vinos que merece la pena buscar son los nuevos

vinos de la tierra (el equivalente espaiol de los vins de pays
franceses). s~ v

PINOT NOIR (Nuevo Mundo, sin crianza)

Lamayoria de los pinot noirs de calidad que se elaboran en el
Nuevo Mundo pertenacen a este apartado, incluso cuando
reciben la categoria de «Reservan. Entre éstos encontramos
casitodos los pinots de Californiay Oragdn, de Nueva

“  Zelanday de zonas vincalas mis recientes como Canagi

by




y el estado de Nueva York. El pinot australiano puede ser
mucho ms contundenite y concentrado, aunque existen
algunas bodegas concretas, como Coldstream Hills y
Mountadam, que intentan conseguir un estilo mas parecido
al de laBorgofia. w¥r—vrvrar

RIOJA (de estilo modemno)

{ - Aunque el rioja se suele identificar con un tipo de vinos

& mis maduro (véanse paginas 78-81), los productores

. actuales hacen cada vez més caso omiso de la clasificacion
tradicional de «Reservas y «Gran Reservas (que obliga
alos vinos a pasar varios aftos en barrica) y empiezan a
elaborar sus vinos en un estilo notablemente més afrutado
¥ juvenil,

Ademis de la afiada, las pistas que podemas encontrar
en la etiqueta son las palabras Joven o Tempranillo (l2
variedad principal empleada en el rioja), que no suelen
aparecer cuando se trata de un vino mds tradicional,
Lacategoria de Crianza, que indica que el vino ha pasado
doce meses en madera (cada dia msen barricas nuevas,
endetrimento de los toneles tradicionales), hace referencia
aun tipo de vinos con més cuerpo asi coma mayiores tonas
de madera. frr

ROSS0 DI MONTALCINO
(i otros tintos italianos)

& El rosso di Montalcino y el rosso di Montepulciano

constituyen dos buenas altemativas a los tintos de la Toscana,
. que alcanzan un precio més elevado. Estos dos tintos son
alfiny al cabo versiones menos grandilocuentes delbrunello
di Montalcino y del vino nobile di Montepulciano,
respectivamente. De Las Marcas nos llegan et rosso
coneroy el rosso piceno, que ofrecen los dos unabuena
relacion calidad-precio. Algunos de los mejores tintos del
norte de Htalia (comentados en la seccién anterior, como
¢l barbera y &l valpolicella) pueden ser también vinios
bastante robustos. @i
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RUBY CABERNET

Cruce de CABerNET sAUVIGNON y Carifiena que produce
& tintos muy poco sutiles, pero de gran riqueza frutal.

Suele echar una mano, en &l Nuevo Mundo, en las mezclas

destinadas ala elaboracifn de vinos mis econdmicos,

sobre todo en California, Sudifricay, en menor medida,

Australia, 2

SAINT-EMILION Y POMEROL

. Dos denominaciones bordelesas con algunos de los vinos més

suavesy exuberantes de toda la region (incluidos el Pétrus y

C ¢l Le Pin). Adiferencia de lo que ocurre en el mpoc, los vines
de mayor calidad reciben la denominacion de grand cru classé

'\%% ¥ premier grand cru classé (los primeros ofrecen una mejor
relacidn calidad-precio). Encontrard alguna ganga en ciertas
comunas ssattlites» como Montagne-Saint-Emilion y
Lussac-Saint-Emilion. #rsr—fr s

¢ Aunque laShiraz es capaz por si sola de producir vinos
robustos y corpulentos, susle mezclarse con frecuencia

. convariedades menos consistentes, como la CABERNET
sauvioNo, la Garnacha o la RUsv CABERNET para elaborar
tintos més suaves y abordables. ¥

SYRAH (Francia)
Setrata dela auténtica piedra angular de muchos de los
corpulenttos tintos procedentes del sur de Francia,
especialmente de los tintos del Rédano. Cuandola Syrah
aparece como monovarietal en una etiqueta, por ejemplo,
como Vin de Pays d'Oc, tiende a ser un tipo de vino

s ligero, aunque no por eso deja de mostrar su
caracteristica combinacién de vivaces frutillos rojos

y pimienta. ¥r

Conservacion y servicio

Los vinos mds econdmicos de este tipo deben
consumirse con relativa rapidez, a ser posible antes de
que cumplan el afio. Los mds caros se pueden conservar
durante bastante mas tiempo, aunque si quiere evitar
que empiecen a mostrar los tanos tipicos de un vino
anejo, lo mejor ser no conservarlos durante mas de
dos afios. Los vinos con més cuerpo y de gama
econdmica superior agradecen, ademds, que se
descorche la botella una hora antes de proceder a su
servicio, algo innecesaria en el caso de los vinas mis
econdmicos, que pueden servirse sinmas preambulos.
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TINTOS CON
MUCHO CUERPO

Es muy raro que a una persona que acabe de iniciarse en el mundo del vino

le gusten de entrada los tintos con mucho cuerpo, pero pocos entusiastas del
vino habré que no acaben toméndolos con pasién. Después de tado, no
existen vinos més vinos que ésos: intensos, concentrados y agradables.

Ninguna region del mundo tiene el monepolio de los vinos de este tipo,
aungue es mas facil hacerlos en paises de clima cilido, donde la certeza de
que la uvas maduren es mucho mayor que en un clima mas frio. También hay
variedades que se prestan mejor a la elaboracién de vinos mas corpulentos.

La Cabernet Sauvignon, sin ir més lejos, con sus bayas pequefias de piel
gruesa, es capaz de elaborar vinos muy cubiertos de colory con elevados
niveles de tanino. Lo mismo podria decirse de la Nebbiolo, esa variedad de
profunda carga tanica responsable de algunos de los grandes tintos italianos
como el barolo y el barbaresco. Por no hablar asimismo de muchas variedades
portuguesas como, por ejemplo, la Touriga Nacional, la Touriga Francesay la
Tinta Barroca, que intervienen, ademas, en la elaboracién del oporto.

Pero igual de importante que el climade lazonao el vitifio empleado es la
forma de elaboracion. La Syrah, por ejemplo, producira un vino mas ligero sise
deja que las vifias den todas las uvas que quieran; por el contrario, si se quieren
conseguir vinos corpulentos y especiados, habra que limitar al maximo el
rendimiento de las cepas.

Vinos maduros y concentrados

Para producir un vino de gran intensidad sdpida, las vifias deben estar
plantadas en pagos que entrafien una cierta dificultad, donde las cepas no
tengan apenas acceso al alimento y al agua; hay que seleccionar, ademas,

los mejores racimos y proceder ala vendimia cuando éstos alcancen el punto
optimo de maduracion. En resumidas cuentas: hay que utilizar uvas
procedentes de vifias mas viejas y, en consecuencia, menos productivas,

en detrimento de otras uvas obtenidas de vifias més j6venes y prolificas.

Estos vinos necesitan después un esmerado tratamiento en la bodega: hay
que dejar el mosto en contacto con los hollejos todo el tiempo que sea posible
y fermentarlo a una temperatura superior a la normal para garantizar la maxima
extraccion de materia sdpiday colorante, El vino resultante se somete mas
tarde a un periodo de crianza en barricas de roble de gran calidad para
conferirle mayor estructura y longevidad. Todo esto explica porgué muchos
vinos de este tipo son caros: cuesta mucho dinero elaborarlos.

Lastres grandes zonas de producci6n de este estilo de vinos son el
Rodano, el noroeste de Italiay Australia. De las tres la mas ficil de abordar es
con diferencia Australia, cuyos grasos y corpulentos cabernets, garnachas
y shiraz presentan un exuberante dulzor que hace de contrapunto a su
intensidad. A veces resulta dificil creer que la Syrah del Rédano sea la misma
variedad. Aunque el syrah francés sea también un vino especiado ycon
mucho cuerpo, su frutosidad es mucho menos evidente. Ademis, estos vinos
suelen presentar ligeras notas de caza. Aun asi, vinos de la categoria de un
hermitage, un cornas o un céte rétie se cuentan entre los mas prestigiosos
del mundo.



El barolo y el barbaresco, los grandes vinos piamonteses, son también
vinos a los que hay que ir acostumbréandose. Densos, oscuros y tanicos,
suelen tardar afios en comenzar a expresarse. Los mejores vinos toscanos
suponen un desafio algo menor, aunque su precio es tan elevado como el
que alcanzan los mejores burdeos o borgofias.

Respecto a los vinos de consumo diario, hallaremos una relacion calidad-
precio muchisimo mas interesante en algunas denominaciones del
Languedoc, como Corbiéres, Fitou, Minervois o Saint-Chinian, donde la
Syrah aparece mezclada con las otras variedades del sur del Francia
(Grenache, Mourvédre y Carignan). Los tintos espafioles modernos, como
el jumilla o los tintos navarros, entran también en una franja de precios muy
razonable. En miopinién, el pais que puede tener el mejor potencial dentro
de este estilo de vinos es Portugal, porque, si no fueratan esclavo de los
viejos toneles de madera, podria elaborar vinos magnificos.

Enel resto del Nuevo Mundo, el cabernet sauvignon es la ruta mis fiable
para llegar a este tipo de vinos, sobre todo en California, donde se lo toman
tremendamente en serio. No hace mucho que el estado de Washington se
haincorporado a este grupo, pero habra que estar atentos. Por su parte,
Argentina tal vez tenga a largo plazo bastante mas que ofrecer que Chile.

Su bonarda, sumalbec y su syrah son algunos de los vinos mds robustos y
corpulentos del Nuevo Mundo.

Por tiltimo estén las opciones mas basicas: los vinos que han tenido muy
poco que ver con una esmerada seleccion del vifiedo o con sofisticadas técnicas
vinicolas, pero que aun asi resultan ser humildes, econémicos, pero bastante
decentes. Si organiza una barbacoa, seguro que encuentra vinos menos
buenos gue un pinot noir rumano o un contundente tinto marroqui.

Las pistas de la etiqueta

Un nivel de alcohol elevado, de 13 grados o més, es obviamente la pista mas
certera a la hora de dar con un vino de este tipo (los vinos que alcancen los

14 grados serdn vinos sumamente corpulentas). Busgue también en la
etiqueta términos como «Reservan, gue suele indicar que el vino ha pasado
un tiempo considerable en contacto con madera, o si no cualquier mencién
que sefiale que el vino procede de «viejas vifias» (o sus equivalencias:
avieilles vignes», «old vines»/«bush vines», etc.), Busque asimismo vinos que
no hayan sido filtrados (véanse paginas 26-31).

Puntos de partida

Viejo Mundo | Nuevo Mundo

Fitou Shiraz australiano

Gigondas Cabernet australiano o califerniano
Chateauneuf-du-Pape Pinotage sudafricano

Barolo Zinfandel

TINTOS CON MUCHO CUERPO

Superior Chiteauneuf-du-Pape
es la denominacién més conocida

de la region francesa del Bajo Rédano,

situada al sur del pais. Los tintos
gue allf se producen son afrutados,
potentes y especiados.

Pagina anterior La Nebbiolo,
caracterizada por su intensa
carga tanica, es una variedad
autéctona del Piamonte, regién
del noroeste de ltalia. Sus vinas
mas famosos son el barolo y el
barbaresco.
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BANDOL -

* Pequefia denominacidn provenzal que produce fintos de
gran fiqueza sipiday con ligeras notas de caza elaborados a
y  partirdelatemperamental Mourvédre, Los precios del
bandol muestran fa misma contundencia que los tintos,
Les vinos, mantenidas como mimma afio y medio en barica,
son capaces de envejecer al menos diez afios. ¥ 7 ¥

BARBARESCO

El barbaresco se elabora en lamisma regién (el Piamonte)
y con la misma variedad (la Nebbiolo) que su famoso
% hermano mayor, el 8aRoL0, aungue la verdad es que

{  tiendeasermisligeroyasequible al paladary, ademis,

‘ N0 s encuentra sujeto a unos requisitos de crianzatan
severos. Laregidn ha vuelto a adquirir un renovado
protagonismo sobre todo gracias ala fama mundial
alcanzada por su productor més conocido: Angelo
Gaja. tr s

BAROLO

ﬁ Apesar de losintentos que se han llevado a cabo para
modernizar esta famosa region vinicola italiana, el barolo

% sigue siendo uno de los vinos més tradicionales: muy cubierto

¢ decolor, denso, afrutado (ciruelas) y con una cargatanica

‘ muy elevada, paco acorde con la medaactual, Elaborado con
lavariedad Nebbiolo en a regién italiana del Piamonte, al
noroeste del pals, suele pasar entre tresy cinco afios en
madera y puede tardar hasta diez afios en alcanzar la
plenitud, momento en ef que habrd desarrollado unos
profundos tonos de chocolate de una magnifica intensidad.
Los vinas de gama econdmica mids alta se comercializan con
los nombires de los distintos municipios de procedencia; la
propia Barolo, Castiglione Falletto, La Morra, Monforte o
Serralunga. Los mejores vinos llevaran, también, el nombre
de un pago concreto, como, por ejemplo, La Serrao
Cerequio. frr—+1rir v

BONARDA

{,  Originaria en un principio de las regiones septentrionales
~ deltalia, esta variedad se hace un nombre por si '
% sola {y con gran éxito) en Argentina, pais en el que
se utiliza para elaborar vinos densos, afrutados (ciruelas)
y corpulentos. £

BORGONA

. Aunque la mayoria de los borgofias asequibles al bolsillo
‘ son mucho mds ligeros que los vinas que nos ccupan,
* los mejores (sobretoda los de |2 Cate de Nuits) puedan
serintensamente grasos y concenirados. Entre los vinos
- de este tipo cabe destacar el chassagne-montrachet,
¢l gevrey-chambertiny el nuits-saint-georges
(sin embargo, tenga cuidado con las versiones
mis econdmicas de estos dos Gitimas, pues no
presentaran &l mismo grado de intensidad). Las
versiones premier crude los borgonas de cuerpo medio
{como el chambolle-musigny. ¢l morey-saint-denis,
el volnay o £l vosne-romanée) son por lo general
bastante corpulentas. £r drir

CABERNET-SAUVIGNON (Nuevo Mundo)

Esta variedad estitan extendida por todo el vifedo
mundial que el abanica de estilos que muestraes
enorme. Dosfactores son los que determinanla
corpulencia del vino: un clima cdlido y consistente

y &l empleo 0 no de madera. La mayoria de Jos cabernets:

de gama econdmica media o alta que han sido producidos

en paises del Nuevo Mundo come Australia, California
0 Sudafrica son vinos muy corpulentos, como lo son
también los mejores cabernats espanioles e italianos.

Sélo el burdeos, que créce en un clima bastante mas frio,

se elabora de forma habitual en un estilo més secoy
suave. Los paises que producen cabemets con mucho
cuerpo'son:

Australia del Sur Existen plantaciones de Cabernet repartidas por
todaAustralia, pero no hay ningtin otro lugar del pals donde
& estavaniedad alcance la misma concentracién y esa misma
. intensidad de dulzor {casi de fruta compotadal como la que
consigue alcanzar en este estado. Tanto el Barossa Valley como
Meclaren Vale producen vinos espectaculares, pero la regidn de
¢ © masalidad es Coonawarra, cuyos inigualables suelos de «terra
Ny 10552 (tierra roja) confieren a sus cabernets unas pronunciadas
notas de menta y eucalipto que los convierten en los caldos mds
longevosy elegantes del continente. tr ¥ — ey fr¥r

California Los cabernets californianos se parecen masalos
mejores cabernets franceses, en parte debido a que el dima
esmis frioy, en parte, a la deliberada decision de emular
los métodos de vinificacion bordeleses. Sea como fuere, las

( Motasde grosellanegraen los vinos de més calidad (muchos

@ declos procedentes del Val de Napa) sontan ntensas gue
resulta paco menos que imposible encontrar algo parecido
enlavieja Europa, & s+t e

Estado de Washington Estaregion, peligrosa aspirante al trono

‘californianc, ha dejado ya clara su capacidad para elaborar

Rrasos y voluptuosos cabernets del todo sorprendentes

{0l menos asi lo hace cada vez que se lo permiten sus

temibles inviernos), & s v

%

Chile Aunque Chile haya sobresalido en [z produccin de cabemets

Myde intensa frutosidad, todo parece indicar que aeste
pasotendrd el mismo éxito en la elaboracion de vinos mucho
mas serios (sin que esto implique mermaalguna de esa
increible exuberancia de notas de grosellas negras que tanto
Caracienzaa sus vinos mas econdmicos). Tr ey

Nueva Zelanda El clima mis frio de este pais ha creado dificultades
para conseguir que la Cabernet madure: el resultado es unos
mosn‘ﬂsb-enmagms yastringentes. Lamejora de las

X "' téenicas viticolas ha derivado, sin embargo, en vinos con un

Sy caricter mis tipicamente suave y afrutado, con notas de

o grosellanegra. A pesar de esto, el cabernet neozelandés
ncluye una proporcion de Merlot, que se aftade para obtener
unafritosidad mayor, ¥ —rivee




@

Sudifrica Pals menos consistente que algunos de sus colegas

{,  productoresdel Nuevo Munda. No obstante, hallamas en el
extremo superior de la escalavinos de considerable elegancia
con notas ahumadas y especiadas de vez en cuando.

T

1

CAHORS

.}}% La reputacion de los vinos de Cahors vinos situados entre
N,

los caldos més tanicos y corpulentos de todo el sudoeste de

.
€

Francia) se remontaal siglo . Elaborados con la variedad
Malbec (que en la zona adopta el nombre de Auxerrois),
fueron en otra épocatan densos y cubiertos de color que fa
gente solia llamarlos vinos negross y se empleaban muchas
veces para aportar corpulencia a los burdeos genérices. Hoy
en diz aparece mezclada de forma mis generalizadacon la
Merlat, con lo que muchos productores dan a susvinos un

cariz mas suave y ligero, wr3x

CARIGNAN/CARINENA

,\é;; En todo el sur de Francia existen plantaciones de esta
-

.

variedad, que sufre el sino de ser un despreciadisimo cabalio
de batalla. Apesar de eso, es el pilar fundamental de

muchos de los densos y oscuros tintos tradicionales
elaborados en esa parte del pals, sobre todo en ¢l LanGuEDoC,
Sinembargo, gracias 2l bisqueda constante llevada a cabo
por ef comerciante minorista en pos de algo nuevoy diferente
que afrecer a su plblico, experimenta una especie de
renacimiento y sale cada vez mds al mercado en forma

de monovarietal. De Cerdefia llega una de las mejores

versiones: carignano del sulcis. &7+ dr

CHATEAUNEUF-DU-PAPE

( Tinto grasoy especiado procedente de la denominacion mas
famosa del Bajo Rédano. Elaborado bdsicamente confa

CRENACHE, permite |a utilizacién de hasta un maximo de trece

% variedades distintas, incluidas algunas blancas. Las versiones
i mas econdmicas pueden darle |2 impresién de beber un vino
: ligero, pera no se engaie: el contenido alcahdlico siempre
es elevado.

Los vinos de calidad superior (casi siempre provienen
por defecto de propiedades individuales y muestran en la
botella el escudo de armas papal grabado en relieve)
necesitan envejecer durante varios anos. La calidad es
bastante consistente. wrir—+x

COLLIOURE

:,‘1}_{_‘ Mintiscula appellation francesa, situada pricticamente en
i~

lafrontera espafiola; produce tintos elegantes, plenosy
especiados elaborados con lacrenackz y la Mourvédre

que seincluyen entra los mejores vinos del Rosellan. ¢

L
e
CORNAS

4 Pequeiiadenominacion del Alto Rédano; produce tintos

" clenporcien Syrah densos, sabrosos y longevos que
% pueden medirse con el HERMITAGE {elaborado en fa
margen opuesta) \y a veces ganarle en relacion calidad-

precio, & 11y

COTEROTIE

¢ Eneltinto mas caroy festejado de todos los que se
elaboran enelRodano y, sin duda alguna, uno de los
M vinosmis estimulantes y sénsuales gue pueda haber

; en el munda, nacido de lacombinacidn de unaintensa
concentracion con una extraordinaria suavidad. Aunque
lavariedad predominante s la Syrah, es posible que

los productores incluyan una pequeda cantidad de
Viognier (variedad blanca arbmatica) con el fin de aportar
alVino un seductar y embriagador buqué. Su escasez
unidaa lademanda ha hecho que sus precios alcancen
cotas de vértigo. 37 & 17

TINTOS CON MUCHO CUERPO 75

Maridajes y ocasiones

Estas vinos, por supuesto, no son fos mejores para beber
enundiade verano, cuando lo que apetece esalgo
mis ligero, pera las versiones mds econdmicas suelen
resultar fantasticas en ef transcurso de una barbacoa.
Los vinos clésicos europeos, como los del Piamante
o/os del Rddano, casan especialmente bien con los
contundentes platos de carne franceses e ifalianos,
sobretodo si se trata de acompariar un plato de caza 0
de vacuno. Los cabemets del Nuevo Mundo y los shiraz
australianos pueden hacer frente alos sabores mds
especiados. Todos resultan perfectos para acabar

de entonamos durante una sustanciosa comida
invernal, pero mejor sera reservarios para algun amante
deltinto igual de entusiasta que usted y no se arnesgue
inttilmente con los invitades a los que no conoce muy
bien en materia de gustos vinicolas.
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DAO

Este conocido tinto portugués tenfa fama de ser un vino muy
 tinicoy con mucha madera, que hacia desmerecer bastante
‘ lacalidad de lavariedad autdctona TourigaNacional. Sn
embargo, Algunos productores (como es el caso de Sogrape)
% llevan a cabo un proceso de modernizacion, que da como
resultada unos vinos notablemente mds suaves y afrutados.
Wirsn

GARNACHA (vigjas vinas)

(  Lascepasviejasde Garnacha producen vinos de una
concentracion extraordinaria, una virtld gue los australianes
han recanocide demastado tarde, después de arrancar

" algunias de sus vifias mds antiguas. £l estupendo productor
g californiano Randall Grahm (de l2 bodega Bonny Doon)

también es un entusiasta de este varietal, ¥rr

HERMITAGE

Este vino es el tinto mds famoso del mundo en el estilo que
nos ocupa, y el modelo a copiar por la Syrah. (De hecho,
«Hermitages fue el nombre que se utilizé en un principio
. enAustralia paradesignar al sHiraz.) Es el vino més denso
‘ y concentrado de todos los gue se producen en las
denominacionesdel Alto Rodano y rara vez se puede abordar
antes de que cumpla los cinco afios. Es prefenble dejarlo

descansar al menos diez afos, sinomis, griv iy

JUMILLA

. Tinto espafiol muy cubierto de color, grasoy alcohélico que
se elabora en fa mitad sur peninsular a partir de lavaredad

Morastrell (Mourvédre). Aungue utiizado de manera

¢ tradicional como vino de mezcla, la creciente modernizacion

INY
‘ de las téenicas de vinificacion ha dado como resultado vines
exuberantes y afrutados con gran atractivo. ¥ —+rir

LANGUEDOC (tradicional)

A pesar de estar elaborados en una vastisima zona
geopréfica, los tintos del Languedoc presentan un
“ fuerte parecido familiar, donde 2 menudo las diferencias
aparecen mas marcadas entre los vinos de unoy otro
! . productor que entre dos denominaciones distintas. Los més
robustos proceden de suelos esquistosos (més pabres)
y de productores que utilizan unia proparcion mas elevada
de camcnan, lo que equivale adecir las zonas de Fitou
y Saint-Chinian

En Faugéres y el Minervois son fa creNacke, 12 Syrah
y la Mourvédre las que intervienen en los vinos en mayar
proporcion, dando camo consecuencia vings mas ligeras
y elegantes.

Corbiéres, fa zona mas extensa, produce una
amplia gama de estilos, pero muchos productares ain
someten sus vinos a un considerable periodo de cnanza,
que los sitia entrelostintos mds corpulentos detoda
laregion.

Las cosas, sin embargo, cambian con rapidez en el
Languedoc gracias a la ausencia de normativa regulatoria
yal gran nimero de vinicultores extranjeros quetrabajan
enlaregion. Hoy en dia, muchos de los productores mis
| dindmicosy ambiciosos optan por sacar 5us vinos mas bajo
la denominacidn Coteaux du Languedoc que bajo alguna
de las AOC més tradicionales.

Entrelas zonas en alza que realmente merece fa pena.
buscar estin Montpeyroux, La Clape y Pic-Saint-

Loup. 1

MADIRAN

% Tinto corpulento por tradicion que se elabora al sur de
~ Armagniac (no demasiado lejos de la frontera espafiola)
‘ apartide la nica variedad Tannat nlos timos afos
se ha reducido la presencia de esta variedad en a mezcla
. afavor de la cABERNET saLvichony la Cabernet Franc que, |
al aumentar su proparcidn, han hecho los vinos més
elegantes y abordables. %

MARRUECOS

La viticuftura forma parte del legado que Francia dejé a
Marruecos, pero la industria vinicola no ha liegado nunca

. adesarrollarse. Podemos encentrar, no abstante, algunos
tintos baratos y contundentes de buena calidad, sobre todo
glaborados con lavariedad Syrah.

NAVARRA

{  Lostintes de Navarra, unade las zonas vinicolas de Espafia
que mayor desarrollo ha experimentado en los (ltimos afios,
‘ cuentan en muchos casoscon fa participacion de la CABERNET
SAUMIGNON. Hoy se elaboran siguiendo un estilo més modermo
% deloque es habitual en los tintos de este pais. fr

PERIQUITA (y otros tintos portugueses)

% Portugal presenta in enorme potenicial en lo que atintos
se refiere, y esto no es algo que se deba Gnicamente ala

g particulzridad de susvinos. Los pasos de gigante que han

_ dado lastécnicas de vinificacion ya han empezado a dar sus

‘ frutas, con la produccién de algunos tintos corpulentos de
elegante personalidad elaborados con variedades autéctonas
comola Periquita, la Touriga Nacional, la Touriga Francesa
y1a Tinta Roriz (la Tempranillo espafiola). Donde mas se ha
notado este avance ha sido en las regiones del Alentejo y del
Douro, aunque incluso regiones més tradicionales que éstas
(como Bairrada o el pio) ya elaboran sus vinos en un estilo
mucho mds accesible. v+ 7

PINOTAGE

\f,  Variedadautoctona sudafricana, mezcla de pNOT NOIR Y
b Cinsault capaz de traducirse en vinos magnificos, densos
yafrutagos (buenas notas de ciruelas) cuando proceden de
cepas viejas, ya de por s muy poco prolificas. Los mejores
ejemplos ofrecen una buena relacion calidad-precio, ¥ &




PINOT NOIR (Rumania)

Si bien, normalmente, nadie diria que el pinot noir es un vino
con mucho cuerpo, la variedad que existe en Rumania

L (conocida como Burgund Mare) produce unos tintos
robustos y afrutados (notas de zarzamora) que, sin ser
vinos sutiles m distinguidos, se venden a un precio

excepcionalmente modesto. 1

SAINT-JOSEPH

. Uno de los syrahs mas asequibles (tanto para el bolsillo como
* para el paladar, por qué no decirlo) y versitiles de todos los
% elaborados en la parte septentrional del Rodano. A pesar de
j no alcanzar la densidad y concentracion de sus vecinos mas
musculosos, en las manos de los mejores productores esun

vinoigual de corpulento. ¥ v £

SHIRAZ

% Aunque existen versiones ligeras y afrutadas de esta
variedad, la fama del shiraz australiano se debe ala poderosa
‘ k‘ energia que encierra esta uva, capaz de producir vinos de
una concentracion tan fabulosa que sus mejores ejemplos
‘ llegan a rivalizar con bos syrahs elaborados en el Rodano.
Lamayor intensidad, con esas notas especiadas de pimienta
negra tan caracteristicas, la encontramos en los vinos
de los téeridos y dridos vifiedos de Australia del Sur, sobre
todo en el Barossa Valley, donde el binomio viejas vifias-bajo
rendimiento da origen a vinos intensas y concentrados
(aunque ¢l Grange, el shiraz mas conocido de toda Australia,
presenta mas similitud con el burdeos, especialmente en su
madurez).
El shiraz del Hunter Valley tiene un caricter diverso,
y adopta con el tiempo tonos mas animales, de caza, quea
veces se describen como esilla de montar sudadan, El shiraz
de Australia Occidental, zona de clima mas frio, esen

términos generales una criatura muy domesticada, con una

suave presencia de frutillos rojos, que hace pensar mas en un

CABERNET. Sudifricatambién es testigo de unincremento
cada vez mayor en la produccion de este varietal,
i ™ 8 8

VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO

{ ' Setratade untinto toscano suave y sofisticado
‘ elaborado principalmente con la variedad Sangiovese;
g sin duda, una alternativa economica al brunello di
Montaleino. 7
%

ZINFANDEL

_‘,;‘;:.%: Aligual que ocurre con el stiraz, el zinfandel suele resultar
' unvino ligero de una frutosidad claramente compotada.

‘ Sin embargo, e las manios de los pequefios vinicultores
artesanales, se convierte en un vino de gran potenciay

a personalidad que ha llegado a alcanzar categoria de vino de
culto. Lavariedad llegd a California durante el sigo xix y se
tree que puede estar emparentada con la tafiana Primitivo
{ambas comparten la misma exuberancia de notas de
zarzamora). Las mejores zonas de produccion (que
conservan muchas cepas vigjas) estin enclavadas en el norte
del estago: los valles de Dry Creek y Alexander, as Sierra
Foothillsy Paso Robles (este dltimo situado al sur de
5an Francisco). Existe también una pequea cantidad de
Zinfandel en |os vifiedos de Sudéfricay Australia del Sur.
A%
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Conservacion y servicio

La mayoria de los vinos corpulentos son capaces

de sobrevivir durante al menos un par de afos en
condiciones domésticas normales, periodo que, en el
caso de los vinos mas caros, se puede ampliar con toda
tranquilidad hastalos cinco a ocho afios. Algunos de
estos vings, como los mejores rddanos y tintos italianos,
na tienen mds remedio que esperar todo ese tismpo
para poder empezar siguiera a ser bebibles.
Deascérchelos por lo menos una hora antes de servirlos
(mejor sison dos) o, silo prefiere, decantelos con cierta
antelacion.
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TINTOS ANEJOS
Y TINTOS POCO
CORRIENTES

Uno de los grandes cambios que ha experimentado el mundo vinicola es
la prontitud con la que bebemos, en la actualidad, una botella de vino tinto
después de comprarla. Por tradicion, cualquier tinto que fuera remotamente
importante debia ser siempre «tumbado», y a nadie se le pasaba por la cabeza
bebérselo mientras fuese joven. Ahora, hasta los vinos caros se elaboran a fin
de ser consumidos nada mas comprarlos, lo que ha provocado que, para
muchos consumidores, el sabor de un vino afiejo resulte algo poco familiar.
Hay que admitir efectivamente que su gusto es muy diferente. Envezde la
vivaz frutosidad y los robustos taninos que presenta el vino joven, la textura y el
sabor se suavizan y se vuelven menos agresivos, Las sencillas notas de grosellas
negras o frambuesas ceden su lugar a tonos més otofiales de ciruelas tanto pasas
como frescas, y atoda clase de aromas y sabores inesperados. Un borgona
afiejo, por ejemplo, puede mostrar aromas «de corral» muy caracteristicos
un olor a sotobosque 0 amenudo recuerdos de setas o trufas, algo que los
incondicionales del borgofia aprecian sobremanera, pero que puede provocar
unaimpresion bastante fuerte la primera vez que una personalo prueba.

El vino respira y esta vivo

El porqué de esta transformacion se debe a que, a diferencia de lo que sucede
con los demds productos alimenticios envasados, el vino sigue evolucionando
dentro de la botella. Una vez que el vino ha sido embotellado, suele quedar en
el envase una pequena cantidad de oxigeno que reaccionaré con los fenoles
del vino {compuestos presentes en los raspones, hollejos, pepitasy pulpade
las uvas que proporcionan al vino materia colorante y estructura). Estos con el
tiempo acabaran aglomerandose y depositandose en el fondo de la botellaen
forma de sedimentos. (He agui la razén por la que los tintos mas viejos pierden
intensidad cromatica y resultan menos tanicos.)

Claro que esto no pasa con todos los vinos (o por lo menos no al mismo
ritma). Los tintos afrutados sin crianza, pensados para consumirse durante
su juventud, se vuelven planos y apagados (es inGitil conservar una botella de
beaujolais nouveau). Ademas, algunas variedades envejecen mejor que otras:
la Syrah/Shiraz, por ejemplo, tiende a ser bastante mas longeva que la Pinot
Noir, y la Cabernet Sauvignon suele aguantar mas que la Merlot. Pero incluso
la capacidad de afiejamiento de la Cabernet puede variar en funcion del lugar
y lamanera en la que sea elaborada.

Enlas regiones més frias, como Burdeos o Borgofia, la longevidad de un
vino estd también supeditada a la calidad de 2 afiada. En una buena cosecha
(como la de 1995), las uvas alcanzan la plena madurez; por tanto, los vinos
resultantes seran mas concentrados y tendrdn un mayor potencial de
envejecimiento que otros vinos més delgados, fruto de una mala cosecha

Pero el factor més significativo es la concentracién inicial que tengael
vino (esto casi siempre queda reflejado después en su precio). En términos
generales, los vinos mas econémicos envejecen de forma mas ripida que
los caros; lo mismo ocurre también con los vinos producidos en zonas
vinicolas mas tradicionales como Bulgaria, Portugal y Espafia, que envejecen
con mayor rapidez que otros vinos similares elaborados en el Nueve Mundo.




Esta concentracion inicial se debe en parte al tipo de roble que se haya
utilizado. Un vino criado en toneles viejos mostrara unos tonos mas obvios de
madera que otro que se haya criado en barricas nuevas, que habrin impartido
al vino una textura mas exuberante y una mayor vivacidad en sus notas de
vainilla.

De hecho, la gente tiende a cometer mas el error de conservar sus vinos
demasiado tiempo que de consumirlos antes de la cuenta. En las casas con
calefaccion central, raravez sera conveniente guardar un vino durante mas
de dos o tres afios. Los Gnicos que si merece |a pena conservar durante un
periodo superior son los llamados «vinos de calidad», y eso en el supuesto
de que las condiciones de conservacion sean las ideales (véanse paginas 110-
113). En esta categoria cabria destacar los vinos de Burdeos, Borgoia y el
Rédano, los tintos italianos mas costosos del Piamonte y la Toscana, o los
mejores vinos australianos y californianos. Muchos de éstos tardarin un
minimo de cinco afios en empezar a alcanzar su plenitud.

Esto no quiere decir que sile gustan los vinos afiejos y su cartera no esta
lo bastante abultada no pueda permitirse este capricho. Espafia, mas que en
otros paises, es un terreno estupendo donde encontrar tintos con crianza
a precios muy razonables, especialmente riojanos, aunque existen otras
denominaciones como Conca de Barbera, La Mancha, Penedés y Valdepefias
que elaboran versiones bastante econdmicas. Lo mismo podria decirse de
vinos como el copertino o el salice salentino del sur de Italia, Pero comprelos
y constimalos cuanto antes; no los guarde durante afios.

En este apartado se incluyen también algunos de los tintos mas peculiares
y singulares del mundo (vinos como el aglianico del vulture o el gran vino
libanés Chateau Musar). Dada su rareza, son vinos muy razonables, sin
embargo, hay que admitir que no resultan del agrado de todo €l mundo.
Mejor hara reservandolos para alguien tan entusiasta como usted.

Las pistas de la etiqueta

Laindicacion mas clara de que estd ante un vino afnejo es el hecho de que
proceda de una afiada mas vieja, pero a menos que confie mucho en su
proveedor, no se fie ala hora de comprar un vino de gama econdmica baja
omoderada que tenga mas de cinco afios. Busque palabras como «Reservan,
«Riservan 0 «Réserven, que indican que se trata de un vino con crianza
destinado a pasar por un periodo de afiejamiento.

Puntos de partida

Tintos anejos Tintos poco corrientes
Cabernet sauvignon bilgaro Amarone

Valdeperias Aglianico del Vulture
Copertino Chateau Musar

Rioja Reservay Gran Reserva
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Superior Epocade vendimia

en el Chiteau Musar, donde se elabora

el mejor vino del Libano, un tinto graso

y corpulento mezcla de Cabernet

Sauvignon, Cinsault y Syrah. /

Pagina anterior Imagen clasica con /
la que a cualquier amante del vino
empezard a hacérsele la boca agua
yapensar de formatemeraria en
el saldo de su cuenta bancaria.
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AGLIANICO DEL VULTURE

Uno de los vinas menas conocidos entre los grandes tintos
' corpulentas que existen en ltalia, elaborado al sur del pals con
laAglianico, unavariedad de maduracion bastante tardia.

b+ 4
AMARONE

¢ Setratadeuntinto tinico de gran riquezay concentracion,
abacadoy encierto modo paretido al oporto, que s
% produce erilaregion de Valpolicella (nordeste de Itafia)
a partir de fas variedades locales Carvina, Randinelfa
. y Molinara. Casa bien con platos consistentes de carne
0Caza, aungue sitenemos en cuenta sus 14 grados,
lo mejor serd quizds acompaiiarlo con algo de queso.
W

BARCA VELHA

Tinto portugués de culto elaborado en la regién del
Doura con las mismas variedades que se emplean
para el oporto(producida también en la misma region),
Elvino silo sale en afiadas excepcionales. v i

BURDEOS (crus classés)

¢ Delos81 vinos que conforman |z lista oficial de los mejores
erus del Médoc no todos merecen estar en esta seccion
Ppor servinos paca cormientes, pero fa verdad es que las
 posibifidades que hay de beber alguna vez en la vida un vino
i& coma Chéteau Latour o Mouton Rethschild son pocas (por

no decir ninguna),

* Claro estd que merece la pena saberse los nombres
de los cinco premiers crus: Haut-Brion, Lafite-Rothschild,
Latour, Margaux y Mouton-Rothschild, ademés del de
las dos superestrelias del Pomerol: Chiteau Pétrusy Le Pin
paraque por lo menos sepa apreciar lo que le ofrecen si

aluien le descorcha una botella. Sin embarga, los crus
menares {tendrd la posibilidad de conacerlos por media
de las palabras «Deuxiémes, «Troisiémes, «Quatriémes

o «Cinquiéme Crun) ofrecen, sin duida, una mejor relacién
calidad-precio. Trrey

1
] BRUNELLO DI MONTALCINO

Elegante y costoso vino toscano (podria ser el equivalente
italiano de los mejores crusbordeleses) elabarado conla
variedad Brunello, una variante de la Sangiovese. Como
sucede con otros tintas talianos de méxima calidad,

‘ transcurre un tiempo considerable en madeca y no sale defa
bodega hasta gue ha cumplido al menos cuatro afios. Las
buenas afiadas envejecen durante décadas. & ey

'r

CABERNET SAUVIGNON (maduro)

* Cracias a su innata personalidad dura y tanica, la Cabernet
Sauvignon es una de las variedades ms propicias para

& elaborar vinos de larga guarda, mmoyw.hm.dumstrado
sobradamente los vinicultores del Viejoy Nuevo Mundo,

. El ritmo de afiejamiento, sin embargo, presenta diferencias
bastante marcadas. Entre los vinos que envesacen mas ripido
estén las versiones biiigaras y espafiolas, que desarrollan 2
clisica suavidad de sabor y las tipicas notas de ciruela pasa
{propias del cabernet maduro) en un plazo de tres a cuatro
afios después de haber side emboteliado. Los caberniets
australianos y californianos de gama econdmica més elevada

[ (que se caracterizan por su intensa concentracion de notas

frutales) pueden tardar en adquirir esa misma persanalidad

entre ochoy diez afios. grs—srzrsr

* He aqui el tinto més distinguido de los vinos libaneses,
cuya produccién no se via interrumpida durante el
transcurso de |z guerra cvil. Vino longevo, potente

CHATEAU MUSAR

Wi ¥noporesomenos elegante, fruto del coupage de Cabernet
& Sauvignon, Cinsaulty Syrah, que presenta un gran

parecido con muchos susDECS de precio notablemente

mas elevado. ¥z

CHIANTI CLASSICO RISERVA

§,  Eltiempominimo de crianza estipulado para el chianti classico
‘ y atros chiantis riserva ha sido recientemente reducido de
tresados afios. Aun asi, los riservas deberian seguir siendo
mucha mis longevos que el chianti genérico. Los mejores
' vinas de aigunos productores como Antinari o isolee
Olena son capaces de envejecer hasta treinta afios.
TE—TH

GARRAFEIRA (Portugal)

Indicativo de calidad er los vinos portugueses, que nos
' Iindita que ese vino procede de una afiada excepcional,
‘ ha pasado dos afios en maderay un afio adicional en

‘ botella, v

GRANGE

Elshiraz australiano més codiciado comenzé su andadura
enladécadadelos cincuenta (bajo el nombre de Grange
& Hermitage) con laintencion de emular los premiers crus
bordeleses. La verdad es que en boca si da laimpresién
de tratarse de un CABERNET SAUVIGNON madura. 2 77 ¥

NEGROAMARO

S Lostintos delsur de talia tienen un sabor particularmente
caracteristico; consiguen que, aun en su juventud, sepan
l‘ 1gual que sifueran vinos con amplia crianza. Es como beber
una copa del calido sol de la region: hay en ellos una especie

%= desaborasado-caramelizado que les impide Hlegar a ser




amargos gracias a unas deliciosas notas de dulce de azdcar
moreno. La mayoria estén elaborados con la variedad
Negroamaro (que significa literalmente «negro y amargos)
combinada con la Malvasia Nera. Entre los nombres atener
en cuenta cabe destacar el copertino, el salice salentino
y el squinzano. Tr—*irsr

PRIORATO

(- Setratade unapequefia denominacién catalana
‘ que se dedica a la produccion de vinos de una
%ﬁ.\_ intensa concentracion y elevado contenido alcohtlica

: (el volumen minima es del 13,75 %) procedentes de cepas
. de Garnacha y Carifiena de rendimiento bastante limitado.

WIS

RIBERA DEL DUERO

. La Ribera ha desbancado 2 La Rioja como region de

| ms prestigio en |a produccian de vinos tintas, y dos

! & de sus caldos (el Vega Sicilia y el Pesquera) alcanzan
.y, Verdaderas cotas devino de culto. Eliberadel duero

"%" e un coupage de Tempranillo (en esta region recibe

L]

el nombre de Tinto Fino), CABERNET SAUVIGNON Y Merlot
con una crianza minima de tres afos (que suelen
convertirse bastante a menudo en cinco o seis).

Los mejores son intensamente grasos y concentrados
y evolucionan al menas veinte anos. ¥ T —+¥rir iy

RIOJA RESERVA/GRAN RESERVA

. La prolongada crianza en barrica coloca alos reservasy gran
reservas de Rioja entre los vinos del mundo que més dejan
b notaresa presencia de lamadera, La suaves notas de
confitura de fresa que tan tipicas resultan adoptan con
ﬁ:? el tiempa tonas de caza mas complejos.
Fl término «Reservas indica que antes de salir al
mercado el vino habré tenido que pasar por un periodo de
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crianzade tres afios, de los cuales uno habrd sido en madera.
En el caso del «Gran Reservar, este periodo se elevaacinco;
dos en barrica y tres en botella. Este mismo sistema de
clasificacién se utiliza también para otros tintos esparioles
como, por ejemplo, los tintos navarros, v ¥r—* ¥ fr o

LA ROMANEE-CONTI

La productién de los vinos mds encumbrados de la Borgofia,
‘ como &5 &l caso de La Romanée-Conti, Richebourg y La
¢ Tache, estan minGscula que cada una de las botellas est
ya apalabrada antes incluso de que se vendimien las uvas
@ - (La Romanée-Conti s un Unico vifiedo de menos de dos
hectdreas).
Existen otros grands crus (Bonnes Mares, Corton y
Echezeaux) que resultan mucho mis facles de encontrar i
su bolsillo realmente se lo permite. wr v ¥r

SASSICAIA (y demas supertoscanos)

Grupa integrado por vinos toscanos de la maxima calidad, de
gran profundidad y extracto, elaborados con variedades no
W tradicionales como 2 CARERNET SAUVIGNON. Se comercializan

by

con el ostentasa nambre de «vino da tavolas para asi mostrar

. su indiferencia hacia las estrictas limitaciones que establece
lanarmativa DOC, Los mds famosos son el Sassicaia, el
Ornellaiay el Tignanello. El primero cuentaya con su
propiadenominacian de origen (Sassicaia Bolgheri), mientras
que los otros pueden ser quizé reclasificados bajo la nueva
denominacion de «Toscana. 77 ¥r

VALDEPENAS

Esta region s una buena fuente de tintos con crianza (ese

estilo que tanto caracteriza a los tintos espafioles) de precios
& muy razonables. Lavariedad principal empleadaesla
Tempranillo, que aqui adopta el nombre de Cencibel, Bebalo
tuandotengaentre tresy cuatro afios, & —9rer

Maridajes y ocasiones

Seria insensato (ademas de un desperdicio) servir un
vino muy viejo 0 poco habitual si no se tiene la certeza
de que sus invitados lo apreciardn. También hay que
ircontiento ala hora de elegir el tipa de comida con

el que lo acompaniard. Las deficadas notas de un vino
anejo deben complementarse y no competir con los
sabores de la comida, algo que canseguird si el maridaje
se realiza con un plato clasico y de factura sencilla,

Conservacion y servicio

Cuanto mas afiejo sea un vino, més esmerado serd el
trato que le aplique. Es posible que las botellas mis
antiguas tengan sedimentos con el tiempo . Déjelas en
posicién vertical un dia antes de proceder a su servicio
o las descorche con demasiada antelacién, Quizé
resulte beneficioso decantar los caldos carpulentos
que puedan presentar todavia una cierta carga tinica,
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ROSADOS

El vino rosado sufre las consecuencias de su vaporosa y frivola imagen. Se le ve
como el tipo de vino con el que ningin consumidor gue se precie (y menos si
es un hombre) querria que le encontraran ~botella en mano- si decidiera
suicidarse. Sin embargo, en muchas partes de Europa, el rosado es una parte
fundamental de su estilo de vida. Alli se consume muchisimo més vino rosado
que blanco, y nadie se siente menos hombre ni mas avergonzado por hacerlo.

El color de estos vinos procede de las uvas tintas, asi que el rosado resulta
ser un subproducto l6gico en las regiones que producen mayoritariamente
vinos tintos, como Burdeos o el Languedoc. Maneras de elaborarlos hay
varias, aunque nunca se hara mezclando vino tinto con vino blanco.

Uno de los métodos consiste en prensar las uvas y descubar de inmediato
el mosto apenas tintado por el contacto con los hol lejos. Otro es el método
denominado «sangrado», en el cual se deja que las uvas, apenas estrujadas,
maceren todas juntas entre 24 y 48 horas antes de proceder al descube del
mosto (de ahi el nombre de «sangrado»), que para entonces habra adquirido
un color bastante intenso.

Loimportante, tanto en términos de color como de sabor, es el tiempo
que el mosto permanezca en contacto con sus hollejos. Sino es mucho,
se obtendrd un vino rosa pélido de una delicada frutosidad. Si el tiempo
esmas prolongado, el vino resultante serd mas oscuro y contundente.

Pero es en esta gama de colores donde radica parte del encanto de los
rosados: todo un abanico cromético que parte desde el delicade tono

piel de cebolla, pasa por el beige sonrosado, el rosa del algodén dulce y, asi
sucesivamente, hasta llegar a un profundo rosa salmén y a un rojizo magenta.

Vinos para el verano de gran versatilidad

Casi todas las zonas del sur de Europa producen un rosado sencillo pensado
para el consumo diario. Ligero, con un bajo contenido en alcohol: en resumen
un vino perfecto para el buen tiempo. Existen, sin embargo, rosados mas
serios, sobre todo en Provenza, el Bajo Rodano y Burdeos. En la Provenza, el
rosado se ha puesto tan de moda que algunos vinos como el bandol o el bellet
alcanzan los mismos precios en su versién rosada como en sus versiones
blancaotinta. El tavel, de la parte meridional del Rédaro, es un rosado
corpulentoy alcohélico que puede plantarle cara a un fornido platoigual de
bien que podria hacerlo un tinto.

Los rosados bordeleses (llamados a menudo clairet, «claretes») son virios
particularmente elegantes. El Loira, por su parte, ofrece algo mas gue esos
insipidos y dulzones rosados denominados «rosé d'Anjoun. Pruebe el rosé
de Loire y el cabernet d'Anjou: son vinos més secos y tersos procedentes de
algunas zonas productoras de tintos como Bourgueil y Chinon.

Si prefiere un estilo mas rastico y robusto, hallari los mejores ejemplos
entre los rosados espafioles y las versiones mis tradicionales del Languedoc
(no dude en degustar estos vinos cuando visite la regién). Pruébelos con los
ojos cerrados, Creerd, casi seguro, que cata un tinto ligero.

No se encuentran demasiados rosados en el Nuevo Mundo, perolos
pocos que se elaboran son rosados monovarietales, principalmente de

'




Garnacha, Shiraz y Cabernet Sauvignon. Aligual que sucede con los tintos del
Nuevo Mundo, tienden a ser mucho mas grasos, mas dulces y més afrutados
que sus colegas europeos, mucho més alcohélicos y con una acidez menor.

La forma de hacer del Nuevo Mundo ha llegado hasta las zonas mas
dindmicas y progresistas de la vieja Europa: es posible encontrar ya un
estupendo rosado terso y seco elaborado en Hungria, por ejemplo,
o0 un contundente shiraz rosado producido en el Languedoc.

La excepcion ala regla general en el Nuevo Mundo es California, que
fue pioneray ha tenido un grandisimo éxito elaborando «blushs (o vinos
«sonrosados»): unos rosados semidulces y pélidos de color que han supuesto
un sencillo punto de partida para muchos consumidores actuales. Los
productores californianos prefieren comercializar los vinos rosados con el
nombre de «blancos». Entre los vinos de este tipo el de mayor popularidad
seria el zinfandel blanco. No obstante, si hablamos en lineas generales, ese
estilo levemente mas amable o abocado que tanto popularizaran en otro
tiempo el Mateus rosé o el rosé d'Anjou ha caido un poco en desgracia entre
los consumidores, que se han pasado alos vinos més rabiosamente afrutados
del Nuevo Mundo.

A fin de cuentas, beber un vino rosado es sélo cuestién de demostrar
la confianza suficiente como para no verse influenciado por el qué diran
y disfrutar del increible poder refrescante que tiene este estilo de vinos.
Aungue pueda parecer una ironia, el rosado que mas en serio se toma en todo
el mundo vinicola es el rosado con burbujas, es decir, el champagne rosado.

Las pistas de |a etiqueta

Como ya viene siendo habitual con otros vinos tranquilos, una de las mejores
pistas que pueden indicar ante qué tipo de rosado nos encontramos es el
contenido alcohélico. Los mas ligeros tenderan a oscilar entre los 11y los
11.5 grados, mientras que los mas robustos llegaran hasta los 13 grados.

El color puede ser muy revelador; cuanto mds vivo sea, mayor probabilidad
habra de que se trate de un vino corpulento y afrutado.

Puntos de partida

Secos, tersos y elegantes Con mucho cuerpo/risticos

Burdeos Rosados esparioles
Bandol | Rosado del Languedoc
Marsannay Tavel

Sabores del Nuevo Mundo | Ligeros/semisecos

Cabernet sauvignon rosado Rosé d'Anjou
Garnacha rosado Mateus rosé

Syrah/shiraz rosado Lambrusco rosato

ROSADOS &3

Superior California es uno de los
mayores productores de vinos rosados
(«blush» o sonrosados, como ellos los /
flaman). En este vifiedo, las espalderas ff"
estdn dispuestas de tal manera que

la conduccién de las vifias puede
optimizar la cantidad de sol que reciben
fas uvas.

Pagina anterior En la Provenza
yen otras zonas del sur de Francia,
el rosado es algo que va
intrinsecamente unido al estilo de
vida francés. Agui desbancaen
popularidad al vino blanco.
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Rosadaligeroy atractivo, con notas de cerazas, que se
elabora en el norte de Halia, enla region de Bardolino, cerca
dellagode Garda, o

BERGERAC ROSE

Bﬂnitnmﬂdnccnm;erdmdefresa,pmducidoen!aresiﬁn
francesa del Dordofia (sur del pais). Aungue esn vino

* ' menosrelevante, se elzboraen un estilo muy parecido a

* BuRDEOS. Merece |a pena estar al acecho. trer

«BLUSH»

El térming vino esonrasadon surgié en California en ladécada
& de los ochenta camo parte de una magnifica campafia de
o Mmarketing destinada a resucitar las decaidas ventas del
rosado. Enla actualidad se emplea en todo el mundo
paradesignar un rosado ligeroy algo dulzén. &

BURDEOS

| 1, Laproducciénde rosados aumenta en la regién de Burdeos.

' & Ciertos productores, como Chiteau de Soursy Chiteau
Mézume, elaboran algunos de los rosados mis elegantes que
puedan existir en el mercado. La variedad predominante en
estos vinos es la MERLOT, mas que latradicional CABERNET

[ B

gy

SAUMICNON. Son rasados muy secos, pero de gran potencia
sdpida, y presentan unas sutiles notas de frambuesas
encantadoras, £y

CABERNET SAUVIGNON

Como cabria esperar, el cabernet sauvignon rosado es un
& vino seco, terso y con mucho cuerpo que deja notar sus

tipicas notas de grosella negra. Se ha convertido enuna

¢ opeibin muy popular en Hungria entre los vinicultores
itinerantes, y su fama va decididamente en aumento en 2
vinicultura chilena. dr—sdrss

CINSAULT

La Cinsault es la variedad empleada entodo el Lancuenoc
& ¥ lapRoverzA parala elaboracion de vinos rasados.

Muchas veces se suele mezelar con la GaenaCHE con

elfin de conseguirunvino robustoy corpulento, 7r—#r &

CLAIRET

& El clarete, que esti més proximo a ser un tinto ligero que un

rosado, se elabora en laregion de sURCECS desde hace muche

" tiempo, hasta el punto de tener su propia denaminacidn de
origen. Ne alcanza, por regla general, la misma distincién que
el burdeos rosado. ¥ ¥

#

GARNACHA (GRENACHE)

{,  Variedad muy popular entre los vinicultores europeos y del
‘ Nuevo Mundo; |la emplean para elaborar vinos rosados

* intensosy corpulentos que son, por o general, bastante
cubiertos de color, Con ella se elabora el rosado mas famoso
de FroVENZA, el tavel, y el contundente rosado que elabora el
productor australiano Geoff Merrill bajo la marca Mount
Hurtle. E! garnacha rosado californiana responde a un estilo
més dulce y sale al mercado con el nombre de garnacha
blanco. fr— vy

LAMBRUSCO

Vino rosado soso, dulzény muy ligero producido
principalmente con fines exportadores. Existen también
versianes bajas en aicohol, aungue acostumbran a ser
bastante anodinas. &r

LANGUEDOC, ROSADO DEL

Aligual que sucede con los vinos tranquilos de esta regién,

el rosado del Languedoc responde también a dos estios
3’;& distintos: por un lado estin los rosados monovarietales

e CABERNET 0 SYRAH que se caracterizan por ser vinas de

unaviva frutosidad (muy acorde con los vinos del Nuevo

Mundo) y, por otro, los vinos més secos, tersos y tradicionales

elaborados a parti de las variedades locales (GRenace,

onsauLTy Carignan). #r—+vr v

Eirosé d'Anjou, unvino soso y casi siempre demasiado
dulce que se elabora con la mediocre variedad Grolleau, es
una de los rosados menos interesantes del mercado, El nivel
cualitativo mejora considerablemente con el rosé de Loire
yelcabernet d'Anjou, vinos més secos y de una mayor
elegancia que suelen tener como base a la Cabernet Franc.
Delas denominaciones Borgueil y Chinon nos llegan

o

algunos rosados estupendos aunque no tienen por desgracia
nadadeecondmicos, Yrer— vr v iy

MATEUS ROSE

(  Estefamoso rosado dulzon, con sus pequefias burbujas
& y su caracteristica botella redonda, fue el habitual punto de
partida de muchos consumidores enlos afios sesentay
setenta. Desde entonces, su popularidad ha decaldo, pero es
prefenble 2 otros rosados abocados de gran popularidad,
como el ZINFANDEL BANCD. Fr ¥

MERLOT

Aungue noesuna variedad utilizada tradicionalmente para
producir vinos rosados, gana en aceptacion graciasala
atractivamadurez de sus notas de frutillos rojos. En Estados
Unidos se emplea para elaborar el merlot blanco. st —+ v+




MOURVEDRE

.

o

Si esta variedad esté tan en boga Uitimamente es gracias
alos modernos y elegantes rosados que se elaboran
con ella, especiaimente en la regién de Provenza.
Wit

PINOT NOIR

.

o

La Pinot Noir es una de las variedades mas idoneas parafa
elaboracion de este tipo de vinos y a ella se deben algunos
de los rosados més bonitosy delicadamente afrutados.

Los mejores ejemplos son el marsannay de Borgofiay el
sancerre rosé del Loira (con un palido color afresado). De
Saint-Pourcain, una denominacién merios canocida, legan
algunos estupendos rosados. -+ fr iy

PROVENZA, ROSADO DELA

La Provenza es |a region que automiticamente se asocia con
los rosados, aunque el estar tan de modaimplica enmuchos
casos que 2 calidad de susvinos no esté 2 la altura delos
precios que éstos alcanzan, La mayoria son un coupage de
GREWACHE y CINSALLT comercializados bajo la denominacion
Cotes de Provence (casi siempre no son mas que vinos
ligeros, refrescantes y faciles de beber). Otros rosados més
ambiciosos y elegantes procedentes de algunas pequefias
AQC, como Bandol, Cassis y Palette, incluyen enla mezcla
unacierta proporcian de MOURVEDRE, Tr iy —#sp e

ROSADOS ESPANOLES

©

El rosado forma parte del modo de vida que existe en muchas
partes de Esparia, sobre todo en Navarray La Rioja. La
mayoria estin elaborados a base de GARNACHA y presentan
una simpitica rusticidad y robustez de caricter. No obstante,
existen algunas bodegas concretas, como es el caso de
Chivite, con vinos de verdadera elegancia, »—*3¢ 3

SYRAH

Se trata de una variedad cada vez mas favorecida (sobre
todo entre fa nueva generacién de vinicultores del
LANGUEDOC) con el fin de obtener rasados sabrosos

y afrutados que presenten ese togue especiado
caracteristico de la Syrah. En Argentina, labodega
Balbiefabora una version de especial exuberancia.

"

TAVEL

% El rosado francés mis famoso {esta denominacién no

produce ningln otro tipo de vino) procede de la parte

& meridional del Rodano, Elaborado predominantemente
2 partir de la GRewaCHE, ha sido siempre un vino bastante
alcohdlico y contundente; no siempre agradece todo ese
tiempa que algunos vinicuftores recomiendan guardar.
Algunos productores optan por elaborarlo en un estilo més
ligero, mas proximo al tipa de rosados que produce lavecina
Lirac. ¥rir—3rirsy

VIN GRIS

Rosado palido que se obtiene dejando el mosto en contacto

& con sus hollejos durante un espacio minimo de tiempo. El
mejor ejemplo esel listel gris de gris, producido al sur del
pais, cercaya de lacosta mediterrinea. vr—+vr v

ZINFANDEL BLANCO

¢ Aunquese lellame blanco, el zin blanco (como sele conoce

‘ carifiosamente) es, en realidad, un rosado elaborado con
|2 variedad Zinfandel. Ligero, dulce y con un poco de aguja,
haalcanzado una enorme popularidad entre los
consumidores desde que su lanzamienta tuviera lugar en
California durante finales defadécada de los ochenta.
T

ROSADOS 85

Maridajes y ocasiones

Vino estacional por excelentia, el rosado parece haber
nacido para acompariar todo tipo de platos veraniegos
¥, sobre todo, una comida al aire fibre. Es el vino perfecto
paraun almuerzo en el campo o unacena en el jardin.
Es, ademds, un vino muy versatil ala hora de combinarlo
con la comida. Su elevada acidez natural lo convierteen
el maridaje perfecto de una ensalada que lleve un aliio
bastante fuerte, especialmente siest hecha a base de
tomate.

Conservacion y servicio

Nisele ocurra guardar una botella de rosado. Una
vez que la haya comprado, consimala en laprimera
ocasion que se le presente. Déle el mismo tratamiento
que dariaaun blanco secoy sirva, pues, el rosado
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EL CHAMPAGNE
Y LOS VINOS
ESPUMOSOS

La mayoria de la gente ignora que existen diferencias de estilos entre los
vinos espumosos. Para ellos es més una cuestion de imagen. 5i se trata de
unaocasion en la que queremos impresionar, entonces ESCOgemos un
champagne. Si es algo de menor importancia, con un espumoso vale.

Lo primordial en la mente de casi todos no es el sabor quetengarealmente
ese vino: lo que cuenta es si tiene una etiqueta que los demis puedan
reconocer,

Esta postura no hace justiciaatodo lo que ha sucedido en los dltimos
anos. Hace una década, el mercado de los vinos espumosos de calidad era
coto vedado de los productores de champagne. Ahora, otros lugares como
California 0 Nueva Zelanda se miden con ellos en calidad, ayudados muchas
veces (gué ironfa, Jno?) por esos mismos productores, que han visto el cielo
abierto ante la oportunidad de elaborar vinos de calidad en el Nuevo Mundo
y establecer sus propias bases por esos lares.

El Nuevo Mundo ha mostrado también un desparpajo cada vez mayor
ala hora de hacer vinos que no se ajustan al estilo del champagne (vinos
menos elegantes, qué duda cabe, pero més suaves, afrutados yfaciles de
beber). Todos estos progresos han tenido un efecto rebote en la calidad del
propio champagne, ya que ahora se ven menos ejemplos delgados, 4cidos y
punzantes y muchos con un sabor ms pleno y suave.

Las zonas vinicolas mas idéneas para la produccién de vinos es5pumosos
son las de clima frio, pero pocas habra ms frias que laregion de Champafia.
Mientras que para lamayoria de los vinicultores la principal preocupaci6n es
el grado de maduracion al que puedan llegar sus uvas, lo que un productor
de champagne o de espumoso verdaderamente persigue es conseguir un
elevado nivel de acidez. Ademas, si la cosecha ha sido mala, siempre queda
la opcién de mezclar el vino obtenido con otro de mayor riqueza sdpida
procedente de afiadas anteriores.

Variedades tintas

Como el champagne es un vino blanco, tal vez resulte sorprendente que
dos de las variedades empleadas normalmente en su elaboracién sean las
variedades tintas Pinot Noir y Pinot Meunier. Latercera es a Chardonnay,
que puede utilizarse también como (inica variedad (es lo que se
denominaria un «blanc de blancs»). Las variaciones entre el estilode un
champagne y el de otro suelen ser el reflejo de la proporcién en la que el
productor utilice cada una de estas variedades, Una cantidad mayor de
Chardonnay dara como resultado un vino mas ligeroy elegante. Si se
aumenta la cantidad de Pinot Noir, el champagne resultante sera mas
Brasoy con mas cuerpo.

Este prolongado y laborioso proceso nos ayuda a entender por qué
el champagne y demds espumosos naturales elaborados conun método
similar (sobre todo los que siguen el «método tradicional») cuestan tanto
dinero. Los espumosos, mucho més econémicos, se elaboran, porlo
general, en tanques enormes y luego se embotellan bajo presion. Carecen
de la complejidad del champagne, pero el método resulta perfecto para
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algunas variedades, como la Moscato (Moscatel), donde lo Gnico que se
busca es simple fragancia y sabor.

Esta claro que parte de ese encarecimiento se debe también al propio
nombre de «champagnen, asi que si le gustan los vinos espumosos de por
siy no sélo cuando tiene que celebrar algo, merece la penaindagar fuera
de la region y ver si encuentra un estilo que sea igualmente de su agrado.
En Francia, la zona mas importante para la produccion de vinos espumosos
es el Loira, aunque también se elaboran algunos en Alsacia, Borgofiay en
un pequefio enclave del sur de Francia, entorno ala ciudad de Limoux. Los
esparioles igualmente tienen su espumoso: el seco y terso cava, mientras
que los italianos cuentan con una larga tradicién a la hora de elaborar
spumanti semidulces a base de Moscatel.

Pero el mayor reto que el champagne hatenido que afrontar hasido el
desafio del Nuevo Mundo, sobre todo por parte de aquellas zonas donde
los propios champafieses han abierto bodega. Los de mejor calidad llegan
de Californiay Nueva Zelanda, aunque es Australia (que nunca se asusta
cuando se trata de romper convenciones e ir por libre) la que ofrece el
espectro mas amplio de precios y estilos, incluido un tipo de espumoso
tinto de una frutosidad espectacular. Sudafrica, menos constante por lo
que a calidad se refiere, también es capaz de producir algunos espumosos
francamente estupendos de gran riqueza sapiday mucho cuerpo.

Las pistas de la etiqueta

Resulta facil determinar si un champagne es de afiada o no, ya que, silo es,
el afio aparecera en la etiqueta. Las otras pistas para conocer el estilo son
términos como «Brut» (que indica que setrata de un champagne seco),
«Sec» (ligeramente abocado) o «Demi-Sec» (semidulce).

Superior Las giropaletas son un método
mecdnico de llevar a cabo la tradicional labor
delremovido, en la cual se giran las botellas

Puntos de partida de espumoso para que las fias ~los depdsitos
. — = que han formado las levaduras- se depositen
Ligeros y cremosos | Grasos y tostados en el cuello de la botelfa y se puedan retirar R o e
- ! posteriormente
Chardonnay espumoso | Mejores espumosos neozelandeses
|
Crémant de Borgofia | Mejores espumosos californianos Pagina anterior Bicolicaimagen dela
[ ik . 5
Champagne blanc de blancs | Champagne Grandes Marcas campifia champanesa. Esta region, situada
o en el nordeste de Francia, solia producir unos
sin afada

vinos tranquilos tan sumamente acres que
Champagne millésimé se vieron obligados a inventarse un ingenioso
~ método para poder hacerlos mas agradables.

Secos, tersos y con aromas Semisecos Es lo que ahora denominamos «smétodo
de crianza tradicionals.

Cava Moscato d'Asti

Saumur Brut Asti spumante

Champagne sin afiada econdémico | Champagne demi-sec
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BLANC DE BLANCS

W Estadescripcién, que significa literalmente vino blanco
elaborado conuvas blancas, indica que el champagne
hasido elaborado sélo con |a variedad Chardonnay, En
consecuencia, el vino resultante tenderd a ser més ligeroy
Cremoso y a mostrar menos notas tostadas que si hubiera sido
producido con una proporcién importante de Pinot Noiry
Pinot Meunier. & —irsr ey

BLANC DE NOIRS

‘E‘ Aunque es mucho més dificil de encontrar que el sLawc o
8LANCS, el blanc de noirs significa que el champagne se ha
elaborado slo a partir de variedades tintas (Pinot Moiry Pinot
Meunier) y que, por lo tanto, tendré tendericia a ser untipo
de champagne mis corpulento, 2 &r—+sir v i

BRUT

Ti" Términe utlizado para indicar que un champagne es seco,

Algunos que son muy secos especifican en la etiqueta
& eltérmino eultra bruts. Aunque seaextrafio, el «extra
v bruts no es tan seco como el sbruts, fr—vry

DEMI-SEC

Para gran confusion de todos, el término que se utiliza
& para describir un champagne dulce es «demi-secs
{semiseco). No obstante, en lamayoriz de los casos,
el vinotendré el dulzor suficiente como para poder tomarlo
con un postre. En los Gitimos afios, algunos productores
{como Veuve Clicquot y Roederer] han creado una
categoriallamada sgrasa, que es, alfiny al cabo, eso;
un champagne ms dulce de o habitual pero, ademas,
corpulenta y voluptuoso, que igual puede acompariar
al fole-gras que degustarse con un plato grasoy sabroso,
iy

DOUX
Literalmente, dulce. Designa un tipo de champagre ideal
para degustar en el momento de los postres. Su famaha

o decaido porlareciente creacion de los champagnes «grasoss
(véasepemi-SeC). Wrdr—drdrdy

GRAND CRU

E En laregitn de Champafia, este término significa que
las uvas proceden de un pago dasificado oficialmente

s €omo grand cru. Sin embargo, esto no implica que

& elvina legue a alcanzar la caidad de un prestice
CUVEE. Tr ¥y ey

MAGNUM
El champagne suele envejecer mejor si ha sido embotellado
enuna botella tamafio magnum (1,5 litras) que & una de
tamario estandar. Y no solo eso: el vino final resulta mas
gras0, y su sapidez, mas plena. Ademis, estd e aspecto
teatral: el efecto es mucho mayor si se sirve en una botella
grande que en dos normales (y el precio, por regla general,
no acostumbraaincrementarse mucho). Trir—vrer ey

METHODE TRADITIONELLE

Lamanera de elaborar el champagne (llamada méthode
champenoiseen la region de Champafiay smétodo
tradicionals fuera de ella) s la que le confiere ese sabor
tan caracteristico. Una vez que el vinicultor ha realizado
¢l ensamblaje de los distintos componentes de su vino
{formados por vinos procedentes de pagos y afiadas
diferentes), se afiaden aziicar y levaduras; el vino resultante
realiza sufermentacion en botella, desprendiendo

el gas carbénico que se convertird en burbujas en
cuanto se descorche el vino, £l proceso de fermentacion
generauna serie de posos (llamados lias) que enriquecen

&l sabor del champagne durante el tiempa que
ambos permanecen en contacto. Cuanto més
prolongado sea este tiempo, mejor serd, perosino
llega al afioy medio, no conseguird desamollar esas
tipicas notas de buena crianza tan caracteristicas del
champagne.

El paso final consiste en colocar la botella
cadavez mis en punta (algo que tradicionalmente
solia hacerse a mano, pero que cada vez mis se hace
mecnicamente) para que los posos de levaduras caigan
y se depositen en el cuello de la botella, Liegados a este
punto, se procede a congelar de inmediato el gollete
dela botella, los posos salen disparadostras el degiielle
y se vuelve areponer el fiquido perdido con un vino
dulce (lamado <licor de expedicions), el cual se procede
aajustar enfuncién del dulzor que el vinicultor quiera
parasuving.

NON VINTAGE (SIN ANADA)

v

.

Eltérmino «sin afiadas tiene connotaciones negativas, ya
que parece designar un vino de peor calidad que el vintace
cuandolo realmente cierto es que hace referencia alaforma
de elaboracién: se mezclan vinos de diversas afadas con
vistas aobtener un estilo consistente, Sin embargo, un
champagne sin afiada incluird una mayor proporcin

de vino joven, por lo que ¢l vina resultante sera
probablemente seco, terso y fresco, con notas tostadas,
melosas o de crianza en funcion del tiempo que haya
permanecido en contacto con suslias (véase apartado
anterior).

Lamayoria de las marcas mis famosas, 0 Grandes
Marques como se las conoce en la Champaria, habrén
pasado por un periado de crianza de dos o tres afios,
aungue el tiempo minimo estipulado es de tan solo
doce meses. Existe, pues, una diferencia abismal entre
un champagrne de gama econdmica (que puede ser un
vino bastante delgado y acido) y otro sin afizda de
una grande marque, coma Bollinger, o bien de un productor
independiente de prestigio, como pueda ser Billecant-




Salmon. Hay, asimismo, productores que cultivan un estilo
especifico de |a casa. Taittinger, por ejemplo, utiliza
una elevada proporcion de Chardonnay con el fin de
elaborar untipo de champagne espacialmente
ligero y elegante.
El champagne Veuve Clicquot, por su parte,
resulta ser un vino graso y con mucho cuerpo.
AT

RECEMMENT DEGORGE

1/ Literalmente, recién degollado. Este término designa
un vino maduro que acaba de ser embotellado, por
|o que su sabor se caracterizard por una particular
frescura y elegancia. Sélo la casa Bollinger tiene
el derecho a utilizar las iniciales RD 2 modo de abreviatura,
yaque las han registrado y patentado. ¥ +

RECOLTANT-MANIPULANT

Literalmente, recolector-manipulador. Es posible saber
cudndoun champagne ha sido elaborado por el propio
viticultor si en la etiqueta aparecen las iniciales RM (récoltant-
manipulant). Aunque alos franceses les gusta comprar el
champagne directamente a su bodeguero favorito, esta
actividad puede resultar una empresa bastante més amesgada
siung no vive en el pais galo. Como los pequefios productores
no disponen de lamisma gama de uvas o de reservas de vinos
de otras aftadas a los que poder echar mano (comotienen y
hacen las grandes casas), la calidad puede fluctuar bastante de
unaafiada para otra, asi que lo més recomendable es dirigirse
aun detallista o cavistaespecializado. &+

ROSADO

El champagne rosado se toma muchisimo més en serio
& que los rosados tranquilos, y de hecho son varias fas
W' casas que producen incluso versiones emillesimadass,

Algunos se elaboran como si de un rosado normal se tratase:
dejande el mosto en contacto con los hollejos tintos; por su
parte, otros prodecen a afiadir un poco de vino tinto ala
mezcla antes de proceder ala segunda fermentacion.
i Ay

PRESTIGE, CUVEE DE

@ Literalmente, cuvée de prestigio. Término usado por los
(]_j' productores de champagne para designar sus mejores
* champagnes g aRaDA. Entre los ejlemplos mas famosos estén
W' elDom Pérignon, Cristal de Roederer, Veuve Clicquot La
* Grande Dame y el RD (Récemment Dégorgé) de Bollinger.
Muchas bodegas han sacado «cuvées del milenios. 1 7 ¥r

VINTAGE (MILLESIME O DE ANADA)

G El champagne smillesimado» procede de una iinica afiada

= clasificada como excepcional, por lo que, enteoria, deberia

7—] sermis graso, mostrar mas notas tostadas y tener, en general,

* un sabor mis pleno que un champagne sin ARADA. No es éste,
sin embargo, un sabor que resulte del agrado de todo el
mundo, y, de hecho, algunos consumidores prefieren un
estilo més ligero. Con el tiempo (y durard bastantes aios)
puede llegar aadquirir un carécter afiejo «de bodega, sobre
todo si pasa por un periodo de crianza en madera, como hace
Kug trér—sdrerer
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Maridajes y ocasiones

Aunque es posible pensar que el champagne es el vino
de rigor en el transcurso de una celebracién, hoy noesta
sujeto a este tipo de convencionalismos. Lo importante
es adaptar el estilo de vino a la ocasidin. Sise trata

de una recepcion o es una fiesta donde los invitadas
permaneceran de pie (con canapés, aperitivos, etc.),

lo mejor serd optar por un vino mds ligero. Sies una cena
especial y se quiere elegir un espumoso que acomparie la
comida, decidase por un estilo mds graso y con un sabor
mas pleno. Tanto el champagne como el resto de vinos
espumosos muestran unaincrefble versatilidad al
acompaniar lacomida. El nico maridaje que no acaba de
funcionar es el champagne seco con un postre grasoy
elaborado, porque conseguiria poner en evidencia la
acidez del vino. Tampoco casa del todo con platos muy
picantesy condimentados (aunque si se adapta bien a las
cocinas chinay japonesa). Los espumosos mas dulces,
como los champagnes «doxs o sdemi-secs, 0 el Asti,
son deliciosos con un postre o una tartaa base de fruta.
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ASTI

Apesar de haber sido rebautizado con el término de wAstis,
& el nombre conel que la mayoria de la gente sigue lamando
aeste semiseco superventas es «Asti Spumantes. Por ste
carécter precisamente se le tiende a menospreciar, aungue
bebido en el contexto justo (un cilido dia de verano, por
ejemplo), ese final refrescante y aromitico puede resultar
mucho més agradable de Jo que los esnobs del vino se
atreven a admitir. ¥

AUSTRALIA

Como su clima es mas calido de lo habitual, no es de
sorprender que muchos espumosos australianos tengan una

W' frutosidad mis obviay presenten niveles inferiores de acidez

t' que sus colegas europeos. La mayoria son vinos poco
complicadas con una interesante relacion calidad-precio,
aunque existe un pequeno grupe de productores (como
esel caso de Domaine Chandon) que elaboran vinos més
ambiciosos y elegantes. ¥ — i i

BLANQUETTE DE LIMOUX

Lacreacién de este espumoso del Languedoc, un vino suave,
cremoso y con levestonos de manzana, se remonta mas alld
en el tiempo que la del propio champagne. Esté elaborado
con la Mauzac, la variedad local, alaque seincorporauna
proporcian de cHARDONNAY y de Chenin Blanc, r— & &

CAP CLASSIQUE

Literalmente, clésico del Cabo. Término conef que,

& en Sudfrica, se designa a los espumosos elaborados

W seginelmétodo clisico o tradicional, El pals muestra

E‘ unpotencial muy prometedor como productor de vinos
ESPUMOS0S Y Sdta a menudo al mercado vinos més
grasos, complejos y con més notas tostadas que Australia,

aunque ese nivel cualitativo no es tan consistente como
el que suelen presentar los espumosos californianos
oneozelandeses. rvr

CAVA

('_, £l cavaespariol ha sido el gran éxito vinicola de los itimos
afios dentro del ambito de los vinos espumosos. Despugs de
ftodo son vinos de una consistente calidad: secos, francos,
con notas de buena crianza y con unarelacion calidad-precio
excepcionalmente razonable. Listima que esta relacién esté
muy descompensada en el casa del cava vintage. &r—+7r s

CHARDONNAY

Variedad cada vez mas popular en el Nuevo Mundo por lo
& quea elaboracion de vinos espumasos se refiere, aunque

aqui presenta més el sabor de una soda cremasa de vainilla

que el caricter afrutado y tropical clisico. ¥ —+r ¢

CLAIRETTE DE DIE

Se trata de un espumoso francés poco conocido
& y de delicado dulzor que se elabora en el Ville del
Rédano. Existe también un crémant de die de estilo
muy similar, &

L

| Conlasmismas variedades que el champagne (CHARDONKAY
y Pinot Noir) y un clima sélo un poco més templado, cabe
esperar que la Borgofia llegue a ser unazona natural idénea

- parala produccién de erémant (nombre con el que los

franceses designan todo vino espumaso que se elabore fuera
delaregion de Champafia). Aunque no alcanza la misma
finuranila msma complejidad, puede ser un vino estupendo.
Otros crémants que merece la pena buscar son el crémant

de Alsaciay el crémant del Loira que,  no especificar a
palabra echampagnes en la etiqueta, presentan unarelacin
calidad-precio simplemente excelente, v+

MOSCATO D'ASTI

Este espumoso suavemante abocado se elaboraen la misma
& region del noroeste de Italia que el smi (al que también se
o  #semejaenestilo) y, sinembargo, tiende aser un vino de
calidad superior. Ademds, es maravilloso que seatan bajo
enalcohol {sblo 5,5 grados). #r

MUMM CUVEE NAPA

El més conocido del creciente niimero de espumesos
& californianos de calidad elaborados bajo Iz égida de las casas
N delchampagne, que se traduce tanto enforma de ayuda
1_”[ 1€cnica como de inversion de capital. De hecho, muchas de
las mejores cuvées, como el Quartet de Roederer o el «)» (de
Jordan hasta hace poco), sobrepasan en calidad a un grupo
de champagnes genéricos. 1 &r—+7r¥r v

NUEVA ZELANDA

El otro gran aspirante del Nuevo Mundo a a corona del
champagne. Las frias (2 ideales) condiciones de cultivo que
W' existenen Nueva Zelanda dan como consecuencia unos
L\ vinos espumosos de gran sofisticacién, con la ayuda, enel
caso de algunas productores de elite como Montana (Deutz),
Cellier Le Brun y Cloudy Bay {Pelorus), del conocimienta
champafiés. sy — v ir iy

PROSECCO

& Espumoso suave y levemente dulce (aunque un poco mis
seco que el s, elaborado en la regién del Véneto a partir
delavariedad Prosecco. &




ROSADO

Algunas regiones productoras de vinos espumosos elaboran
también una versidn en rosado (el cava rosado, sin ir mis

t. lejos). Pero el pais que se halanzado de verdad alo grande,
. porloquea produccién de rosados espumosos se refiere, ha

v sido Australia, con ejemplos que van desde el famosisimo
Angas Brut, con sus caracteristicas notas de fresas, hastael

Green Point, més en la linea del champagne. & —+ sy v

SAUMUR BRUT
& Vino espumaso elaborado segiin el método tradicional
con la Chenin Blanc como variedad predominante.
' Losmejores pueden constituir unos honrosos sustitutos

del champagne, aunque laacidez suele ser bastante
elevada. fri¥

W «Sektnesla palabra alemana que sirve para designar los vinos
ESPUMOS0S, aUNqUe una gran proporcion del vino que

& utilizan las grandes marcas comerciales esté producido fuera

del pais. (Silas uvas proceden de vifiedos nacionales, el vino

pasard a denominarse «Deutscher Sekts y lo més seguro es

que sea de mejor calidad.) «Trockens indica que se trata

de un vino seco (de hecho, puede ser bastante punzante),

aunque también pueden encontrarse versiones

«halbtrockens (semiseco), &

SHIRAZ Y OTROS
TINTOS ESPUMOSOS

Australia se halla alavanguardia de la produccitn de tintos
& espumosos, con vinos afrutados y exuberantes como el

shiraz espumoso, el cabernet espumoso y el garnacha
espumoso, que resultan perfectos para una barbacoa
0 para acompanar una comida en verano (y, aungque

pueda parecer extrafio, casan divinamente con postres
de chocolate). En términos generales, no es éste un
tipo de vinos que se dé mucho en la vieja Europa (con
lanotable excepcion del lambrusco que, en su version
auténtica, s un vino acidulo y refrescante). También
en el Loira es posible encontrar algunos espumasos tintos,
78 amd g g

VEUVE DU VERNAY

Espumaso francés de corte comercial y bastante insipido

que ha quedado relegado por sus competidores tanto en
o términos de calidad como en relacién calidad-precio. % ¢

VOUVRAY MOUSSEUX

Laversién espumosa del vouvray es un vino con suaves notas
de miel, bastante mejor que todos los demés espumosos
@ eiaboradoseen el Loira, con la variedad Chenin Blanc. i desea
un vino seco, compruebe que no sé trate de alguna de las
& elegantes versiones semisecas (demi-sec) que existen
igualmente en el mercado. ¥ —#rdrr
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Conservacion y servicio

No merece la pena guardar un champagne sin afiada o
uno del Nuevo Mundo (sea el tiempo que sea), aunque
casi todos agradecen que se les deje reposar durante
seis meses antes de descorchar a botella. Los
emillesimados» durarin bastante mas: entre tres y cinco
afos si se trata de un vintage basico (dependiendo, claro
estd, deltiempo que ya hubiese sido conservado antes
de que usted lo comprara), hasta mds de una década en
el caso de una cuvée de prestigio. Ademds, el vino se
conservard mejor en una botella grande que en otramas
pequefia. Es muy importante enfriar bien el champagne
antes de proceder a su servicio: no sélo porque sabe
mejor, sino para mayor seguridad a la hora de abrir
la botella.

S

S

e e e o

e
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VINOS DULCES

Es una pena que los vinos dulces se hayan convertido en un gusto tan
marginal, pues encierran algunos de los sabores mas complejos y voluptuosos
que puedan existir dentro del mundo vinicola. No obstante, esa combinacién
de mero dulzor y fuerza alcohélica los confina, qué duda cabe, a ser vinos de
ocasiones especiales y no para el consumo cotidiano.

Histéricamente hablando, los vinos dulces han gozado de un prestigio
mucho mayor que los secos. El vino que bebian griegos y romanos era muy
dulce, amenudo aromatizado por hierbas y especias que se habian dejado
en infusién dentro del vino. Ademas, era el Gnicotipo de vinos con la
suficiente estabilidad para sobrevivir en climas muy célidos. Laaccién de la
podredumbre noble (el hongo que produce la deshidratacion de las uvas para
concentrar asi su jugo hasta que alcanza una intensidad maravillosa) ya era
probablemente conocida en época de los romanos y con total certezaen el
siglo xvii, cuando se creb ese gran vino hiingaro: el tokay.

La podredumbre noble

Por tradicién, las grandes zonas para la produccién de vinos dulces han sido
aquellas con una predisposicion natural ala aparicién de la podredumbre
noble: Burdeosyy el Valle del Loira, en Francia, y algunas partes de Alemania,
Austriay Hungria. La podredumbre o botrytis adora desarrollarse cuando
se dan ciertas condiciones meteorolégicas otofiales: el calido sol de la tarde
precedido por la neblina fresca de la mafiana. El alto riesgo que implicala
estrategia de dejar las uvas en la cepa el tiempo suficiente para que la botrytis
inicie su labory, luego, seleccionar minuciosamente las bayas afectadas
puede ayudar a comprender las cotas estratosféricas que alcanzan algunos
vinos, como el sauternes. Pero esa textura maravillosamente licorosa y esa
riqueza sin par de notas de miel hacen de estos vinos el punto obligado de
referencia para la gran totalidad de vinos dulces.

No es éste el (inico método de elaborar vinos dulces. Otraforma consiste
en dejar que las uvas se sequen, ya sea colgadas o extendidas (éstaes la
prdctica que se sigue en paises como Grecia, Francia e Italia). La fuerza
y la concentracion que tenga el vino final dependeran, en consecuencia, del
grado de pasificacién alcanzado por las uvas. Otro método, que suele aplicarse
con laMoscatel, es afiadir alcohol antes de finalizar el proceso de fermentacion
creando asi un vino dulce y fuerte que retiene su caracter floral y aromético.
Este vino recibe el nombre de vin doux naturel. Algunos empiezan
siendo secos y obtienen, posteriormente, su dulzor por incorporacién
de mosto concentrado; otros lo potencian con la adicion de aziicar.

La Moscatel, por su carécter floral y aromatico, es la variedad mas
asociada con la produccién de vinos dulces, pero existen otras variedades
blancas que son también muy utilizadas. Las dos estrellas son la Ries ling
y laSémillon (dos vitifios en particular vulnerables a la accion de la
botrytis), aunque algunos vinos de calidad se elaboran también a partir
de la Cheniny la Gewiirztraminer (en el Loiray Alsacia, respectivamente).

Con tal variedad de estilos es normal que los vinos dulces se presten un
poco aconfusién, pero la forma mas facil de llegar a controlarlos es dejarnos



guiar por su color y su precio. Cuanto més claro seael color, ms ligero ser el
vino. Un vino de una tonalidad amarillo pajizo palido se mostrara mas ligero y
fresco en boca que otro que tenga un intenso color albaricogue. (El color de
estos vinos se vuelve mas profundo con el paso del tiempo: un color més
oscuro puede indicar igualmente la presencia un vino més viejo.)

Las versiones econdmicas, entre las que se incluyen la mayoria de
moscateles, tienden a ser menos dulces que las de coste mucho més elevado,
como los vinos botrytizados (por ejemplo, el sauternes) o aquéllos dotados de
una intensa concentracion (como el eiswein o el trockenbeerenauslese); son
vinos tan dulces que sélo se pueden tomar a pequefios sorbos. Compruebe
el grado de dulzor (de 1 a 5) de cada vino junto a su entrada correspondiente.

Dentro de la gama econémica superior, existen muchos vinos que necesitan
envejecer para contrarrestar su dulzor inicial. Los rieslings alemanes, en
concreto, suelen enun principio resultar empalagosos hasta mas no podery o
empiezan a mostrar un elegante equilibrio hasta que no han pasado varios afios
en botella. La Chenin, variedad fundamental de los famosos vinos de postre
del Loira(como el vouvray o el bonnezeaux), puede pasar por una especie de
«limbo» (durante el cual se muestra verdaderamente insipida y anodina) antes
de mostrarse en toda su melosa majestad. Como sucede con los tintos afiejos, es
posible que el atractivo que ejerce el gusto de un vino dulce maduro no sea del
todo inmediato, pero no se rinda y siga intentandolo. La gran ventaja de estos
vinos es que la mayoria se pueden comprar en medias botellas.

Las pistas de la etiqueta

Busque palabras que indiquen que se trata de un vino dulce: botrytis o
botrytizado, vendimia tardia, vendange tardive, late-harvest, moelleux,
licorose, liquoreux, doux o dulce. El contenido alcohélico es menos
importante que en el caso de otros vinos. Un muscat de 15 grados elaborado
en el sur de Francia, por ejemplo, puede no llegar a ser tan dulce como un
beerenauslese aleman de siete u ocho

Grasos

| Puntos de partida
: Ligeros

Moscatel de Valencia Muscat de Beaumes de Venise

Premiéres Cotes de Bordeaux | Riesling o sémillon de vendimia tardia
Coteaux du Layon Tokay

Sauternes Vin santo

Intensamente dulces Tintos dulces

Beerenauslese Mavrodaphne de Patras

Trockenbeerenauslese Muscadel sudafricano

Recioto della Valpolicella

|
|
| Eiswein
|

Superior A pesar de su repugnante
aspecto, las uvas atacadas porel hongo
denominado botrytis (o podredumbre
noble) se transforman en vinos de una
extrema voluptuosidad y una melosidad
suprema capaces de envejecer durante
décadlas.

Pégina anterior La neblina que
envuelve Sauternes y Barsac en los
cédlidos dias del otofio procedente

del rio Ciron favorece el desarrollo de
la botrytis y proporciona a estos vinos
esetoque tan especial
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AUSBRUCH

£y

AUSLESE

Categoria de vinos austriaca que designa un vino dulce
de gran intensidad y concentracitin elaborado con uvas
afectadas pora soTRYTES (un SAUTERNES austriaco, por asi
decirlo). La mayor parte de la produccion se lleva a cabo
entorno a la ciudad de Rust. v ¥

Categoria oficial de vinos alemanes que se asigna alas uvas
seleccionadas por haber alcanzado un especial grado de
madurez. Se trata, porlo general, de unvino dulce (aungue
existen también algunas versiones secas), pera nallegaa
alcanzar el dulzor de un seeRENAUSLESE. Las variaciones
cualitativas son considerables: desde los comerciales
(empalagosos) hasta algunos fabulosos Riesuncs concentrados
y elegantes elaborados por produictores especificas, En
Austria se utilizauna categoria similar, ¥r—+#r ey

BARSAC

=,
a

Se trata del nombre de la comuna més famosa de la region
de sauTernes. Cuenta con su propia appellation, aunque
se le permite que sus vinos lleven el nombre de Barsac-
Sauternes. De hecho, es pricticamente imposible
distinguir los vinos de ambas denominaciones. En ella

se encuentran muchas de las mejores propiedades de
BURDEDS, entre [as cuales sobresale Chiteau Climens.
WY

BEERENAUSLESE

%
<)

Elescalafon siguiente ala categoria ustese por lo quea
dulzor se refiere, asignado esta vez a uvas aiin més maduras,
porlo general, afectadas por la sotaymis. El vino resultante
esintensamente dulce, aunque este dulzor suele verse
compensado por un elevado nivel de acidez. ¥y —*ir vy vy

-~y

. Unadelos dos grandes vinos de postre que se producen en

el Loira, enlazona de coveaux bu Lavow (el otro seriael
quarts de chaume). Ambos estdn elaborados con la misma
variedad (la Chenin Blanc) y pueden tardar un minimo de diez
afios en mostrarse en todo su esplendor, ampliable por lo
menos aotras dos décadas. drrvr

BOTRYTIS/BOTRYTIZADO

% Término utikizado en las etiquetas paraindicar que el ving ha

sido elaborado con uvas afectadas por la podredumbre noble
{véanse paginas anteriores). En el Nuevo Mundo implicaré
contoda probabilidad que la botrytizacian ha sido inducida
de formaartificial. vr e — ey

COTEAUX DE L'AUBANCE

-

. Pequefia AOC situada justo al norte de la denominacion

COTEAL DU LAYON que elabora vinos de gran calidad
con la Chenin como variedad principal. Uno de los
secretos mejor guardados del Loira. frir— vy

COTEAUX DU LAYON

. Extensaapelacién del Valle del Loira, eni la regién de Anjou,

que produce una amplia gama de vinos a partir de la Chenin:
desde sencillos y melosos blancos semisecos hasta vinos més
grasos y complejos elaborados en comunas especificas como
Chaume y Rablay. #r4r—rrir

EISWEIN

D Literalmente, vino de hielo. El vino dulce de mayor intensidad

entre todos los vinos de postre elaborados a partir de uvas
congeladas, que pueden incluso llegar a ser vendimiadas en

plena invierno. Es sobre toda una especialidad del norte de
Alemania, aunque existen también algunos ejemplos en
Austria. Su popularidad va en aumento en 20nas productoras
como el estado de Washington o Canada, donde recibe el
nombre de icewine. Alcanza precios muy elevades porlos
bajisimos rendimientas y la enorme demanda de Extremo
Oriente. s fr

GEWURZTRAMINER

. Variedad en especial idonea para la elaboracion de vinos de
postre, sobre todo en Alsacia, que debe mucha de sufamaa
SUS VENDANGES TARDIVES Y @ SUS ings de SELECTION DES GRAINS
NOBLES (vinos grasos, potentes y aromdticos de vendimia tardia
y seleccion de granos nobles, respectivamente), Con eltiempo
pierden la calidad aromatica que la caracteriza, 2y iy

Appellation bordelesa no muy conacida capaz de producir
vinos dulees sencillos pero bastante decentes, que sblo
recuerdan de lejos la opulencia de sus vecinos sauTERnEs
y BARSAC. 37

. Vino de postre meloso y elegante que nos llega del suroeste
de Francia, cercaya de la frontera espafiola. Se elaboraa
partir de variedades locales, entre las que predomina la Petit
Manseng, ¥ fr— ¢y fr v

LATE HARVEST/LATE PICKED

Términoinglés adaptado de la expresion VENDANGE TARDIVE
(vendimia tardia); se usa de forma mayoritaria en el Nuevo
Mundo para indicar que un vino dulce ha sido elaborado
apartir de uvas sobremaduras. wr—+¥ry




=y Vinotinto de postre graso y extico {similar 2 un oporto) propio

delaregidn griega de Patrés. Uno delos vinos que mejor
acomparian el chocolate dentro de |a gama econémica, ¥r

. Vinodulce elaborado con las variedades simuony
Sauvignon en la region francesa de Bergerac, al suroeste
del pais. Su estilo recuerda el del burdeos dulce, aunque
no llega a alcanzar siempre la misma calidad. Los meiares
ejemplos, sin embargo, pueden ser unas auténticas
gangas. Trir

MONTLOUIS

I.;*':]-: Denominacitn calindante con la de vouvaay, aunque mucho
menos conocida, Los vinos de esta AOC presentan un
carécter meloso similar, pero no consiguen siempre la misma
distincin. La cercana appellation de Jasniéres produce
también una limitada cantidad de vinos botrytizados, mas
sblo en afiadas excepcionales. v vr ¥y

MOSCATEL DE VALENCIA

4 Moscatel ligero, refrescante y aromitico elaborado enla
" ComunidadValenciana con una relacion calidad-precio
francamente excepcional. Suele venir en una caracteristica

botella aflautada de cristal esmerilado. %

MOSCATO PASSITO DI PANTELLERIA

% Maoseatel deun intenso color dorado, casi albaricoque.

" producido enla sla de Pantelleia frente  as costas sicilanas)
utilizando el métado passito o de pasificacibn: las uvas se
extieniden asecar hasta que adoptan el aspecto de pasas. ¥ %

MUSCADEL

v Variedad de Moscatel sudafricana de bayastintas, usada

™ vradicionalmente en l labaracién del famosovinofotificado
constantia, pero empleada también para producirun
vino de postre dulce y graso en cierto modo parecido al
oporto. ¥

MUSCAT, MOSCATO, MOSCATEL

1.3 Lavariedad Moscatel se emplea en el mundo vinicola para

producir toda una gama de vinos que asombra por su
diversidad, donde tiener cabida desde el fresco y aromitico
moscatel de Valencia hasta las notas de toffee de los grasos
€ intensos moscateles licorosos de la regin australiana de
Rutherglen. Para gran confusidn de todos, existen mas
de 200 variedades distintas de este vitifio; las mas extendidas
son la Moscatel de Grano Menudo y la Moscatel de
Alejandria, conocidas a su vez bajo toda unaserie
de sindnimos diferentes. La mayoria de los moscateles son,
enrealidad, vinos dulces naturales {véanse paginas 92-93).
Aunque esto los coloca enteoria en el apartado de vinos
fortificados, la mayoria estin considerados, sobre todo,
como vings de postre y no coma vings para paladear
tranquilamente al final de una comida, como serfael caso
del oporto. Algunos moscateles coma los de Frontignan o
Beaumes-de-Venise se sirven como aperitivo en Francia. Los
estilos mis grasos y pesados (por ejemplo, los moscateles
licorosos australianos) se tratarin en la proxima seccién.
Los espumosos elaborados con esta variedad (Moscato)
figuranenla pagina 90. ¥ —+srsr ey

MUSCAT DE ALSACIA

. Enlaregion de Alsacia, el moscatel suele por lo habitual

iz serunvino seco, pero algunos productorestiendena
elaborar también algunos muscats de venouwa TaRDiA
que resultan ser, por o general, tan caros como elegantes.
frirdk
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Maridajes y ocasiones

Aparte de ser el maridaje logico ala hora

de acompariar un postre, acostumbrese a

considerar los vinos dulces también como vinos de
aperitivo (los franceses hace ya mucho tiempo que se
acostumbraron). La reglandmero uno al servir un vino
con un postre es que el dulzor del vino debe superar al
del propio postre. Los vinos més ligeros (moscateles,
burdeos dulces) resultan idéneos con sabores afrutados
no muy elaborados, sobre todo si es un postre 2 base de
melocotén, pera o manzana (no se fie mucho de la fruta
roja: puede resultar problemiticaa menos que la
enmascare con algo de nata). Para postres més
contundentes, como aquelios en los que interviene

el chocolate, opte por un vino de mayor robustez,
como un mascatel licoroso australiano o incluso un
vino dulce tinto.
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*.{"'_’i Menos 2 la moda actualmente de lo que estuvieraen otra
~ época(aungue sigue siendo uno de los moscateles més
conocidos del mercado), este voluptunse vina dulce
elaborado en el extremo meridional del Valle del Rédano es
una delas vias més sencillas para una personaa la hora de
adentrarse en el mundo de los vinos dulces. &2

MUSCAT DE FRONTIGNAN

Bl que fueraen un principio el muscat més importante de
todos los elaborados en la region francesa del Languedoc
se elabora en la actualidad (con el nuevo nombre

de «frontignan) en un estilo mucho més ligero del

que solfa predominar en la regién (graso, oscuro

¥ con tones intensamente pasificados). Otros muscats
producidos en esta misma zona del paisy que responden
aunestilo similar son el muscat de Lunel, el muscat

de Miréval, el muscat de Rivesaltesy el muscat de
Saint-Jean-de-Minervois. &

ORANGE MUSCAT

% Elemoscatel e naranjan es un particular estilo de moscatel
" promovido, con gran sentido del iniciativa, por Andrew
Quadyen Californiay los Brown Brothers en Australia.

Se caracteriza por ser un vino graso y licanaso con

¥t

marcadas notas de corteza de nararjatanto en nariz
como enboca.

PACHERENC-DU-VIC-BILH (moelleux)

5 Setrata de un vino de postre escaso pero sumamente
- apreciado, producido al pie de los Pirineos en el suroeste
de Francia. El pacherenc-du-vic-bilh es un vino de corte
similar al IRANCON, que se elabora muy cerca de i

e

Extensa zona situada en la margen derecha del rio Garona
con una produccién mayor, hay en dia, de tintos, rosadosy
blancos secos que de vinos de postre. El premigres cétes de
bordeaux dulce genérico rara vez es un vino distinguido,
aunque si se producen ciertos vinos de gran calidad enla
linea del sauTernes en algunas comunas especificas como
Cadillac. Loupiac y Sainte-Croix-du-Mont, estas dos
Gltimas ya mds conocidas. ¥y
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RECIOTO DELLA VALPOLICELLA

¢ Estevinode postretinto, dulce y oseuro, se elabora con las
mismas variedades del valpolicella (véase pagina 65), pero
dejando secar las uvas durante meses sobre esteras de paja.
El recioto di Soave, un vino aun menos habitual, se produce
de una forma parecida, aunque a partir de variedades
blancas. &+

RIESLING

) laRieslingeslacepaconlague e elaboran los mejores vinos

" depostealemanes Suslevadaacdez resutael contrapeso
perfecto de unos niveles de dulzor que pueden llegara ser
marcadamente intensos. Es una variedad también muy
popular en Alsaciay Austria, asi como en el Nuevo Mundo,
sobre todo en Australia, donde se emplea de forma bastante
generalizada para la produccion de vinos dulcas de porreTss
¥ de VENDINA TARDIA. Tr iy —+fr fr iy

SAUTERNES

¢y, Losvinos de Sautemes (una de las pocas regiones donde

" sedanlas condiciones ideales para el desarrollo dela
podredumbre noble) se incluyen con todo merecimiento
entre los mejores vinos del mundo. Elaborados con la
SEMILLON como cepa principal, ademds de unia pequefia

cantidad de Sauvignon y Muscadelle, son en su juventud
vinos de un ligero cardcter citricoy meloso de gran
voluptuosidad que evolucionan con suma elegancia hasta
adguirir con el tiempo una mayor riqueza de notas frutales
pasificadas y frutos secos (higos secos, orejones y avellanas
tostadas). Los vinos de mayar calidad llevan el nombre de
alguna delas cinco comunas principales de 2 region, siendo
lamis famosa la de sassac. La propiedad de més renombre
es Chateau d"Yquem. En sus mejores afadas, los vinos de
esta bodega pueden envejecer durante més de cien afios.
wENwir

SELECTION DES GRAINS NOBLES

—
| &
-

Textualmente, seleccion de granos nobles. Gamamis dulce
{y mis cara) que alcanzan los vinos alsacianos, a la que se
llegatriando a mano, una por una, uvas sobremaduras
{atacadas 2 menudo por la BoTRvTis) de MuscaT, Pinot Gris,
RIESLING O GEWURZTRAMINER. 75577

SEMILLON

"N

Variedad que constituye |2 base fundamental del sauernes

¥ demds vinos dulces de Burdeos y Bergerac. La fina piel

Que recubre sus bayas la convierte en una cepa ideal para
laelaboracion de vinos dulces debido a su especial
vulnerabilidad a ser atacada por la podredumbre nable. Su
uso estd también muy extendido en Australia, donde se utiliza
para producir vinos BOTRYTIZADOS y de VENDIMIA TARDIA, 7 ¥

TOKAY

4

Eltokay (o tokaji como lo llaman en Hungria, donde se
elabora desde hace més de trescientos afios) es sin

duda alguna uno de los grandes clisicos mundiales
dentra de esta categoriade vinos dulces. El estilo mas
ficil de encontrar es el tokay aszd, un vino suntuosamente
grasoy dorado rebosante de voluptuosas notas de




pasas, albaricoques e higos secos. La clasificacién oficial
ala que esta sujeto se realizaen base al ndmero de
«puttonyoss que contenga (barriles flenos de una pasta
dulce obtenida de uvas prensadas que se afiaden al vino
antes de que se produzca la segunda fermentacién.

Tres puttonyos indicarian el vino de menor dulzor,

y seis el més dulce). El tipo de tokay més dificil de encontrar
esel essencia, elaborado a partir de las minGsculas
cantidades de mosto que rezuman las uvas afectadas

por lagoTreTss. Estevino es unaverdadera ganga. fr vr

‘f’; Eltrockenbesrenauslese (o TBA) s, sobre todo, un vina de
postre aleman que se elabora exclusivamente en afiadas
excepcionales 2 partir de Uvas BOTRYTIZADAS seleccionadas
amano. El resultado es un vino dulce, licoroso e intenso que
110 por es0 deja de mostrar una penetrante acidez lo cual le
impide provocar una sensacién empalagosa. En realidad,
las condiciones ideales para producir estos vinos se dan
de forma mas esponténea enla region de Burgenland,
en Austria, donde puede asi ofertar este tipo de vinosa
unprecio més razonable. La palabra «innavacions le viene
como anillo al dedo al productor austriaco Willi Opitz. Para
muestra: su TBA tinto. 2rér v

VENDANGE TARDIVE (VENDIMIA TARDIA)

¢ Término empleado principalmente en Alsacia para indicar

. que un vino ha sido elaborada con uvas que han madurado
mis tiempo del habitualy han sido recolectads mas tarde.
Porlo general es un vino dulee. Srér—sr e sy

VIN DE PAILLE (VINO DE PAJA)

4" Especialidad poco habitual elaborada en la regién francesa
Sl

del Jura con uvas que se han dejado secar extendidas sobre
esteras de paja (pailles). El vino resultante no presenta

solamente un intenso dulzor sino también reminiscencias
ajerezadas. El evino de pajar que se produce en Alemania
recibe alli el nombre de strohwein, mientras que el
elaborado en Austria se conoce como schilfwein. Ambos
tienden a ser vinos de un estilo mds ligero. frérir

VIN SANTO

;n Aligual que ha acurrido con otros vinos toscanos, el vin santo
ha pasado en los Gitimos afios a ser considerado un vino de
Gltimamoda, y eso se ha dejado sentir en el precio. Elaborado
con uvas pasificadas (que se han dejado secar bien colgadas
o bien extendidas), pasaun perfodo de crianza en madera
que puede durar hasta seis afios (ocho incluso), para
obtener un glorioso vino dorado con notas de frutos secos.
La tradicién manda servirlo al final de la comida con galletas
almendradas (cantuccini) mojadas en él. Estos vinos se
elaboran también en Umbriay el Trentino, ¥rér— i fr iy

& Ademis de producir vinos secos y semisecos (demi-sec)

~ apartirdelavariedad Chenin, la denominacién Vouvray
produce también algunos de los mejores vinos dulces
del Loira conla misma cepa. Estos vinos se pueden vender
como smoelleuxs o bien como «liquoreuxs (en el caso de
los vinos més dulces). Dulces y melosos en su juventud,
suelen seguir haciendo alarde de una frescuray una
frutosidad extraordinarias incluso al cabo de varias décadas.
i gmbigdid
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Conservaciony servicio

La gran mayoria de vinos de postre de gama econdmica,
sobre todo fos moscateles, acostumbran amostrar su
mejor lado cuando se beben mientras son bastante
JjBvenes. Serd entonces cuando su caricter frescoy
aromitico se halle en tado su esplendor. Muchos vinos
de postre, sin embargo (en especial los bordeleses
ylos elaborados en el Valle de Loira), son capaces de
envejecer durante mucho mds tiempo. La mayorfa
agradece, ademas, que se les sirva bien frios (y en
copitas mejor que en copas normales). Una vez abierta
la botella, mantendrén su frescura mucho més tiempo
del que lo haria un vino seco: una semana, por
descontado, y en el caso de un tokay o de un vin
santo, un mes largo, si no més,
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ELJEREZ

Eljerez, el oportoy el madeira han perdido un poco esa fama que tuvieran
en otro tiempo. Aunque en la actualidad el niimero de personas que
beben vino de forma regular ha aumentado, las preferencias de los
consumidores van mas encaminadas hacia bebidas menos alcohélicas
y menos exigentes. Aun asl, siguen siendo unos de los los mejores vinos que
existen en el mundo, y su precio no llega a reflejar el esmero, el tiempoy el
esfuerzo que lleva implicita su elaboracién.
Fortificar o encabezar un vino significa basicamente afadir alcohol
vinico a un vine tranquilo, ya sea para elevar el contenido alcohélico
de un vino seco (como ocurre con el jerez) o para interrum pir el proceso
de fermentacién (como se hace con el oporto o el moscatel) con vista
aconseguir un mayor grado de dulzor. En un principio, este proceso
de encabezado era un modo puramente funcional de hacer que el vino
pudiera durar més tiempo: hoy, sin embargo, es mas la forma que tiene
elvinicultor de asegurarse que obtendra el tipo de vino que busca.
Lamayoria de los vinos se encabezan hastalos 17 0 18 grados, aunque
el fino puede ser més ligero, y el oporto vintage (junto a otros vinos grasos
fortificados) tener un contenido alcohdlico mas elevado.

Jerez... ala espanola

El jerez de exportacion es muy distinto al jerez que beben los espafioles. A los
ojos del mundo es un vino fortificado denso y bastante dulce. El de verdad
es, por lo general, un vino muy seco con un delicioso sabor punzante.

El jerez sélo se puede hacer en un triangulito del sur de Espafia delimitado
por las ciudades de Sanliicar de Barrameda, Puerto de Santa Maria y Jerez
de la Frontera (ciudad de la que toma el nombre). El clima seco y caluroso de
laregiony los suelos de albarizas son el marco ideal parala produccién de este
estilo de vino, seco como ninguno y no por eso de sabor menos intenso.

Los dos grandes tipos de jereces son el fino y el oloroso. Ambos se
elaboran con la variedad Palomino, aunque después siguen tratamientos muy
distintos. Elfino (de los dos el més ligero) se encabeza a 15-15,5 grados y se
trasiega a botas de roble, donde se criay se madura bajo un grueso manto de
levaduras que recibe el nombre de velo de flor, Son estas levaduras (1a flor)
las que proporcionaran al vino esa palidez de color y ese caracter secoy
punzante que tanto le caracterizan. El oloroso, por su parte, se encabeza hasta
los 18 grados, lo que impide que la flor se desarrolle. El resultado final serd un
vino mucho mas grasoy de tonalidades mucho mas oscuras.

Lo que otorga al jerez esa personalidad tan genuina es el sistema de
soleras, en el cual vinos de distintas afiadas descansan en hileras de botas
apiladas unas sobre otras. A medida que se extrae vino de las botas inferiores
para ser embotellado, se repone la misma cantidad convino de las botas de la
escala anterior, con lo que se consigue que el vino tenga siempre una frescura
acorde con su profundidad y complejidad. Si se trata de un fino, el vino final
volvera a ser encabezado hasta alcanzar los 15-17 grados. Todo este proceso
suele extenderse durante un minimo de cuatro o cinco afios (para que pueda
llamarse jerez ha pasar por una crianza de al menos tres afios).



Ligeroy seco
FINO

Jerez seco, tersoy muy ligero que tama su punzante sabor

del grueso velo de levaduras (1a flor) bajo el que &l vino

se va criando. La versién espafila serd muy seca (y alin nos
qguedariamos cortos si estuviéramos hablando de un vino como
el Tio Pepe). Los finos de exportacian tienden a ser més dulces
ysuaves, & —+ir i

MANZANILLA

La manzanillase elabora al borde de! mar en la ciudad de Sanliicar
de Barrameda, de ahi que su sabor presente esas reminiscencias
salinas tan caracteristicas. Suele ser aiin mds seca que el FNG. ¥r ey

Ligero y dulce

PALE CREAM

Se trata de un Fno suave y ligero endulzado para satisfacer fas
exigencias del mercado extranjero. ¥¢

Graso y seco
AMONTILLADO SECO

Este vino es, en realidad, un AiNo que ha seguido siendo afiejado
tras perder su velo de flor hasta aleanzar un color oro vigjo y unas
deliciosas notas de frutos secos con sutiles matices de toffee.
Yy

OLOROSO SECO

Mis oscuro eintenso Gue el AMONTILLADO y con complejas notas de
fruta pasificada {uvas e higos secos). #r&r— s v i

PALO CORTADO

Otra jerez auténticamente a la espafiola. Levemente més praso
que o que pusda ser un AMONTILLADO seco, pera sin legar

asertan graso y concentrade Como un OLOROSO.
(- g= G 44~

Graso y dulce

AMONTILLADO MEDIUM DRY

Aungue para el gusto espariol esté considerado como un vino

wsemisecon, este tipo de jerez presenta, en realidad, un sabor

bastante dulce. #r

OLOROSO DULCE

Este estilo de jerez es uno de los vinos més gloriosos que puedan
tomarse l t&rmino de una comida: dulce, escuro, suntuoso, casi
un pastel fiquido de frutas pasificados, especias y melaza.

ﬁlﬁ RIS

RICH CREAM

Versién britdnica del 60050 buLCE: el mismo dulzor,
pero carente de esa profundidad de sabor quelo
contrameste. ¥

PEDRO XIMENEZ

Jerez de extraordinaria oscuridad € intensidad, con una untuosidad
casi de melaza, que se utiliza en fa elaboracion del oLoRDSO DULCE,
pero que también puede embotellarse solo. De un dulzor casi
imposible de beber, resuita simplementa sensacional regado sobre
un helado de vainilla. 3 ¥

MONTILLA y otros vinos ajerezados

Existe una serie de vinos que se elaboran siguiendo un estilo
parecido al del jerez. Entre ellos cabe citar losvinos de Montillay
otros vins fortificados producidos en Gran Bretaiia, Chipre y
Sudifrica, aunque casi ninguno llega a rozar la distincion del jerez
auténtico, Hay, claro estd, excepciones, como el Cape white
jerepigo(jerepigo blanco del Cabo), un vino sudafricano de corte
semejante a un AMONTILLADO SECO, y et vin jaune (vino amarillo) de

. laregion francesa del Jura, que muestra cierta similitud con el Fno.

&—*ﬁ_i’t‘r
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‘Maridajes y ocasiones

Los finos y amontillados secos son vinas perfectos para el
aperitivo. £l fino es, céma no, el acompariante «oficial» de
las tapasy casabien con el marisco, el pescado eincluso
maridaje cldsico para fa sopa. Los jereces mds densosy
grasos, como el oloroso (sea dulce 0 seco), son unabuena
atemativaal oporto I horade acompirire queso,
obien como vinos para paladear alfinal de una comida,

Conservaciony servicio

Eifinoy lamanzanilia han de servirse frios y consumirse
lo més pronto posible (o deje pasar mis de 48 horas
después de abrir una botella). Los otros jereces deberian
-mma&mpamm.mﬁb%'mmwdé#ﬂsde
unas pocas semanas en terminarlos. Ninguna de los
estilos defjerez necesita decantacin. Sibebe erez

habitualmente, fe conviene hacerse con un juego de

catavinos jerezanos y no utiizar cualquier otra copamis
grande oancha, ya quesdbcmmwh
aromas y sabores del vino, !
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EL OPORTO

El dulce y especiado oporto es una de las bebidas més reconfortantes: un
broche clésico a una comida de Navidad, una calida copa en una fria noche
de invierno o incluso un vino para paladear tranquilamente en compaiiia de
un buen libro.

Elaborado por primera vez en Portugal, en el siglo xvii, como respuesta
alademanda imperante de crear un vino capaz de resistir el largo viaje hasta
Inglaterra, su entorno sigue siendo en gran parte profundamente
tradicional: las vertiginosas laderas que conforman el valle del rio Douro
(Duero), que se resisten casi en su entera totalidad a todo tipo de
mecanizacion; las uvas, que contintian pisandose como se hacia
antiguamente; o el arcano ritual de servicio que aiin subsiste en los clubes
de caballeros y en las cenas de uniforme.... no son sino legados de una
€poca anterior. Hasta los nombres de las bodegas (Cockburn, Graham,
Taylor, Warre...) reflejan el perdurable interés britanico por esa zona.

El oporto se elabora con una amplia variedad de cepas autéctonas. Las
ms utilizadas son: la Touriga Nacional, la Touriga Francesa, la Tinta Barroca,
laTinta Cao y la Tinta Roriz. El proceso bésico consiste sélo en afiadir
aguardiente vinico (brandy) al vino parcialmente fermentado, con lo que se
consigue un elevado nivel de dulzor. El vino se somete, después, a varios
afnos de crianza en madera antes de ser mezclado con otros vinos (més
jovenes o mds maduros) o embotellado como oporto procedente de una
Gnica afada.

Aquellos que presentan una calidad excepcional se embotellan
prontoy, luego, se dejan envejecer en botella, con lo que el proceso de
anejamiento se realiza de forma mas lentay gradual que si se llevase a cabo
en las botas de madera.

La diferencia de estilos més evidente se da entre el oporto ruby
y eltawny. Después de todo, no es més que una cuestion de gusto
personal si se prefiere el sabor célido, casi de ponche invernal, de un
late bottled vintage o el sabor mas seco y ajerezado, de frutos secos,
propio de un oporto «leonadon.

La edad del oporto es igualmente significativa (el oporto es un vino
que puede durar muchisimo tiempo). Existen mds diferencias entre un ruby
joven y fresco y un vintage maduro que entre un ruby normal y un tawny.
De hecho, es posible que acabe prefiriendo el sabor del vino més joven.

Vinos de corte parecido

Australia es el pais que de forma mas ostensible moldea sus vinos
fortificados para que se ajusten lo mas posible al estilo del oporto. Aungue
salen al mercado como «tawny» o «aged tawny» (tawny afiejo), lo cierto es
Que estos vinos son mas dulces y mucho mis densos y acaramelados (en la
linea de un moscatel licoroso australiano) que el tawny afiejo auténtico. En
Californiay en Sudafrica se elaboran también vinos fortificados parecidos
al oporto. Sin embargo, los que mas se asemejan en sabor son los vinos
fortificados del Rosellon: el banyuls, el maury y el rivesaltes (véase El
madeira y otros vinos fortificados, pagina 102).




RUBY

Literalmente, rubi. Mezcla de vinos diferentes que se embotella
tras pasar dos o tres afios en madera, hormigdn o incluso acero

inoxidable. Sencillo, dulce y con notas de zarzamora.

VINTAGE CHARACTER

Textualmente, caricter de afada, Ficil de confundir con el vintage,
aunque, en realidad, s sdlo un grado cualitativo levemente
superior al RUBY normal. ¥r

LATE BOTTLED VINTAGE (LBV)

Literalmente, afiada de embotellade tardio. Ellate bottled vintage
s un oporto de una sola afada que ha pasado entre cuatro y seis
afios de crianza en madera. Una vez transcurrido estetiempo, sale
directamente al mercado para su consumo inmediato, aungue
algunos productores prefieren que envejezca en botella, como:
harfan con un ViNTAck. E1 LBV es mucho mds graso y complejo que
&l ruBY normaly deja sentir unas calidas notas especiadas.

VINTAGE

Textualmente, oporto de afiada. Los productores de oporto no
«dectaran una afada todos los afios. lo hacen sblo cuando la cosecha
ha sido considerada como excepcional o bien cuando hace ya 2lgin
tiempo que no declaran alguna. A diferencia de lo que sucede con
otros oportos, los vintages se embotellan al cabo de des afios y

salen inmediatamente al mercado, paro se sabe que han de seguir
madurando en botella durante otros diez o veinte afios (durante

este tiempo acumulardn una cantidad importante de sedimentos).

El resultado es un vino maduro y complejo con gran plenitud de
sabor e intensas natas de chocolate, ciruelas y pasas. ¥r 2rvr

CRUSTED

Encostrado. Oporto parecido a un VINTAGE, pero elaborado
con vinos de més de una aflada. Se embotella un poco més tarde

y se deja madurar posteriormente en botella durante otrostreso

cuatro afios, El vino final es un tipo de oparto algo mas ligero. ¥ #r

Leanado. Eltawny normal se elabora, porlo general, con unvino de

calidad infirior a un aporto ruby, que se mezcla con un 0eCRTO BLANCO

para obtener asi su caracteristico color palido. Apenassitiene algodela |
profundidad o delfondo de frutos secos que ofrece untawny afiejo. & |

TAWNY DE 10 ANOS

Eltipo de tawny que goza de més popularidad es un vino graso con
notas de toffeey frutos secos, que afloran cuando el vino ha pasado
diez afios afiejndose en botas de madera. ¥7vr

TAWNIES DE 20, 30 Y 40 ANOS

A medidaque envejecen, los TawniEs se convierten en vinos grasos,
cremosos eintensamente elegantes que mantienen sus caracteristicos
tonios de frutos secos. Los de 30y 40 afios son dificiles de encontrar,

Las notas tostadas y de frutos secos estan muy acentuadas. vr v vy
COLHEITA
Oporto con especificacion del afio de cosecha. Tawny de una inica

cosecha, envejecido en madera durante un minimo de siete afios
Oporto masindividual y caracteristico que el oy bz 10 asios. fr

<t

SINGLE QUINTA

Literalmente, oporto de una sola finca. Oporto de muy buena calidad
elaborado en una Gnica finca (quinta) los afios que no han sido
declarados cosecha. Se pone alaventaal cabo de unos diezafios y
€5 Un poco mis ligero que e oporto VINTAGE. wr &

OPORTO BLANCO

El oporto blanco es una bebida muy extendida en Portugal,
sobretodo en verano, cuando se consume mezclado con

tonica. La mayoria son vinos semisecos muy en la finea de los
jereces pale cream; sinembargo, existen versiones mas secas que
presentan un sabor mis terso y con mas reminiscencias de frutos
SCOS. ¥
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Maridajes y ocasiones

Con frecuencia, el oporto queda relegado al final de una
larga y pesada comida; no obstante, resuita un vino mucho
mis indicado para acompariar un ligerotentempié, como
un poco de queso con galletitas saladas o un trozo de
pastel. Los tawnies ariejos ofrecen (a posibilidad de ser

un efegante preludio antes de pasar al comedor,

Conservacion y servicio

No es verdad que todos los oportos tengan que ser
decantados. Los que si lo necesitan son aquellos que
acumulan una cantidad importante de sedimentos, coma
ocurre con los vintage, los crusted o los single quinta. Ei
otro mito acerca del oporto es que, una vez abierto, se
mantiene indefinidamente, cuando la realidad es que
habria que consumirlo antes de un mes. El gran peligro,
sobre todo en el caso de los vintage, es abrirlo antes de
alcanzar el momento adecuado para su consumo. Ni sele
ocurra abnirla hasta que haya cumplido al menos diez
arios. Aunque deben servirse a temperatura ambiente,
pruebe a servir el tawny ligeramente frio.
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Aunque se le trata como si fuera un vino de opereta, el madeira se codea con
E L M A D E l R A los grandes vinos fortificados del mundo. De hecho, los mejores ejemplos
no sélo son capaces de envejecer durante décadas: pueden durar siglos,
Estetipo de vinos surgié accidentalmente, como consecuencia del
Y O T R O S V I N O S calentamiento que sufrian los vinos durante las largas travesias hasta el
hemisferio sur, Hoy en dia se consigue un efecto parecido al calentar el vino en
grandes cubas de hormigon o bien en una nave calentada por calefaccion (tanto
F O RT I F I C A D O S una como la otrareciben el nombre de estufa). Por su parte, los madeiras de
calidad superior se crian en toneles de roble a un temperatura aproximada
de 25°C, conlo que el proceso de crianza se llevaa cabo a un ritmo mis lento.
(Algunos vinos son el resultado de combinar ambos métodos.)

Existen cuatro estilos principales de madeira que toman su nombre
de la variedad de uva empleada, pero los cuatro comparten entre si una
caracteristica comin: un elevado nivel de acidez. El mas seco es el sercial,
un vino ligero, terso y punzante, con leves recuerdos melosos que se ven
compensados por esa acidez que tanto los caracteriza. Por re gla general, su
sabor es més pleno que el de un fino, aunque con el tiempo desarrolla notas
mas secas y almendradas. Puede tomarse ligeramente frio, como aperitivo. El
verdelho presenta un sabor adn més pleno, con més frutos secos, que le hace
parecerse a un amontillado. Puede elaborarse como vine de medio cuerpo,
aunque serd un madeira mas ligero y menos seco.

El dulzor hace claramente acto de presencia en el bual, un vino con mucho
cuerpo fragante y afrutado (recuerdos de uvas pasas y frutos secos) que deja
también entrever notas ahumadas. Suele ser una buena alternativa al tawny al
acompaniar el queso. El malmsey es el mas dulce de todos. En realidad la cepa
empleada es la Malvasia, cuyo nombre fue degenerando hasta adoptar la forma
actual. Es un madeira intensamente graso y oscuro, con un color a caballo entre
el toffeey la melaza y un sabor que hace pensar en un denso pastel de fruta
pasificada. Por su elevada acidez, la sensacion definitiva no es empalagosa.

Un ntimero considerable de madeiras no emplean en su elaboracién
ninguna de estas variedades, sino que utilizan otra cepa bastante més
extendida: la Tinta Negra Mole. Estos madeiras se embotellan después bien
come madeira genérico estandar, en cuyo caso dejara constancia en la etiqueta
de si se trata de un vino «secos, ssemisecox, «dulce» o, de forma algo
engariosa, «superiors («dry», «medium dry», «sweet» o «finests,
respectivamente), o bien se comercializan con nombres en inglés,oala
inglesa, tipo «Duke of Clarences («Duque de Clarences).

La edad del madeira se empieza a contar a partir del momento en que
hafinalizado el estufagem (el proceso de calentamiento). Los estilos basicos
salen al mercado al cabo de tres afios; los reservas, alos cinco: los reservas
especiales, alos diez; y los de afiada (vintage), no antes de que hayan
permanecido veinte afios en maderay, luego, dos afios més en botella, o que
no les impedira durar facilmente otros veinte o cuarenta afos. Existen, adems,
los llamados «solerass, que llevan la fecha en la que se inicié el proceso de
crianza de ese vino, como por ejemplo «Solera 1900». (No los confunda con los
madeiras de afiada, elaborados con uvas procedentes de una tinica cosecha.)




AUSTRALIA, MOSCATEL LICOROSO

Este moscatel tan sumamente caracteristico {no es de extrafiar
quelapente, 2l hablar de &), lollame con toda justificacion un
«pegajoson), es unvino dulce, oscuroy almibarado que saca
arelucir una suntuosa riqueza de niotas de foffeey melaza, Esuna
delas especialidades de laregion de Rutherglen. en el estado de

Victonia. ¥ vt

BANYULS, MAURY Y RIVESALTES

Triode vinos fortificados procedentes de | region francesa del
Rosellon, situada a! sur del pais, que emplean en su elaboracién
lavariedad Garnacha como cepa predominante. Cuando son
jovenes, tienden a ser vinos grasos y con tonos de uva pasificada,
muy enla linea del oporta. Las versiones més viejas suelen
elabararse en Ln estilo denominade rancio, que conllevaun
elevado grado de oxidacion y provoca que el vino adquiera

Un cardcter mas punzante y con mas reminiscencias de frutos
secos. Un gusto al que decididamente uno ha de acostumbrarse.

i
MALAGA

Aungue el vino de Malaga, al igual que el de Jerez, cubre
toda una gama de estilos, el que mas rapida nos viene ala
mente 2l pronunciar este nombre es el milaga dulee: un vino
de un intenso dulzor, ascuro y rebosante de uva pasificada.
Este vino andaluz se elabora principalmente con la variedad
Pedro Ximénez {la misma cepa que se ubiliza para producir
eltipo mas dulce de jereces), a la que viene aincorporarse
unpoco de Moscatel. Hablando con propiedad, na se

trata estrictamente de un vine fortificado, sino mds bien del
resultade de una curiosa amalgama de técnicas: en parte
fortificado, en parte elaborado 2 partir de uvas pasas que han
sido fermentadas y, finalmente, con un oscura concentrado
de mosto hervido que recuerda notablemente a la melaza.
Debe pasar un minima de dos afios en madera antes

de salir alaventa. Esta crianza se realiza con un sistema

similar al de solerasy criaderas (véanse paginas 98-99).

il
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MARSALA

Vino fortificado siciliano mis conocido por el papel que desemperia i
enla cocina que coma vino de aperitivo o de postre. Aligual que
sucede con el malaga, se presenta en una amplia gama de estilos,
aunque las gue se encuentran con mayor facilidad son las versiones
maés dulces y oscuras, Elvino se elabora a partir e las variedades
lpcales Grilloy Catarrato, siendo luego encabezado hasta los

17 grados {en esta fase se incorpora también una cierta proporcion

de mosto concentrado) y, por fin, depositado en taneles de roble,
donde debera permanecer al menos un afio. La gama bésica de
marsalas recibe del nambre de «Fines. En los «Superiores, el contenido
alcohdlico debe tener un grado mas elevado, y el vino debe haber |
transcurnido un minimo de dos afios en madera (que puede llegar hasta <

|

cuatro en el caso de un «Superiore Riservas). Los vinos sontambién |
clasificados tanto par el color («ambras -ambar-, soros y srubings I
+rubi-) como porel grado de dulzor {«seccos, esemiseccos y sdolces).
El més apreciado de todos es, sinembargo, el vergine (virgen), un
marsala seco de alta cafidad con un elegante fondo de frutos secos,

que s& somete a un periodo de crianza noinferior a cinco afios. #rv

RASTEAU

Este:municipio, enclavado dentro de |a denominacion Ctes du
Rhidne, presta su nombre al vina fortificado que alli se elabora: un vino
grasoy especiado con notas de ciruelas de corte muy similar alos

Vinos dulces naturales de la regitn del Roselion (mavus, maury
Y RIVESALTES). ¥ s

|
|
|
|

SETUBAL y otros moscateles con mucho cuerpo

Los mascateles més corpulientos, con ese colory textura evocadores
delamelaza, son vinos que gozan de gran popularidad en toda
Espariay Portugal (véasetambién MALAGA). pero es raro que

lleguen a traspasar sus fronteras. Grecia produce también algunos
grasos muscats de una elevada calidad, entre los que cabe destacar
e/ muscat de Lemnos, &/ vino dulce natural de Samos y el
visanto. que nos llega de lassla de Santorini, v —+v+r

- Conservacion y servicio

Sirva estos vinos como harfa con cualguier otro vino
fortificado, es decir, dejando las gue sean mds secos
para el aperitivo, y los més dulces para ef final

de la comida. El madeira tiene el raro privilegio de poder
conservarse casi indefinidamente una vez abiertala
batella. El marsala, ademés, resulta de suma utilidad en
lacocina, Procure tener, si puede, una botella siempre
amano; le serdindispensable a la hora de preparar el
tradicional sabayGn ftaliano, el zabaglione,
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Siel vino ha cambiado, también lo ha hecho la comida. Ese espectro
relativamente reducido de platos que integraran nuestra dieta en otra época ha
florecido hasta convertirse en un embriagador cuerno de la abundancia repleto
de ingredientes y sabores. Aunque hay partes de Francia o de italia donde

su poblacion sigue comiendo el mismo tipo de comida que consumian sus
mayores, en otros paises de menor tradicion gastronémica, como el Reino
Unido, Australia o Estados Unidos, se han adoptado ideas y técnicas culinarias
llegadas de todos los rincones del planeta.

La consecuencia de esta revolucion es que muchas de las reglas
supuestamente tradicionales que regian los maridajes de vinos y viandas han
perdido todasu vigencia. Tiempo atrés, laidea de que no se debfa tomar vino tinto
con el pescado era totalmente logica. Un pescado cocinado de forma sencilla no
casaba en absoluto (y sigue sin hacerlo) con un tinto tanico y astringente. Pero
déjelo marinar en una salsa bien condimentada, dselo en la barbacoa, sirvalo
conun suavey afrutada pinot noir del Nuevo Mundo y vera qué maravilla.

Laverdad es que puede resultar engafioso elaborar una lista de reglas
estrictas e inflexibles. Incluso cuando se dice que un plato concreto
suele acompafiar bien un tipo de vino especifico, el efecto final estara
condicionado por factores coma la farma en que se ha cocinado el plato,
si el vino esun ejemplo clasico de su estilo y (lo mas importante de todo) si
austed le agrada realmente esa combinacién de sabores.

No digo con esto que no valga la pena buscar un vino que se ajustede
forma razonable al plato que come. Lo que quiero decir es que no deberia
preocuparse demasiado si no encuentra el complemento absolutamente
perfecto. Pocas son en realidad las combinaciones catastroficas, por

tanto, eche un rapido vistazo a las indicaciones siguientes Yy seguro
que le ayudan a evitarlas (por lo menos las més gordas).

Orden de servicio Que el blanco deba ir siempre antes que el tinto puede que
yano seatan cierto, pero en lamayoria de las comidas sigue siendo l6gjco servir
antes los vinos mas secos que los mas dulces, los mas jovenes antes que los de
anadas mas antiguas y los mis ligeros antes que los que tengan mas cuerpo.

Intensidad de sabor Mucho mas til que dejarse guiar por esa regla: «el tinto
vacon lacarney el blanco con el pescados, es pensar en el peso y laintensidad
sapida del plato que vaaservir o a pedir. Si es un plato pleno de sabor pedira

a gritos un vino con mucho cuerpo (quizas un tinto). Si es un plato mas ligero,
necesitara un vino de mayor ligereza. Eso dependera sobre todo del tipo de
coccion que tenga ese plato (si es que tiene alguna): un alimento crudo, al
vapor o pochado tenderd a pedir un vino mas ligero, mientras que otro asado

o ala parrilla exigira un vino de mas robustez.

éCudles son los sabores que predominan? Muchas veces, el ti pode
condimento que lleva un plato o su salsa tienen un impacto mucho mayor

en el sabor final del plato que el que pueda tener el propio ingrediente
principal. Conviene, pues, concentrarse mas en qué tipo de vino casara bien,




por ejemplo, con una salsa tipo mediterranea que lleve ajo y tomate o con un
salteado tailandés, que ponerse a pensar qué vinos resultardn mejor con el
pollo o con el cerdo.

¢Complementar sabores o contrastarlos? Hay dos efectos distintos que
se pueden perseguir a la hora de escoger un vino: complementar la textura
y el sabor del plato que prepara o buscarle un vino que le sirva de contraste.
Por ejemplo: si fuera a servir un plato de pollo con una cremosa salsade
champifiones a base de nata, tendria que decidir entre escoger un blanco
seco y suave tipo chardonnay con una textura igual de untuosa, o bien optar
por un blanco aromatico tipo riesling, que daria al plato un matiz més exético.
Sino acaba de decidirse, piense en el vino como si de un ingrediente mas
se tratara. Un blanco terso y citrico causard el mismo efecto en un trozo de
pescado frito o a la plancha que el que pudiera provocar un chorrito de limén
por encima. Si en vez de eso fuera un plato de carne que requiriese un cierto
punto de dulzor, lo mejor entonces seria servirlo con un tinto afrutado del
Nuevo Mundo. Si, por el contrario, lo que quiere es matizar ese gusto un
poco graso del cerdo asado, pruebe a rodearlo con las notas de manzana
de un blanco terso 0 acompanelo con un frescoy jugoso beaujolais.

Vinos lo mds versitiles posible Sivaaunrestaurante, amenudo se
verd en la obligacion de pedir un vino que no desentone con lo que varias
personas han pedido. Incluso si come en casa, es posible que hayaalavez
distintos tipos de platos sobre la mesa. Lo que necesita es un vino gue case
bien con el mayor nimero de sabores y que ofendaal minimo ala gente.

Yo me decantaria por un chardonnay sin crianza, o con una crianza muy
ligera, un terso sauvignon, un pinot noir o un merlot del Nuevo Mundo o un
rosado fresco y seco.

Maridajes a prueba de bombas Aunqgue los experimentos son muy
divertidos, no descarte sistematicamente |as opciones tradicionales (sobre todo
alahora de acompanar la cocina francesa o italiana). Casisiempre es el tiempo
el que daoquitalarazén. Sime encontrara en un restaurante que estuviese
en unazona productora, pediria directamente el vino de laregion. Y no
solo porque larelacion calidad-precio vaya a ser bastante mejor, sino también
porque lo més seguro es que le vaya como un guante al tipo de cocina local.
Antes de terminar, quiero dar un par de explicaciones sobreloque vaa
encontrar en el resto de esta seccién. En las dos paginas siguientes hallara
consejos sobre cual sera el tipo de vino mas adecuado para cada estilo
gastrondmico y en las dos que vienen a continuacion vera lo contrario:
sugerencias sobre los platos mas idoneos para los distintos estilos de vino. Por
favor, no piense que estas indicaciones son definitivas (es muy probable que
se dé cuenta que un vino que yo he sugerido coma feliz maridaje de un tipo
de comida casa igual de bien con otro estilo gastrondmico). Como siempre
sucede en el mundo del vino, la mejor forma de averiguarlo es la propia
experimentacion.
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Elvino es aigo queva ntrinsecamenta urido l esio de vida
mmm&ﬁmw&mm
vinos que allise elzbaran. wmwumw
alsaciano realzan la untuosa cremosidad de un pollo con salsa de
champifiones; latersa acidez de un muscadet es el maridaje iceal
delos mariscos de aregi6n del Loira;los contundentes guisos
yestofados dela cocina borgofiona no solo saben mejor porque
estén cocinados con el vinolocal sino porque el mismovino
acompalia después el plato en la mesa, Lo mis logico, pues, es
seguir el ejemplo de los franceses y acompariar ese plato con el
vino de faregion.

MEDITERRANEA

Aunque se la asaciaamenudo con | cocina del sur de Francia, el
estilo mediterrineo se extiende hasta el extremo sur de Europa, lo
que engloba asi lacocina espafiola, portuguesay del sur de Italia,
Comunes a todas ellas son los vivos sabores del tomate, pimientos,
30 y aceitunas, envueltos en aromiticas notas de hierbas como
laalbahaca, el romero o elorégano. Aqui, el pescado predomina
sobre la came y amenudo viene a incorporarse a sopas o guisos
suculentos y robustos, como la bullabesa. Con este tipo de comida,
lo que funciona mejor es un blancotersoy saco o 5i no un rosado,
aunque ala hora de acompafiar una pasta o una pissaladiére, los
tintos ligeros y afrutados resultan ideales.

DEL NORTE DE ITALIA

Lo que entendemos por cocinatalianaes fundamentaimente la
cocina del centro-norte del pais y no la cocina del sur. Aun asi, sinos
cefiimos a este territorio, veremos diferencias bastante obvias entre
la cocina marinera de Venecia, por ejemplo, y la gastronemia mis
robustay sustanciosa del Piamonta. Como sucede en Francia,

lo mejor es decidirse siempre por los vinos locales. Los blancas
italianos, con su tersura y su comparativa neutralidad, casan muy
bien con una enorme cantidad de platos italianos: desdeel marisco,

lapastacon nata o el clisico risotto hasta el osso buco, Porst

parte, lamarcada acidez demuchnstimosimlianmpmpu&?&' il
un contraste estupendo a platos de pasta més cu'ltuﬂdmm

por ejemplo, una lasafia.

TRADICIONAL BRITANICA EIRLANDESA |

Alos briténicos siempre les han gustaclo los vinos bastante afiejos,
ylaverdadesquelussemﬂnsaﬂd&hsﬂdﬁasuhsm
de came que tan tipicos resultan en la cocina tradicional de Gran
Bretafia e Iranda se complementan de maravilla con los delicados
sabores de vinos de 2 talla de un burdeos, un borgofia o un rioja
bien maduro. Tanto el salmén escocés como el iandés estan
considerados entre los mejores del mundo: sise cocnade forma
sencilla, un borgofia blanco de calidad se convertiri en el contraste
perfecto; sin embargo, s estd ahumado, la gama de maridajes
posibles seguro que le sorprende (champagne, sauvignen blanc,
blancos ingleses ms secos, etc.). Con los quesos tradicionales
mgfesesnnhacefilhpmwmmﬂ_mmq&m
de calidad serviros. La gran parefa clisica la forman el aportoy ef
queso azul stilton, aunque el efecto final puede ser de cierta
pesadez. Pruebe a cambiar el oporta per un vino dulce natural del
sur de Francia un poco més ligero, como un banyuls o un rivesaltes.

DEL CENTRO Y ESTE DE EUROPA

Lacocina centroguropea (Alemania, Austria, Hungria,, Jnoes
muy eldborada, pero amenudo puede plantearl alvino serias
dificultades (baste pensaren las cames shumadasoenel
sauerkraut). Enmamumﬁaﬂ&pwbmwﬁw 3
unblanco tersoy secoantes que por un tinto. El complemento
perfecto para la cocinalocallo pone el mmmm

setrata de acompafiar mphwduwdndtpawbwnmhh

quﬂmmLamﬂahﬁmyamh:mmm

dficionadias al pmentan, con ko que el peril gastronormico de estas :
dospahesesunpuomism;m_ﬁlmamym S

podrin con ella, como también aguellos tintos qmﬁmm ,
caracteristicas notas de pimientos: s el caso del blaufrinkisch

austriaco. Unavez mis, los mmwmmw .

serdn |a gran respuestaa laimportante presencia del queso en la
cocing suiza,

| ESCANDINAVA

Con eseamor por los encurtidos, eslégico que los paises
escandinavos se inclinen antes por (a cervezay el schnapps que
por elvino. Quizas ignoren que lo mejor seriaacompaniaros con
un blancosecode estilo germinico, El famoso gravadiax sueco
{salmén curado con salsa de eneldo y mostaza), que de entrada
dalaimpresion deser un plato bastante problemitico, no plantea
en realidad demasiada dificultad y funciona de maravillatantoen
compafia de un riesling aleman como de un vouvray demi-sec.
Otra de sus grandes aficiones es la de servir |z came con frutilles
Tojos bastante acidulos, lo cual pide 2 gritos untinto afrutadoy con
un toque de acidez para podr hacerle frente. Qué mejor opcién,
entonces, que un beaujolais.

DE ORIENTE MEDIO/NORTEAFRICANA

Laotramitad sur del Mediterraneo (Grecia, Turquia y el Libano)
prefiere unos sabores més robustos: el iman, el 3jo ola

cebolla cruday, también, especias como el comino o el cilantro.
Alli o habitual es poner  la vez varios platos enlamesa, porlo que
e requiere un vino todoterreno, capaz de enfrentarse atodaesa

gama de sabores: lo mejor vuelve a ser un blanco terso y seco o un
; M"Mikp&dﬂqu Se Sifven en esa zona casan
-_mmhim:on tintos ligeros y afrutados, mientras que
U lﬂiqwﬁsymmamqmes platos més especiados, necesitan
_. mwm,cmmxho cuerpo y con un toque adicional

2 Wmdosqw puede cumplir un shiraz, o quizd
én untinta marroqui o argelino.

sima creencia sobre la imposibilidad de aunar cocina
: en el (errdneo) supuesto de que tado
e que casillegaa cauterizar la boca, cuando




lo cierto es que la cocina india cubre todo un abanico de estilos
diferentes que abarca desde los suaves kormas del norte hastalos
platos mucho mis especiados del sur. El problema estd en queen
Una misma comida se sirven aa vez platos picantes de variada
intensidad. La mejor forma para emular el refrescante poder que
tiene la cerveza seria regar esa comida con un vino blanco neutro,
franco y terso,  bien un rosado. Otra posibilidad podria ser
acompariarla con un vino mucho més afrutado, tipo del Nuevo
Mundo, que bien pudiera ser un chardennay sin crianza 0 sing,
un cabernet o un shiraz repleto de notas de fruta compotada.

DEL SUDESTE ASIATICO

Los sabores que caracterizan a este tipo de cocina picante, per
menos especiada que la india (la hierba de limdn, el galangal y el
cilantro fresco), se levan bastante bien con el vino. Pruebea
acompariarla con un blanco tersa y citrico, un sauvignon blanc, por
ejemplo (fos neozelandeses tienden a ser los mejores en este caso).
Los blances alsacianos més secos, tipo pinot blanc o pinot gris,
también casan muy bien, como asimismo pueden hacerlo.un
sémillon, un chardonnay sin crianza o un riesling australiano.

CHINA

Aligual que pasa con la cocina india, hay unaciertatendenciaa
pensar que toda la cocina china es idéntica, cuando lo cierto esque
existen marcadas diferencias entre |2 delicada sutileza del estilo
cantonés y los sabores mas abrasadores del estilo szechuan. E
maridaje clisico con el primero sigue siendolos blancos aromiticos,
como el riesling o el gewlirztraminer, aunque un viognier no estaria
nadamaly si encima es un champagne blanc de blancs, el efacto
puede ser sublime. Con el segundo estilo podria i bien un
sauvignon blanc o, si no, untinto ligero y afrutado, tipo beaujolais.

JAPONESA

Lacacinajaponesa es unade las més dificiles de emparejar con el
vino (tal vez por eso los japoneses han resuelto fradicionalmente

) duﬂhnhehmdu sake). Con platos a base de pescado crudo,

comoeel sushiy el sashimi, se requiere un blanco ultraseco (por
ejemplo, un muscadet), 0incluso un champagne extra-brut. Con
otros platos mas sabrosos y especiados, como el teppanyaki,

| ounasalsa terfyaki, seria mejor escoger un tinto afrutado pero

mdnwsnda madera; untinto del Loira, un cru del beaujolaiso
mbhlﬁi'iﬂsd!maco (Nota: las salsas agriasy picantes
japonesas resultan particularmente inflexibles con el vine. Intente
‘evitarlas si bebe algo bastante decente.)

DE LA COSTA DEL PACIFICO

Estetipo de cacina (muy arraigada en Australia, Nueva Zelanda y la
costa oeste de Estados Unidos) presenta unas fuertes influencias de
la cocina def sudeste asiatico; por tanto, los vinos preferibles serdn
aquellos que mejor casen con ese estilo culinario: rieslings,
chardonnays y sauvignons impregnados de la vivacidad del Nuevo
Mundo. Larelativa bundancia de platos a a parrila puede afadir a
lacomida un toque ahumado, que hallaré su mejor contrapunto en
untinto afrutado (tipo pinot noir) o en una version mis ligera de
merlot o shiraz.

cmownﬂ.cmmo Y sun DE AMERICA

Estetipode cocina de creciente popularidad presentauna gran
predominancia de chiles bien especiados y sabores fuertes

y contundentes que necesitan vinos igual de potentes para poder
complementarlos. En resumidas cuentas, son los platos perfectos
parapresumir de un finto exuberantey con mucho cuerpo, como
unznfandel californiano, un cabernet o un merlot chileno, o'
no, un syrah o unmalbec argentino. Paralos blancos, busque
mmmmmowdﬂm{un maridzje
estupendo ala hora de acompariar un ceviche o un guacamole).

AFROCARIBENA

Con platos tan picantes y especiados como |a cecina de pallo, la
cabraal curry o el pepperpot (guiso de carne y verduras al jugo de
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untipo de vinos que tenga su misma plenitud de sab
ejemplo, undwdmmm&ﬁmm
lleno de notas de cirnuelas.

Este es eltipo de cocina contemporinea que encontrard
cudqummﬁwﬁmﬁlﬁa u
cocina que bebe detodas las fuentes culinarias tradici
laitafiana hastala Myﬁmﬁﬁpdﬁm
especie de men( tipo popurri suele dificultar sobre nanes
deelegirun wmwamaﬁmﬁmmw
serd echar mana de los vinos que se puedan pedir por copas
(en este tipo de restaurantes mmrmmw
chardonnays mis ligeros, los sauvignon blancs olos pinat noirs del
Muevo Mundo acomparian bien este tipo de comida. Ademés, esta
cocina se caractenza por la transgresion delas reglas culinarias, asi
que o tema transgredir también las reglas vinicolas. Un filete de
atiina la plancha, por ejemplo, sabe igual de bien en compafiia

de un tinto ligero que de un blanco.

TRADICIONAL AMERICANA

A diferencia de lo que ha sucedido con otras cocinas, como la
francesa o la taliana, la gastronomia tradicional norteamericana no
ha crecido unidaal vino, y muchos americanos {sobre todo en el sur
profundo) siguen todavia sin querer saber nadade &l. La comida
casera (platos como el pollo frito o €l pastel de came) combina
mejor con tintos sencillosy ligeros o con blancos suavesy
cremosos, Una barbacoa clisica mmm&hﬁ

¥ pegajosas costils,requiere algoconun poco de mis cuerpo,
aser posible un zinfandel genuinamente americano. Si se trata de
acompafiar una tipica sopa de pescado, decidase entonces por
un chardonnay més ligero.
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En general Platos de verano: ensaladas, pescado al vapor,
alaplanchao alabarbacoa. Sopasy guisos mediterrineos
de pescado. Pescado con patatas fritas. Revueltos ligeros de
verduras, platos de fideos o pasta larga, curries suaves.

Chablis {sin crianza en madera) Ostras, mariscos.

Muscadet Mejillones alamarinera, surtido de mariscos, ostras,

Sauvignon blanc Mariscos. Esprragos. Verdurasa la plancha.
Sangerre y otros sauvignons del Loira: estupendos, sobre
todo con el queso de cabra. Sauvignon del Nuevo Mundo:
platos que contengan ajo, jengibre o cilantro.

Soave, frascati y otros blancos italianos Antipasti Piatos
de pasta sencillos con una salsa ligera de tomate o de marisco
(por ejemplo finguine con aimejas), con salsas a base de nata
(spaghetti alla carboniara) o al pesto. Gnocehi. Risotto,
Ensalada de mariscos. Calamares a la plancha. Fritto misto
{frito variado de pescado),

Vinho verde y otros blancos portugueses Sardinas (asadas
0alaplancha)y demés pescados azules.

BLANCOS SECOS, SUAVES
Y DE CUERPO MEDIO

En general Samén. Pescado, pollo, cerdo o ternera con salsas
que lleven nata. Pollo asado o ala plancha. Empanada de
pallo. Escalopines de pallo otemera. Platos a base de huevo
(tortillas, quiches o suflés). Platos de pasta con salsa 2 base
de nata.

Pinot blanc alsaciano Quiche forraine

Borgofa Saimén poco elaborado (por ejempla, pochado)
Lenguado, rodaballo. Cigalas. Pavo asado.

Chardonnay y mezclas de chardonnay Versiones mis citricas
yligeras: pestados mis elaborados (pastelitos, croquetas
oempanada de pescado, vieiras saltsadas). Versiones mas
dulcesy afrutadas como el sémillon-chardonnay: platos
de pollo o cerdo més condimentados

Chenin blanc Véanseversiones mis ligeras de chardonnay,

Colombard Véase sémillon-chardonnay.

BLANCOS GRASOS
Y CON MUCHO CUERPO

En general Alta cocina clésica francesa. Pollo, pescadoy mariscos
de granuntuosidad y riqueza sipida. Salsasabasede
mantequilla.

Chardonnay De estilo europeo (borgodén o calfornianc): platos
elaborados de langostay mariscos, pescados blancos de
carne muy fina como el rodaballo o el fletan. Del Nuevo
Mundo (australiano): platos de pollo, cerdo o pescado de
gran robustez, muy especiados o condimentados. Un filete,
sile gusta acompafiado de vino blanco.

Marsanne {australiana) Viase sémillon.

Pessac-Léognan/Graves Véasechardonnays de estilo europeo.

Sémillon Platos de pollo o cerdo con gran plenitud de sabor.
Cocina del sudeste asitico o de la costa del Pacifico.

BLANCOS SEMISECOS

Y AROMATICOS

En general Resulta dificil generalizar debido 4 a multitud de
es‘tilosdiferentesqmenglubxmmhﬂm
de vinos aromaticos mostrarin cierta afinidad con fas salsas
abase de natay los platos levemente especiados.

Gewilrztraminer Carnes y pescados humados (incluido el
saimon ahumado), comida china (cantonesa), curries
mds suaves, quesos fuertes (el munster en especial).

Riesling Kabinett alemin: platos ligeros de carne o pescada.
Salman, trucha (sobre todo sivan con unasalsa con nata),
Carnes ahumadas, ensaladas, revueltos de verduras
ligeramente condimentados. Choucroute: Spitlese: pato,
ganso. Alsaciano: similar al iesling alemdn, aunque puede

aceptar sabores algo mis grasos. Australiano: excelente con

la comidatailandesa o de la costa del Pacifico.
Tokay-pinot gris Platos elaborados de cerdo o ave. Pintada.
Viognier Platos ligeros de pollo o temera levemente especiados.
Vouvray y otros blances semisecas Platos de cerdoo pollo
servidos con salsas cremosasy ligeramente dulces, o bien
que hayan sido cocinados con fruta (pifia, ciruelas pasas o
albaricoques).

TINTOS LIGEROS
Y AFRUTADOS

En general Amplia gama de fiambres y embutidos, con o sin curar,
pollo, cerdo o terneraala plancha. Platos de pescado muy
condimentados y a |z barbacoa. Cocinamediterrinea,
verduras rellenas.

Beaujolais Embutidos. Jamén al horno frio, jamén cocido o
ahumado. Quesos cremosos de corteza blandatipo brie
o camembert.

Cotes du Rhéne Platos de pollo o cerdo poco elaborados.

Chinon y otros tintos del Loira Parecido al beavjolais. Funciona
asimismo muy bien con el queso de cabra,

Finot noir Borgofia (estilos mis ligeros): caracoles con salsa de ajo
y mantequilla, pato asado, faisin, perdiz, Nuevo Mund:
camesy pescados alaplancha o ala parrilla,

Tempranillo Cerdo con aceitunas, pollo o cerdo ala barbacoa.
Valpolicella y otros tintos italianos Casitodos los tipos de pasta
{exceptuando los que llevan salsas a base de nata o con

pestado/marisco). Pizza, embutidos a la italiana,

TINTOS SUAVES
Y DE CUERPO MEDIO

En general Todo tipo de came pricticamente, sobre todo cordero
¥ vacuno cocinadas de forma sencilla, came con puré de
patatas, salchichas de carniceria.

Cru del beaujolais Pato, conejo, temera asada o estofada.

Burdeos Cordero o vacuno asado, rosbif, guisosy estofados més
ligeros, tortiltas (para los burdeos mas tradicionales), quesas
duros.

Borgofia Caraasada, venads, rifiones, cog auvin( pollo alvino),

" boeufbourguignonneftemeraala borgorona), platos que
llevensetas o champifiones, quesos de corteza blanda.

. Chiantiy otros tintos italianos Cerdo asadoo alaplancha,

higado detemera, platos de pasta mis elaborados como
canelonesy lasafia.

 Merlat (al estilo del Nuevo Mundo) Camey verdurasa la parrilla.

La Rioja, Navarra Cordero ala plancha, sobretodo si lleva
* hierbas, quesas duros,




En general Filete ala parrilla, guisos, platos vegetarianos o de
came muy condimentados, como el goulash.

Barbaresco y barolo Cazay carnes més grasas, principalmente
laliebre, Setas y trufas.

Cabernet sauvignon De estilo europeo: vacuno o venado con
salsas elaboradas, cordero a la parrilla. Del Nuevo Mundo
(Australia, Chile): chile con came, platos indios mas picantes.

Fitou y otros tintos del sur de Francia Cassoulet, confitde pato,
cordero con judias.

Hermitage (tintos del Rédano) Grandes guisos y estofados.

Shiraz Carne alabarbacoa, canguro

Zinfandel Rabo de toro, platos de chiles, costillas a la barbacoa.

TINTOS ANEJOS Y TINTOS
POCO CORRIENTES

Tintos afiejos Lasversiones més afiejas de algunos vinos cldsicos
como el burdeos, el borgofia o &l rioja van bien con el mismo
tipo de plato que acomparian las afadas més recientes.
Intente que los platos no sean muy elaborados. Los de afiadas
més antiguas casan bien con platos de caza.

Tintos poco corrientes Enfoque similaralosafiejos. Lacocina
debe ser sencilla.

Amarone Came o caza con salsas ricas y con cuerpo.

Saline salentino y otros tintos del sur de italia Platos de came
y verduras con cuerpo, berenjenas y quesos curados.

ROSADOS

En general El mismo tipo de platos que para los blancos secosy
tersas. Curries menos picantes y otros platos levemeante
especiados.

Bandol y otros rosados provenzales Platos tipicamente
mediterraneos como el all o, la ensalada nicoise, la
bullabesay el pisto.

Burdeos rosado Elegantes platos de polloy pescado de corte

veraniego.

Rosado del Nuevo Mundo Cocinade la costa del Pacifico,
barbacoas.

Rosado espafiol Paella, cuscis.

Rosé d'Anjou y otros rosados semisecos Ensaladas de pollo
odegambas.

Tavel Mismo tipo de platos que para los rosados provenzales.
Sopa de pescado.

CHAMPAGNE Y VINOS ESPUMOSOS

En general Los més ligeros son adecuados para el mismo tipo
de platos que acompafian los blancos secos ytersos. Los de
mis cuerpo se ajustan bienal estilo de comida con el que se
serviria un buen borgofia bianco.

Champagnes mis ligeros (sin anada, blanc de blancs)
Canapés, caviar, salmén ahumado, sushi, mariscos, huevos
revueltos, cocina china (cantonesa).

Champagnes mds grasos y tostados (millesimado, cuvées de
prestigio, vinos espumasos del Nuevo Mundo de gran
calidad) Mariscos con salsas elaboradas. Platos de cerdo
o pollo acompafiados de salsas més ligeras.

Demi-sec Platos levemente especiados. Salsas abase de nata.

Dulce Postres ligeros con fruta. Los espumosos dulces italianos
{como el ast) son un estupendo maridaje para macedonias,
imousses, merengues y postres abase de limén.

Rosado Platos chinos y del sudeste asidtico ligeramente especiados.
Los ejemplos ms grasos pueden acompafiar el cordero poco
hecho, el cerdo y las aves de caza de sencilla factura. »

Tinto Cocina del Nuevo Mundo, barbacoas.

VINOS DULCES

En general Los més faciles de acompafiar son los postres a base de
fruta o con nata. Los més dificiles: los que llevan chocolate.
El dulzor del vino deberia entodo caso ser siempre superior
dulzor del postre. Prugbe a senvir un queso azul cremoso en
compafia de un vino dulce més figero.

Moscatel licoroso australiano Pastel de picanas, tartaleta de
nueces, pastelillos de pasas, tarta de café, helado de vainilla.
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Beerenauslese y otros vinos dulces alemanes y austriacos
Tartaletas sencillas de frutas.

Riesling o sémillon de vendimia tardia (Nuevo Mundo)
Macedonias de frutas exdticas, postres con influencias
del sudeste asiatico.

Mavrodaphne de Patrs y otros tintos dulces Frutas rojas,
perasal vinotinto, tartasy postres con chocolate negro.

Muscat de Beaumes de Venise y otros muscats del sur de
Francia Fresas con nata, tartaletas de frutas.

Moscatel de Valencia Postres que lleven citricos: naranjas
caramelizadas, crépes Suzette, trifleinglés.

Moscatelde naranja (orange muscat) Macedonias, postres con
sabor a naranja, chocolate negro, i
crema catalana, postres briténicos tradiconales. Roquefort.

Tokay Tarta Tatin, treacle tart (tartaleta inglesa con almibar).

Vendange Tardive (alsaciano) Foie-gras,tartaetas de futas.

Vouvray y otros vinos dulces del Loira Tartaletas o pasteles
de pera o de manzana.

VINOS FORTIFICADOS

Amontillado y oloroso seco; madeira bualy verdelho Buena
alternativa al oporto ala hora de acompafiar el queso.
Tartaletas de frutos secas. Turron.

Banyuls, rivesaltes y otros vinos dulces naturales Postres
con chocolate o con ciruelas pasas.

Fino y manzanilla; madeira sercial; oporto blanco Ideales
como aperitivo con aceitunas y frutos secos, chorizo, tortila
de patatas y demés tapas. Buenos maridajes para caldos
clésicos como el consomé.

Marsala Zabaglione (sabaytn), tarta de almendras.

Oportos tipo ruby (late bottled vintage, vintage character)
Tartade chocolate. Queso.

Oloroso dulce, madeira malmsey Manzanas asadas, tartas
inglesas con fruta pasificada, helado de vainilla.

Oportos tipo tawny Quesos de pastadura, tartainglesade
Navidad. Tartaletas de nueces.

Oporta vintage Stilton y otros quesos tradicionales britanicos
e ilandeses.
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CONSERVACION
Y SERVICIO

5ile preguntaraala gente, pocos creerian tener algo que ver con el sabor de
un vino. Como si de una conserva se tratase, muchos se imaginan que, una
vez enla botella, el vino mantendra el mismo sabor hasta el momento de su
apertura, cuando la verdad es que laforma de conservar un vino y la forma de
servirlo dejan unaimpronta considerable en el vino que se acaba teniendo en
la copa.

La conservacién del vino

Unvino puede empezar a cambiar su carécter si no lo consume en los dos
meses siguientes de traerlo a casa. Que esto sea o no bueno dependeradel
tipo de vino y de su gusto personal. Un blance joven y terso notardara mucho
en perder su frescura y no tiene ciertamente nada que ganar si se conserva
mas alld de unas pocas semanas. Por otra parte, un tinto con mucho cuerpo

si puede agradecer que se le deje tumbado en un lugar oscuro durante

Mds 0 menos un afio, para que asi tenga la oportunidad de redondearse

y desarrollar sabores mas complejos.

El problema radica en que no siempre se sabe la edad de un vino en el
momento de comprarlo. Por una parte, puede que tenga sélo unas semanas.
En laactualidad, las bodegas se ven muy presionadas a sacar sus vinos lo mas
pronto posible (cuanto antes lo hagan, antes les pagan), por logueel vino
puede hallarse todavia en un estado de «shocks y necesitar reposar en un
lugar tranquilo durante varias semanas para poder mejorar, Por esarazén, a
la hora de comprar, es mejor evitar ese vino que se anuncia con tanto orgullo
como «recién llegadox si no se estd dispuesto a dejarle que descanse.

En el otro extremo de las posibilidades se hallan los vinos que llevan meses
en el estante de un establecimiento o en la bodega de un restaurante. Las luces
fuertes suelen ser especialmente dafiinas, as que intente evitar toda botella
que haya soportado la luz de un foco, sobre todo si la botella da una sensacion
célidaal tacto. Cuando el tiempo de exposicion de alglin vino llega asu fin,
las tiendas pueden poner a la venta estas existencias en forma de «restos»

u «ofertas»; son muy interesantes si se consumen enseguida. A modo general,
si el vino ya parece demasiado viejo para su estilo, es initil interitar conservarlo
durante mas tiempao.

En realidad, la mayoria de los vinos de gama econémica baja o media
estdn pensados para consumirse casi de inmediato, por tanto, no vale
la pena comprar mas cantidad de la que probablemente vayaa consumir
en los préximos dos meses. El tema de la conservacién comienza a
complicarse cuando se trata de guardar blancos o tintos de calidad, sobre
todo de Burdeos o Borgona, ya que su precio sélo es asequible sise
adquieren en cuanto salen al mercado.

Con los tintos siempre existe la tentacion de querer guardarlos mas
tiempo de la cuenta (aplicando la teoria del «cuanto mas viejo, mejors)
pero, por experiencia personal, es muchisimo mis facil llevarse un chasco
con una botella por un exceso de conservacion que con una abierta antes
detiempo. Sélo un grupo muy reducido de vinos sumamente costosos, como
los mejores rieslings alemanes, los blancos del Loiray los corpulentos tintos



del Rédano (que pueden resultar casi imbebibles en su juventud debido
asu dureza y asus imponentes taninos) le agradeceran el haberlos
conservado durante mucho tiempo.

Condiciones y modalidades de conservacion

Por desgracia, pocas son las personas que disponen de una cava bajo su casa;
ello noimpide que haya otros lugares igual de idoneos para la conservacion
del vino. Una cava se convierte en el lugar ideal porgue es un sitio fresco,
oscuro y himedo: condiciones para garantizar que los vinos puedan
mantener una temperatura constante, y los corchos no se sequen.

El vino soporta mal el calor, las vibraciones y las excesivas fluctuaciones
de temperatura, situaciones faciles en lugares tan poco propicios como
un garaje o un pequefo cobertizo exterior sin aislamiento térmico, donde
la temperatura puede dispararse en verano y caer en picado en invierno
(los vinos mas ligeros tenderdn a congelarse si ésta cae de hecho
bastantes grados bajo cero), o, como hace mucha gente, en unaluminosa
y cilida cocina, encima de la nevera o junto al termo de agua caliente.

Silo que posee no sobrepasa apenas el par de cajas, lo mejor es
colocarlas en un armario de una habitacién que no suela utilizar o en el
hueco de las escaleras, asegurdndose de gue |a temperatura se mantenga
comprendida entre los 10y los 20 'C. Compruebe que no existan olores
extrafios (pintura, productos quimicos o de limpieza) y que los vinos
descansan en posicion horizontal para facilitar la humedad del corcho
eimpida asi la entrada de aire en la botella. Necesitard también un grado
razonable de humedad: lo conseguird poniendo simplemente un recipiente
con agua en el suelo.

Siconsidera seriamente la posibilidad de convertirse en coleccionista
de vinos, es aconsejable comprar un armario climatizado o instalar una
cava prefabricada en forma de escalera de caracol. Sin embargo, a menos
que su coleccion ostente un valor importante, estas opciones suponen un
desembolso considerable. Puede quiza resultarle mas practico hacer que su
cavista o proveedor se los conserve, aungue esto solo seria recomendable
en el caso de tratarse de un profesional acreditado y de total confianza. Sin
embargo, aunque tendré la seguridad de que sus vinos estarén conservados
en condiciones casi ideales, tiene la desventaja de no poder ir a abrir una
botella cadavez que lo desee.

El servicio del vino

Existe mucha parafernalia y misticismo en torno al tema del servicio del vino,
cuando en realidad es menos complicado de lo que a veces parece. No
obstante, es cierto que se consigue gue un vino sepa mejor poniendo

un poguito de esmero y de atencion en la forma de servirlo.

La temperatura
El aspecto que mas influye ala hora de disfrutar de una copade vinoes la
temperatura a la que lo sirva. Segiin la sabiduria popular, los blancos han de
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Superior Un armario climatizado como

éste (una especie de frigorifico disefiado
especialmente para el vino) resulta ideal

para los hogares con poco espacio.

Pagina anterior Lacava
subterrdnea tradicional

(en el supuesto -y afortunado-
caso de que se disponga

de una) es el lugar perfecto
para la conservacion de vinos
alargo plazo.
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servirse frios, y lostintos a temperatura ambiente; pero eso nos lleva
invariablemente a preguntarnos a qué temperatura esta su frigorifico o cudl
es latemperatura ambiente de la habitacion donde lo vaa dejar. Hoy en
dia, la mayoria de las calefacciones no suelen estar a menos de 20°C, un
verdadero peligro a lahora de sacar un vino: demasiado tiempo «a
temperatura ambiente» haré que el vino produzca la desagradable
impresion de estar tomando un poco de sopa. En realidad, casitodos los
tintos agradecen que los dejen en unsitio fresco antes de procederasu
servicio, y alos tintos ligeros y afrutados (como el beaujolais) les viene muy
bien pasar previamente una horaen la nevera.

Con los blancos suele darse el peligro contrario: se tiende a enfriarlos
en exceso, impidiendo asi que el vino pueda expresar sus aromas y su sabor.
Mientras que los blancos tersos y ligeros, los aromiticos, los dulces y los
espumosos ganan mucho cuando se sirven bien frios (una hora como
minimo en el frigorifico), los blancos més grasos y con més cuerpo pueden
ser degustados algunos grados por encima (no mas de una horaen la
nevera). Si le sirven una copa de vino con un exceso de frio, caliéntela
sosteniendo el cuerpo de la copa con ambas manos.

Como cambiar rapidamente la temperatura de un vino
Ante un imprevisto o una visita inesperada, siempre tiene la posibilidad
de enfriar un vino rapidamente metiendo la botella en una cubitera

con agua helada (enfria més deprisa que el hielo solo) o bien poniéndolo
unos veinte minutos en el congelador (haga lo que haga, acuérdese

de sacarlo). Actualmente se pueden comprar una especie de «camisas»
refrigeradoras que se guardan en el congelador y se deslizan envolviendo
labotella cuando la ocasion lo requiere. Si, por el contrario, lo que
necesita es calentar levemente un vino (por ejemplo, un tinte con
mucho cuerpo gue haya permanecido guardado en una habitacion

sin calefaccion), cologue la botella en una cubitera (o recipiente similar)
con aguatemplada.

El descorche

Existe laidea general de que se debe abrir una botella de vino tinto por

lo menos una hora antes de beberlo, cuando lo cierto es que el acta

del descorche propiamente dicho no supone un excesivo beneficio

para el vino si el contenido de la botella permanece intacto en el mismo
recipiente. Para lo que de verdad sirve abrir una botella antes de tiempo
(aparte de comprobar que el vino no presenta olor a corcho) es para

que el viro se oxigene y pueda asf abrirse y expresar sus sabores. Antes,
esto se hacia tradicionalmente con los tintos con tendencia a ser tanicos y
duros, perola mayoria de los vinos actuales no necesitan este tratamiento
especial, Sitiene un vino que crea pueda beneficiarse de una cierta
oxigenacion (y aqui entrarian tanto los blancos con mucho cuerpo como
los tintos muy robustos y corpulentos), seria mejor que lo decantara
directamente.




La decantacién

La gente se pone nerviosa nada mis empezar a pensar en ladecantacién, y
eso que de lo (inico que se trata es de pasar un vino de un recipiente a otro
para exponerlo al aire y ayudarle a liberar sus aromas. Para hacerlo, notiene
mas que trasvasarlo directamente a unajarra, frasco u otro decantador
limpio. (Si utiliza una jarra, puede emplear el truco que usan los sumilleres:
hacer pasar el vino por el reverso de una cuchara para conseguir asi la
maxima oxigenacion posible. 5i no desea presentar una jarra en lamesa,
siempre puede volver a trasvasar con cuidado el vino alamisma botella.)

El otro motivo que justifica el decantado es la formacién en la botella de
una cierta cantidad de depdsitos o sedimentos que no queremos que pasen
alacopa, Sitiene entre manos un vino de este tipo (o un oporto), deje la
botella de pie durante al menos 24 horas (mejor si es un par de dias) y luego,
con una luz colocadatras la botella (puede ser una lampara o una linterna),
vierta el vino de forma continua hasta que los posos lleguen al cuello de la
botella. No entrafia dificultad alguna, sélo es cuestion de tener un pulso
firme y de estar atentos.

La decantacion puede resultar perjudicial para determinados vinos.
Esto es particularmente cierto en el caso de los tintos afiejos de gran calidad,
cuya fragilidad y complejidad de aromas y sabores pueden disiparse en un
abrir y cerrar de ojos en cuanto el vino queda expuesto al aire. Aunque
parezca unaironia, lo mismo le sucede al jerez seco, que pierde enseguida
su cardcter punzante y su frescura si se guarda, como fuera costumbre en
otro tiempo, en unajarra decantadora.

Las copas

Tendemos a elegir la cristaleria mas por el aspecto que por su idoneidad
para el consumo del vino. De hecho, la forma y el grosor de una copa
pueden ejercer una considerable influencia en el sabor de ese vino.

El problema que presenta la clésica copa de «balén de Paris» es su tamafio
pequefio: el vino llega a la boca casi de golpe. Cuando apenas ha empezado
aenterarse de como sabe, ya se lo ha tragado.

Necesitamos una copa lisay transparente dotada de un cuerpo
generoso y una bocaligeramente mas estrecha que permita remaover el
vino con libertad para asi liberar y disfrutar de sus aromas. Su pie (o fuste)
deberia ser lo bastante largo como para no obligarle a tocar el cuerpo
con las manos (lo que elevaria inevitablemente latemperatura del vino) y,
ademds, el borde deberia tener la finura suficiente como para permitirle
paladear el vino y no forzarle atomar sorbos demasiado abundantes.

El colmo de la perfeccién seria ya disponer de un tipo de copa especifico
para cada estilo de vino. De hecho, existe un disefiador de copas austriaco,
Georg Riedel, gue se ha especializado precisamente en eso, y no hay mas
remedio que admitirlo: un vino tomado en la copa correspondiente ve camo

ésta potencia su cardcter varietal y su estilo. Pero como no hay mucha gente
que se pueda permitir el lujo de tener todo un armario de copas distintas,
habra que conformarse de forma mas realista con una versién mas bien
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Superior Intrigante imagen de una copa
durante el proceso de soplado. La calidad

y la forma de las copas pueden llegar a tener
un efecto serprendente en el modo de apreciar
los aromas y sabores de un vino.

Pagina anterior Cuando
vaya a decantar un vino,
sostenga la botella sobre una
liama o una pequeia linterna
para que le sea posible veral
trasiuz el momento en que
los posos llegan al cuello de
labotella. Sera entonces
cuando debera dar por
finalizado el proceso de
decantacién
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grandecita del tipo que acabo de describir (para los blancos con mucho
cuerpoy la mayoria de vinos tintos), otra un poco mas pequeria (paralos
blancos mas aromaticos y los tintos ligeros), una tipo catavinos jerezano
(que harialas veces también tanto de copa de oporto como de vinos de
postre), y, por tltimo, una «flauta o tulipa alta para el champagne. Sitiene
que conformarse con uno solo de estos extras, opte por comprarse las
flautas de champagne: su efectividad a la hora de atrapar los aromas y

las burbujas de este tipo de vinos es muchisimo mayor que lade la coupe
bajay chata que se ha venido usando tradicionalmente.

Lalimpieza de las copas

Otro de los aspectos importantes a la hora de servir un vino es la escrupulosa
limpieza de las copas (sea cual sealaforma que tengan), ya que el gusto del
vino puede verse afectado por agentes externos como puedan ser restos
delavavajillas, polvo o grasa. La manera més eficaz de limpiar sus copas
eslavarlas en el lavavajillas sin detergente, aunque es posible que los
repetidos lavados acaben por arafiar la copas de cristal muy fino.
Personalmente, creo que lo mejor es lavarlas lo antes posible en agua caliente
(todo lo caliente que pueda soportar), enjuagarlas y secarlas a continuacién
con un pafio limpio de hilo. Una vez lavadas (tanto si lo ha hecho a mano
como amaquina), guardelas de pie mejor que boca abajo para evitar que al
usarlas nuevamente desprendan olor a cerrado.

El escanciado

Al verter el vino, se debe llenar la copa sélo hasta la mitad (dos tercios
alosumo). Hay quien puede malinterpretarlo —como una falta de
generosidad—, pero si de verdad desea apreciar los aromas de un vino (que
ya de por si suponen la mitad del placer de la cata), necesita dejar el espacio
suficiente para poder hacer girar el vino.

El orden de servicio

Con la gran mayoria de los vinos (y dejando a un lado convencionalismos
innecesarios), resulta del todo l6gico respetar el orden tradicional de servicio.
Del mismo modo que a nadie se le ocurriria servir un contundente Buiso antes
que unligero plato de pescado, o el postre antes que el primer plato, es de
sentido comiin que los vinos ligeros antecedan alos potentes y concentrados,
y que los secos se sirvan antes que los dulces. Sin embargo, no existe razén
alguna que le impida servir un tinto ligero antes que un blanco grasoy con
mucho cuerpo: lo importante es el peso del vino, no su color.

Qué hacer si ha sobrado vino

Al cabo de una o dos horas, esa oxigenacion que tan beneficiosa fuera nada
mas abrir la botella empieza a volverse contra el propio vino, convirtiéndolo
con el tiempo en vinagre. Por eso, si le ha quedado media botella, 0 incluso
menos, pase ese resto a otra botella mas pequefia, vuelva a ponerle el corcho
y métala en la nevera.



Existen también métodos de conservacion que extraen el aire de la
botellaoincluso introducen en ella una capa de gas inerte. Hay quien pone
la mano en el fuego por estos artilugios, pero, con toda sinceridad, no creo
que sean muchisimo mejores que un corcho, quiza porque es muy raro
tener en nuestros hogares una botella abierta durante mucho tiempo. Por
increible que parezca, el champagne si conserva sus burbujas si se dejaen el
frigorifico con una cucharilla puesta. Los vinos de postre duraran mas que la
mayoria de vinos de mesa: sucederé con la mayor parte de oportos y jereces
(laexcepcion la constituyen el fino y lamanzanilla, que deben tratarse como
si fueran vinos blancos). Que duren més no implica, sin embargo, que deba
guardarlos durante afios.

Defectos del vino

Algunos tipos de vinos suelen presentar algunas caracteristicas

no desprovistas de cierta particularidad; podemos tener laimpresion

de estar ante un vino defectuoso si no hemos tenido ocasién de
encontrarlas previamente. Por poco apetecibles que puedan ser a

veces, el tosco olor a esparrago cocido del sauvignon blanc (que algunos
irreverentemente comparan con la orina de gato), el extrano olor del riesling
maduro con sus reminiscencias de petréleo o las rancias notas de corral, que
caracterizan el aroma de un borgofa afiejo, forman parte de la gama normal
de aromas y sabores que cabe esperar de estos vinos. No obstante, sillegara
apercibir algunos de los olores especificados a continuacién (en la mayoria
de los casos no hace faltallegar a probar el vino para saber que se tratade

un vino defectuoso), puede suponer con total seguridad que existe un
problema grave:

* Olor fétido a moho o a humedad. Si es muy leve (un cierto olor a cerrado
debido seguramente a una pequefa bolsa de aire que quedara atrapada
en labotella), se disipara al cabo de diez o quince minutes. Sino lo hace,
o el olor es mas pronunciado, lo mas seguro es que el corcho esté
contaminado o, lo que es lo mismo, que el vino tenga «olor a corchon.

* Vino blanco que presenta un olor ligeramente salobre y ajerezado,
combinado por regla general con una tonalidad cobriza o de color
amarillo oscuro. Se tratara con toda probabilidad de un vino oxidado
que ya ha iniciado su declive.

* Olor fuerte a huevos podridos o a cafierias. Indica un exceso de
sulfuroso en el vino.

* Vinodelgadoy excesivamente punzante. No todo el mundotolera
de la misma manera la presencia del cido en el vino, pero si estan
acre como para provocar en nuestra cara una mueca, entonces hay
un problema.

* Vinotinto cocido, compotado y un poco blando. Implica una
temperatura de fermentacion demasiado elevada, que a su vez lleva
implicita una extraccion excesiva. No impide que el vino se pueda beber,
perono es aceptable.
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Superior Un alto para charlar con los
amigos en este mercado del corcho que
tiene lugar en la region francesa del
Beaujolais.

Péigina anterior A diferencia de lo
que ocurre con otros drboles, es
posible arrancarle al alcornoque su
gruesa y esporjosa corteza sin que
porello el resto del drbol sufra dafio
alguno. La calidad del corcho es un
elemento crucial, ya que si esta
contaminado puede dar lugar a vinos
defectuosos {vinos con «olor a corchos
0 a «tapdns) los cuales huelen a moho
y a humedad. Este que vemos en la

fotografia (derecha) deberia ser un vino
de color oro pidlido, pero debido al exceso de
aire que el corcho ha dejado entrar en la botella
(oxidacién), se ha convertido en un amarillo
oscuro y apagado, carente de todo atractivo.
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Nota: las variedades de uvay
los varietales correspondientes
aparecen recogidos dentro de
la misma entrada. Lo mismo se
ha hecho con los vinos que
reciben el nombre de su lugar
de elaboracién o del pago de
donde proceden. ]

A
Adelaide Hills 40, 51
aglianico del Vulture 79, 80
Albarifio 56
Alemania 13,17, 21, 25,33,
54,57-58
Alentejo 63, 76
Alexander, valle 77
Aligoté 38
Aloxe-Corton 69
Alsacia13, 14,17, 33, 54,58
Alteni di Brassica53
Alto Médoc 70
Alvarinho 41
amarone 79, 80, 109
amontillado 99, 109
Angludet, Chiteaud' 70
Anjou 38, 56
anjou-villages 64
Antinori 50, 80
appellation contrélée 20
Argentina 18,45,51,70,73
asti spumante 87, 90
ausbruch 94
auslese 54, 55, 58, 94
Australia12, 14, 17,18, 40, 44,
50-51,58,67,72,74,90
Austria17
Estiria 40
Wachau 13,58
Auxerrois véase Malbec
Auxey-Duresses 50, 69
Avignonesi 50

B

Baco (variedad de uva) 38
Baden 38

Bairrada 38, 76

Balbi 85

Bandol 70, 74, 82, 83, 85,109
Banyuls 103, 109

barbaresco 72, 74, 109
Barbera62, 71

barberad'Asti62
Barca Velha 80
bardolino 61, 62
chiaretto 84
barolo 72,73, 74,109
Barossa Valley 53, 74
Barsac 94
Bitard-Montrachet 52
Beaujolais 18, 29, 62, 67,
108
crus del 68, 108
nouveau 61, 62
villages 62
beerenauslese 93, 94, 109
Bellet 82
Bergerac 40,68
rosado 84
Bertani 65
biance di Custoza 38
Bienvenues-Batard-
Montrachet 52
Billecart-Salmon 89
blanc de blancs 86, 87, 88
blanc de noirs 88
Blanchot 50
blancos, elaboracién de vinos
26-29
blancos, estilos de
espumosos 25, 86-87,90-91,
109
grasos y con mucho cuerpo
48-53,108
secos, frescos y tersos
36-41,108
secos, suaves y de cuerpo
medic 42-47, 108
SEeMmIisecosy aromaticos
54-59, 108
blanquette de Limoux 90
Blauburgunder véase Pinot
Noir
Blauer Zweigelt (Zweigelt) 62
Blaufrankisch (Kékfrankos) 62
«blushn 83, 84
Bollinger 89
Bonarda 73,74
Bonnes Mares 81
Bonnezeaux 93, 94
Bordeaux AC 68
Bordeaux Blanc 44
Borgoiia 21, 25, 44, 50,62, 67,
68,74,108
botrytis véase podredumbre
noble
Bouchard Finlayson 40
Bougros 50

Bourgogne
Blanc (blanco genérico) 44
Céte Chalonnaise 68
passe-tout-grains 62-63
Rouge 62
Bourgueil 18, 64, 82, 84
Brédif 59
Brouilly 68
Brown Brothers 65, 96
brunello di Montalcino 19, 71,
77.80
brut88
bual (madeira) 102, 109
Bulgaria 44, 78
Burgund Mare 77
Burdeos 13,14, 18, 25, 40, 66,
67,68, 83,108
blanco 43, 49
crus classés de 80
rosado 84, 109
Buzet 68

[ -

Cabardés 68

Cabernet
d'Anjou82, 84
Franc11, 18, 62,68, 76
Sauvignon 16, 22, 66, 68, 69,

71,72,74-75,76,79, 80,
81,84,109

Cadillac 96

Cahors 75

Cairanne 69

calidad, indicadores de
Appellation Contrélée 20
Auslese 54, 55, 58, 94
Beerenauslese 93, 94, 109
Kabinett 54, 55, 58
Qualitatswein mit Pridikat 58
Smaragd 56
Spatlese 54, 55, 58
Trockenbeerenauslese 93, 97
vino da tavola 65
vino de la tierra 41, 70
vin de pays 65

California 10,13, 16,17,18, 23,
40,44, 45, 46, 50, 56, 70,73,
74

Canada 14, 46, 50, 56, 70
Ontario 58

Canon-Fronsac 70

Cap Classique 90

Carignan 29, 73,75

carignano del Sulcis 75

Carifiena 81

Carneros 49, 50

Carron 62
Cassis 85
Castiglione Falletto 74
Catarrato 38, 47
cava87,90
rosado 91
Cellier Le Brun 90
Cencibel véase Tempranillo

cepas
clones 11,23
edad 23
resistenciaalas
enfermedades 23
véase también uvas
Cerdefia 65
Cerequio 74
Chablis 22,37, 38, 44, 47,108
grand cru 50
Chambolle-Musigny 69, 74
champagne/Champana 12, 21,
25,86-89,90, 109, 115
de afada (vintage) 87, 89,
109
demi-sec 87, 88, 109
rosaco 83, 89
sin afiada 88-89
Chandon, Domaine 90
chaptalizacién 27, 61
Chardonnay 11, 12,22, 23, 38,
42-43, 44 48,50-51, 86,
90,108
mezclas de 45, 108
Chassagne-Montrachet 49, 52,
74
Chasselas 38
Chasse-Spleen, Chiteau 70
Chiteau Chalon 53
Chateau Grillet 56
Chateauneuf-du-Pape 18,52,
73,75
Checa, Repablica 56
Chénas 68
Chenin Blanc 14, 38, 43, 45, 56,
90,91,92,108
Chianti 19, 64, 66, 67, 69, 108
classico riserva 80
Chile 12,14, 17,25, 40, 44, 45,
51,56, 64,66,67,70,74
Chinon 18, 64, 82, 84, 108
Chiroubles 68
Chivite85
Chorey-lés-Beaune 62
Cinsault (Cinsaut) 62, 80, 84
clairet (clarete) 84
clairette de Die 20
Clape, La76

Clare Valley 51, 53,58
clarificacion y filtrado 28-29, 31
clima
efecto sobre las cepas 10,
201
Climens, Chateau 94
Clos, Les 50
Cloudy Bay 53,90
Cockburn 100
Coldstream Hills 71
colheita 101
Collioure 75
Colombard 12, 43, 45, 55, 58,
108
Concade Barbera 79
condiciones meteorologicas
véaseclima
Condrieu 15, 56
conservacion del vino
110111
Constantin, Domaine 50
Coonawarra 16, 22, 74
copas 113-114
copertino 79, 81
Corbiéres 39, 46, 73, 76
corcho, vinoconolora115
Cornas17,72,75
Cortese 46
Corton 81
Corton-Charlemagne 49, 51
Corvina 80
Costers del Segre 70
Costiéres de Nimes 70
Céte
Chalonnaise 69
de Beaune 52, 69
-villages 68
de Brouilly 68
de Nuits 69, 74
-villages 68
Rétie 72,75
Coteaux
d'Aix-en-Provence 64
del'Aubance 94
dulanguedoc 46, 47
dulayon 93,94
du Tricastin 64
Cotes
de Bourg 70
de Castillon 70
de Duras 68
de Francs 70
de Gascogne, vin de Pays des
37,41
de laMalepére 68
de Provence 85




du Frontonnais 68
du Lubéron 64
du Marmandais 68

du Rhéne 18, 45, 61, 62-63,

108
-villages 69
du Roussillon 64
du Ventoux 64
cream (jerez) 99
crémant
de Alsacia 80
de Borgofia 87, 90
de Die 90
del Loira 14,90
crianza 28,53, 71
Crozes-Hermitage 52,
69-70
crus
bourgeois 70
classés 70
crusted (oporto) 101
cuerpo, vinos con mucho
blancos 48-53, 108
tintos 72-77, 109
cuerpo medio, vinos suaves
yde
blancos 42-47, 108
tintos 66-71, 108
Cullen 51
Cuvaison 50
cuvée de prestige 89

[ ]

Dagueneau 40

Dao 63,76

decantacion 113

defectos delvino 115

demi-sec 55

descorche 112

Deutz 90

Dolcetta 63

Déle63

Dom Pérignon 89

Dornfelder 61, 63

doux 88

Dry Creek, valle 77

Duke of Clarence 102

dulces, vinos 15, 92-97, 109,
115

E

Echezeaux 81

edad de las cepas 23
edelzwicker 58
Eden Valley 51,58
Edna, valle 50

eiswein 93, 94
véase tambiénicewine
Ellis, Neil 51
Entre-deux-Mers 38
escanciado del vino 114
Eslovenia 56, 57
Espafia 17, 18,50, 78
LaMancha 41, 65,79
Navarra 50, 65, 70, 73, 76
Valencia 41
espumosos, vinos 25, 86-87,
90-91, 109
tintos 91,109
véase también champagne
essencia 97
Estados Unidos de América
California 10,13, 16,17, 18,
23,40,44, 45, 46,50,
56,70,73,74
estado de Nueva York 14, 18,
46,50,58,71
estado de Washington 17,
18,21,50,58,73,74
Oregén 14,15,17, 22, 46,
50,56, 58,70
Estiria 40
Estremadura 63
etiquetas
indicacion de crianzaen
madera33
vinos varietales 10-11

F
Faugéres 70,76
fermentacion 27-28, 30
malolactica 28,31
Ferret 52
filoxera 23
fino (jerez) 99,109
Fitou 32, 73, 76, 109
Fixin 69
Fleurie 68
fortificados, vinos 102-103,
109
Francia
Alsacia13,14,17,33, 54,58
Borgofia 21,25, 44, 50, 62,
67,68,74,108
Burdeos 13, 14, 18, 25, 40,
66, 67,68, 80, 83, 108
Champaria 12,21, 25, 86-89,
109,115
Loira17,18, 21,40, 53,62,
64

Provenza 39, 64
Rédano 17, 52, 64,67, 72

frascati 36, 38,108

Friul 18, 40, 62

Fronsac 70

Fuissé, Chiteau 52

fumé blanc 13, 37, 40, 45
Furmint 56

G

Gaillac 45

Gaja, Angelo 50,53, 74
Gallo, Turning Leaf de 43
Gamay 18,61,63

gamay de Touraine 63
Garganega 38-39
Garnacha véase Grenache
garnacha blanco 84
garrafeira 80
gastronomia, vino y 104-109
Gavi43, 46

Gevrey-Chambertin 35, 68, 62,
74

Gewilirztraminer 14, 55, 56, 92,

94,96, 108
Gigondas 69, 73
Gisborne 51
Goulburn Valley 52
gotit de terroir 22
Graham 100
Grahm, Randall 76
Grande Dame, La 89
Grandes Marques 88
grands crus 88
Grange 77,80

blanco 53
Grauburgunder véase Pinot

Gris
Graves 44, 70

Supérieures 94
Grecanico 47
Grechetto 38
Greco 39
Green Point 91
Grenache (Garnacha) 18,

63-64,71,72,73,75,76,
81,83, 84

Blanc 39
Grenouilles 50
Grillo 39, 47
Grolleau 84
gros plant 39
Griner Veltliner 39, 56
guarda, vinos de 59

wvéase también conservacion

del vino
Guffens-Heynen 52
Guigal 63

H
halbtrocken 55, 58
Hamilton Russell 51
Harsleveli 56
Haut-Brien, Chéteau 80
Haut-Marbuzet, Chateau 70
Haut-Médoc 70
Hautes Cotes de Beaune 68
Hautes Cotes de Nuits 68
Hawkes Bay 51
Hermitage 17,49, 52,72, 76,
109
Hessia Renana 58
hielo, vinos de 94
véase también eiswein
hock 57
Huét 59
Hungria 13, 40, 44, 56, 64,
83
Hunter Valley 14, 51, 53, 77

1
icewine 94
véase también eiswein
Inzolia 47
Irsai Oliver 56
Isole e Olena 80
Italia 17, 44
Friul 18, 40, 62
Piamonte 72
Siciliad47, 65
Toscana 67

J

J(de Jordan, anteriormente)
90

Jardin de la France, vin de pays
du3s

Jasniéres 38, 95

jerepigo blanco del Cabo 99

Jerez 98-99

johannisberg riesling 58

lordan 90

joven (rioja) 71

Juliénas 68

Jumilla73, 76

jurancon
moelleux 24
sec52

K

kabinett 54, 55, 58

Kékfrankos véase
Blaufrankisch

Klein Constantia 40, 51

Krug 89
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L
Ladoucette, de 40
Lafite-Rothschild 80
LaMancha41, 65,79
lambrusco 57, 64, 91
rosato 83, 84
Languedoc 12, 18, 40, 64, 67,
73,76,83
Laski Riesling (Welschriesling)
57

late bottled vintage (oporto)
101,109

late harvest/late picked 94

Latour, Chateau 80

Leuwin 51

levaduras 27

lias, contacto con sus 28
véase también sur lie

liebfraumilch 57

Limoux 12

limpieza de las copas 114

Lindeman, Bin 65 de 43

Lirac 69, 85

Listel Gris de Gris 85

Listrac 70

Loira17,18,21,40,53,62,64

Loupiac 96

lugana 43, 46

Lussac-Saint-Emilion 71

Lutomer Riesling 57

M
maceracion
carbénica 29
en frio29
Maicon Blanc 39
macon-villages 46
Madeira 47, 102-103, 109
Mélaga, vinode 103
Malbec (Auxerrois) 67, 68, 70,
73,75
malmsey (madeira) 102, 109
Malvasia Nera 81
manzanilla (jerez) 99, 109
Margaux, Chateaux 16, 53, 70,
80
maridajes de vino y cocina
104-105
afrocaribefia 107
britanica 106
centroamericana 107
centroeuropea 106
china 107
criolla107
de Oriente Medio 106
de la costa del Pacifico 107
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francesa clasica 106
india 106-107
irlandesa 106
italiana (norte) 106
japonesa 107
mediterranea 106
norteafricana 106
_norteamericana 107
sudamericana 107
Marruecos 76
Marsala 103, 109
Marsannay 62, 69, 83, 85
Marsanne 46, 49, 52, 108
Mas de Daumas Gassac Blanc
53
Masi 65
Matard véase Mourvédre
Mateus rosé 83, 84
Maury 103
Mauzac 45, 90

mavrodaphne de Patris 93, 95,

109
McLaren Vale 74
Méaume, Chateau 84
Médoc 70
Menetou-Salon 13, 40, 64
Mercurey 46, 69
Merlot 16-17, 61, 64, 67, 68,
70,74,81,84, 108
del Véneto 64
Merrill, Geoff 84
méthode traditionnefle
(método tradicional) 88
Meursault 52
Meyney, Chateau 70
mezclas/coupages 29
deafadas 21
de variedades 10, 12
Milmanda 50
Minervois 73, 76
Mitchelton 52
Moldavia 44
Molinara 80
Monastrell véase
Mourvédre
Mondavi, Robert 45
Monforte 74
Monica di Sardegna 65
Montagne-Saint-Emilion 71
Montagny 46

Montana $0

‘Montbrison, Chiteau 70

Montepulciano d' Abruzzo 64

Meonterey, condado de 50
Monthélie 62, 69

‘Montilla, vino de 99

Meontlouis 59, 95
Montpeyroux 76
Montrachet, Le 52
Morey-Saint-Denis 74
68
Morra, La (Barolo) 74
Moscatel (Muscat/Moscato)
15,55,57,86,95,96
de Alejandria 95
de Grano Menudo 95
de naranja véase orange
muscat
de Valencia 93, 95, 96, 109
licoroso 95, 103, 109
Moscato véase Moscatel
moscato
d'Asti 15,87, 90
passito di Pantelleria 96
Mosela 23,58
Moss Wood 51
Moulin-d-Vent 68
Moulis 70
Mount Hurtle 84
Mountadam 71
Mourvédre
(Mataro/Monastrell) 22,
67,70,73.74,75,76,85
Mouton-Rothschild 80
Mdller-Thurgau 57
Mumm Cuvée Napa 90
Musar, Chiteau 79, 80
Muscadelle 38, 44, 93, 96
muscadet 36, 37, 39, 108
de Sévre-et-Maine 39
Muscat véase Moscatel
muscat
de Alsacia 95
de Beaumes-de-Venise 15,
93,95, 96, 109
de Frontignan 95
de Lemnos 103
de Lunel 96
de Miréval 96
de Rivesaltes 96
de Saint-Jean-de-Minervois
96

M
Nahe 58
Napa, Valle de 50, 74

Navarra 50, 65,70,73,76

Nebbiolo (Spanna) 19, 61,
65,72

Negroamaro 80-81

niersteiner 57

Nueva York, estado de 14, 18,
46,50,58,71

Nueva Zelanda 12, 14,17, 40,

44, 51,56, 58,70,74,90

Marlborough 13,40, 51, 53

Nuits-Saint-Georges 35, 69, 74

o

Oc, vinde Paysd' 40, 43, 44,
64,65,71

oloroso (jerez) 99, 109

Ontario 58

Opitz, Willi97

Oporto 72, 100-101
blanco 101, 109

orange muscat 96, 109

Orange, region de (Australia)
51

orden de servicio de los vinos
104,114

Oregdn 14,15, 17, 22, 46, 50,
56,58,70

Ornellaia 81

Ortega 38

Orvieto 36,37, 39

P
pacherenc-du-vic-bilh 96
Padthaway 51 !
pagos véase vifiedos
Palatinado 58

Palette 85 5
palo cortado (jerez) 99
Palomino 98

Paso Robles 77

Pauillac 16, 70

Pavillon Blanc 53

Pedro Ximénez 99

Pelorus 90

Penedés 70,79
Penfolds 53

Periquita 76
Pernand-Vergelesses 50, 69
Pesquera 81
Pessac-Léognan 44, 49, 52. 158
petit chablis 38

Petit Manseng 94

Petit Vierdot 68

petits chiteaux 70

Pétrus, Chateau 16, 70, 80
Pez, Chiteau de 70

P'Eaix véase Palatinado
Phélan-Segur, Chateau 70
Hmmn
HC‘}M 76
picpoul de Pinet 39
piesporter michelsberg 57
Pin, Chéteau Le 70, 80
Pinat
Bianco 39
Blanc (Weissburgunder) 38,
43,46,51,108
Grigio véasePinot Gris
Gris (Grauburgunder/Pinot
Grigio) 15, 38, 39, 43, 46,
51,55,59,96,108
Meunier 86, 88
Noir (Blauburgunder/
Spatburgunder) 11,17,
22,61,64,68,70-71,76,
85, 86,88,108
Pinotage 62, 76
podredumbre noble (botrytis)
21,25,92,94
Pomerol 71
Pommard 69
Portugal 73, 78
postre, vinos de véase dulces,
vinos.
Potensac, Chiteau 70
Pouilly-Fuissé 46, 52
Pouilly-Fumé 13,40, 53
Poujeaux, Chateau 70
Premiéres Cétes de Bordeaux
93,96

' prestigio, cuvée de véase

cuvée de prestige
Pr LesSO
Primitiva 77
Priorato (Priorat) 81
Prosecco90
Provenza 39, 64
Puligny-Montrachet 49, 52

récoltant-manipulani 89
Régnié 68
Reichensteiner 38
Renania 58
Reserva/Gran Reserva 19, 33
restos, conservacion 114-115
retsina 57
Reuilly 40
Rheingau véase Renania
Rheinhessen véase Hessia
Renana
Ribatejo 63
Ribera del Duera 19, 81
Richebourg 81
Riesling 13-14, 22, 55, 57-58,
92,96,108
Rikat 45
Rioja, La32, 40, 46, 52-53, é6,
71,108
Crianza 53, 71
Reserva/Gran Reserva 79, 81
Rivesaltes 103, 109
roble, utilizacion del 31, 32-33
Rédano 17,52, 64, 67,72
Roederer B8, 89
Romanée-Conti, La 35, 81
Rondinella 80
rosados 82-85, 109
champagne 83,89
de la Provenza 85
del Loira (rosé de Loire) 84
espariol 83, 85,109
espumosos 91, 109
rosé d'Anjou 82, 83,84, 109
Rosellén 18, 39, 46
rosso
conero 71
di Montalcino 71
di Montepulciano 71
piceno 71
Roussanne 39, 46
Ruby Cabernet 62, 71
ruby (oporto) 101, 109
Rueda 40, 46
Rully 46, 62, 69
Rumania 17,77
Russian River Valley 50
Rutherglen 15, 95

s

Saint~Amour 68
Saint-Aubin 50, 62, 69
Saint-Chinian 73, 76
Saint-Emilion 71
Saint-Estéphe 16, 70
Saint-Joseph 52, 76




Saint-Julien 16, 70
Saint-Pourgain 64, 85
Saint-Romain 50
Saint-Véran 46, 47
Sainte-Croix-du-Mont 96
Saintsbury 50
salice salentino 79, 81, 109
Samos, vine dulce natural de
103
Sancerre 13, 37,40, 53, 85
Rouge 64
Sangiovese 19, 64, 67, 69
di Romagna 64
di Toscana 64
Santa Maria, valle 50
Santenay 69
Sarrau 62
Sassicaia 81
Saumur 14, 38
Blanc 56
Brut87 91
-Champigny 18, 64
Rouge 64
Sauternes 14, 93, 96, 109
Sauvignon
Blanc 12-13, 36, 40, 53, 108
de Turena 37, 40
du Haut-Poitou 40
Savenniéres 38, 54, 56
Savigny-lés-Beaune 68, 69
Scheurebe 58
schilfwein 37
secos, blancos
frescos y tersos 36-41, 108
suaves y de cuerpo medio
42-47,108
sedimentos en las botellas 81
segundos vinos 70
Sekt 91
Sélection de Grains Nobles 96

Sémillon 11,12, 14, 33, 37, 38,

43,47,49,53,92, 96,108,
109
Sémillon/Chardonnay 47
sercial (madeira) 102, 109
Serpentiéres, Les 68
Serra, La74
Serralunga 74
serviciodel vino 104, 111-114
Setiibal 103
Seyval Blanc 58
Shiraz véase Syrah
Sicilia 47, 65
Sierra Foothills 77
Silvaner véase Sylvaner
single quinta (oporto) 101

smaragd 56 Negra Mole 102
Soave 37,41, 108 Roriz 76, 100
soave classico 47 Tinto Fino véase Tempranillo
Sogrape 76 tintos, elaboracién de vinas
Somontano 50, 70 29-31
Sonoma 50 tintos, estilos de
Sophiste, Le 53 afejos y poco corrientes 11,
Sours, Chiteau de 84 31,78-81,109
Spanna véase Nebbiolo con mucho cuerpo 72-77,
Spitburgunder véase Pinot 109
Noir espumasos 91
spitlese 54, 55,58 ligeros y afrutados 60-65,
squinzano 81 108
strohwein 97 suaves y de cuerpo medio
suaves y de cuerpo medio, 66-71,108
vinos Tokay 93, 96,109
blancos 42-47, 108 asz(196
tintos 66-71, 108 . -Pinot Gris 55, 59, 108
Sudafrica12,14,17,18,25,40,  Torres, Miguel 50
44,51,56,67,75 Torrontés 55, 59
suelos véase vifiedos ~ Toscana67
Suizal? ) Touraine véase Turena
surlie véase también lias, Touriga Francesa 72, 76, 100
contacto con sus trasiego del vino 31
Sylvaner (Silvaner) 55, 58 Trebbiano41
Syrah (Shiraz) 17-18,32, 71, trocken 58
72,73,75,76,80,83,85,91,  trockenbeerenauslese 93, 97
109 Turena 64
T u
Tache, La81 LT - A
Tahbilk, Chateau 52 prensado 27, 30
Taittinger 89 refrigeracion 25
taninos 29,31, 32 vendimia 25
Tarrango 65 véase también cepas
Tavel 82, 83, 84, 85,109
tawny (oporto) 101, 109 v
Taylor 100 Vacquéyras 69
Tedeschi 65 Valdepenias 19, 65, 79, 81
temperatura Valencia 41
de fermentacion 27, 30 Valmur 50
deservicio 112 Valpolicella 61, 65,71, 108
Tempranillo (Cencibel/Tinto Valréas 69
Fino) 19, 65,71, 81,108 variaciones entre cosechas 21
teroldego rotaliano 65 variedades de uva 10-19
TerraAlta 70 varietales, vinos 10-11
terra rossa(suelo) 22, 74 Vaudésir 50
Terret39. Vega Sicilia 81
terroir véaseterrufio vendange tardive 54, 55, 59,

93,97,109

INDICE 119

Verdicchio 37
dei Castelli di Jesi 41
Vergelegen 51
vergine 103
Vermentino 39
Vernaccia 37
diSan Gimignano 41
Veuve Clicquot 88, 89
Veuve du Vernay 91
vin de paille véase vino de paja
vin de pays 65
vin gris 85
vin jaune 53,99
vin santo 93, 97
Vincent 52
vinho verde 41, 108
vinicultores itinerantes 40, 44
vinificacion/vinicultura 26-31,
60-61
vino
datavola 65
de latierra41,70
de paja 97
nobile di Montepulciano 76
vinos blanco 59, 83,85
dulces naturales 92, 95, 109 Zweigelt véase Blauer Zweigelt
jovenes de consumo
inmediato o a corto plazo
37,59,65
poco corrientes véanse tintos
afiejos y poco corrientes
vins doux naturels véase vinos
dulces naturales
vintage (oporto) 101, 109
vifa, labores de la
clones 11,23
conduccidn de las vifias 20,
24
densidad 23
fumigacion 24
métodos ecolbgicos 24
poda 20, 24
portainjertos 23
proteccion contra las heladas
21
riego 20, 24
vendimia 20, 25
vifiedos
aspecto 22
clima 20-21
pagos y suelos 11, 22-23
Viognier 11,15, 55, 59, 75,108
visanto 103
Viura12, 40, 47
Volnay 69, 74
Vosne-Romanée 69, 74

Zinfandel 59, 62, 73, 76, 85,
109
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