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Para Iñaki y Carmen, para que de mayores lleguen a entender de vinos, esto es, de la vida. 



PRÓLOGO 
El vino está de moda. Esto es algo innegable. Para muchos es un signo de prestancia social, y bien que se encargan de demostrarlo en mesas y reuniones. Otros simplemente disfrutan de un producto lleno de cultura, tradición mediterránea y saberes del campo. En este mundo de vanidades, donde la posesión de algunos vinos empieza a ser tan cotizada como algunas pinturas de firma, es necesario manejarse con algunos criterios para al menos no pasar por incauto. 
Por ello, este libro nace con el deseo de proporcionar algunas pistas para desenvolverse ante el abigarrado mundo del vino actual. También para desmontar algunos tópicos y fustigar cariñosamente a muchos cursis enológicos a la violeta, que aparecen en cuanto se nombra la palabra vino. Y con la modesta pretensión de aproximarse a algunas de las claves de un entorno apasionante. Se indaga desde el escepticismo en los lemas y lugares del planeta vino. 
De tal suerte, se han confrontado muchas de las preguntas que me hago yo mismo, pues únicamente soy un curioso que ha jugado en ocasiones a pasar por experto en vinos sin serlo realmente. No soy enólogo, ni sumiller o catador, ni lo persigo. En absoluto. Busco con la pasión del aficionado el paseo por los secretos que existen en el fondo de la botella. En su origen en el viñedo, y en sus alquimias de las salas de barricas. En los tiempos de crianza, y en los experimentos plurivarietales. O en las sagas de bodegueros, en los diseños de sus marcas, y en la ciencia de los comentarios silenciosos ante las cepas, e incluso el ruido que explota por los Ferrari de algunos winemakers. 
He bebido y he leído con incansable convicción todo lo que se refiere a este mundo único. He preguntado y he cavilado. No hay preguntas con una sola respuesta para casi nada, menos aún tratándose de algo tan vivo y subjetivo como el vino. En la confrontación dialéctica he cruzado guantes conceptuales con un sabio por descubrir, Miguel Ángel Flores. Este personaje, a medio camino entre la enología divulgativa y el tabernero de estirpe, me ha enseñado su combate a capa y espada en defensa de la autenticidad de los viñedos y sus producciones, ajeno a las cotizaciones de esa no escrita Bolsa del vino. Él ha sido mi genuino cicerone por estos pagos no siempre transparentes. Tal vez el excesivo esoterismo técnico, casi jergal, de otras muchas gentes del vino sea hoy un poderoso freno para romper barreras, para poner esta maravilla de la naturaleza y la crianza al alcance de todos los paladares. 
Así, muchas de las preguntas que se formulan podrían encerrar toda una filosofía enológica. Desde la mera revisión de las castas de uva y su adaptación a todas las zonas vinícolas, a la creación de un vino con un significado más hondo que el mero trasiego. O cómo se extiende el vino como una mancha verde por todas las latitudes. Sus tipologías, las añadas, los entramados de las Denominaciones, los dulces, generosos, cavas, cocina, corchos, decantadores… Y cuál es la invisible mano que mueve el vaivén de botellas, cartas de vinos, ferias o papeles volanderos en forma de guías. Alejados del hermético lenguaje técnico de la cata, que ha impregnado los comentarios de muchos expertos reales o ficticios. 
Debemos también alertar de los peligros que se ciernen sobre nuestro vino, apelando a su consumo moderado. Aunque no son solo los cambios normativos que quieren penalizar el vino de manera injusta, o la competencia con los vinos de otros continentes. Debemos luchar contra la abulia promocional de muchos hosteleros, la estandarización de algunas producciones y la mala calidad. Y contra la verborrea sobre el vino. Una especie de logomaquia que impregna los periódicos y muchas agendas de negocios. 
Y si la gente bebe más cerveza, o se arroja en brazos de los combinados de espirituosos con refrescos, por algo será. No nos quedemos en la aristocrática melancolía de pensar que siempre son los otros quienes se equivocan, mientras bebemos en torres de marfil el néctar de los dioses, hojeando, eso sí, las muchas publicaciones sobre vinos que cantan nuestras excelencias. 
No olvidemos que el vino es sobre todo salud y fortaleza del espíritu. Una credencial para cultivar otro modelo de sociedad, más culta, elegante y de discurso lento, el de la libación sosegada y observadora. El de la mesa compartida con la palabra en el aire. 
Por ello, cabría preguntarse si se puede pasar como experto en vinos sin serlo. Por supuesto que sí. Solo depende de la minuciosidad con que nos entreguemos a este fatuo ejercicio. Que sin duda nos reportará muchas e ingeniosas relaciones sociales, y nos augura éxito en la conquista amorosa y en algunos acontecimientos públicos. 
Como decía el desaparecido maestro Xavier Domingo, «de lo que hay que huir como de la peste, cuando se habla de vinos, es del lirismo, de la poesía inflada, de las odas, de las citas literarias y hasta de la mayoría de los refranes populares y de los lugares comunes». 
Este libro huye del tópico, aunque nos regocijemos en muchos de ellos para ayudar en su aprendizaje a quien quiera pasar por experto en vinos… 
No obstante, deberíamos interrogarnos de verdad si eso es lo que a la postre queremos conseguir, en lugar de encontrar el tempo fascinante del vino, y sus colores, aromas y sabores. 



IN VINO VERITAS 
¿Por qué beber vino? 
Paradójicamente, hemos pasado de una práctica cotidiana donde el vino estaba en la tradición y los hábitos más populares, a una nueva «cultura del vino» asociada a la high class y al esnobismo. Y en la propia pregunta hay una declaración de intenciones, en concreto sobre la necesidad de interrogarse por qué se bebe vino en detrimento de otras bebidas, como si esto fuera significativo en sí mismo; como si el elegir vino llevara asociado algo, un símbolo, una escarapela en un mundo de masificación y de trivialidad; como si saber de vinos concediera un sello de distinción o de apuesta por una serie de valores. Y algo de eso hay. 
Aunque las verdaderas razones para beber vino deben buscarse en un conjunto de criterios, desde la salud a la mejora de las relaciones humanas. Unido a la defensa de un modelo de vida, de respeto del entorno agrícola, y como reivindicación de unos valores ecológicos. Sí, eso y mucho más supone beber vino, pues se apoya una tipología de mundo agrícola sostenible, y se fomenta la apertura del espíritu, especialmente si se está acompañado, y se comparte de modo amigable. Ya Sócrates afilaba su dialéctica cuando bebía el néctar antiguo, y se desarrollaban la amistad y la confraternización. 
El vino es el líquido de la vida y, como en las sociedades tradicionales, el centro de las reuniones. Ello sin sobrepasar los evidentes límites. Es clásica la cita de Diógenes Laercio, para quien existían tres copas de vino: la primera, la de la salud; la segunda, la del placer; la tercera, la de la muerte. 
Se produce la contradicción, propia por otra parte de estos tiempos de consumismo estéril y de devoción a la imagen, de que al mundo del vino se acercan cada vez más sujetos con intenciones bien distintas: unos, los de la prestancia glamurosa, a veces un tanto cursi; otros, los de un sentido más apegado a la cultura del vino, y su raíz más histórica e incluso filosófica. Pero, afortunadamente, todo vale. Pues se trata de beber buenos vinos, de reivindicar su explosión y la caja de Pandora gozosa que surge tras el descorche. La de la imaginación y la salud. La que apuesta por el vino de calidad y desecha el peleón, los productos anónimos del vino de mesa y de sus relaciones dudosas con la gaseosa. La que persigue los vinos de etiquetas orgullosas, hijos de bodegueros visionarios y enólogos alquimistas, y en definitiva la que defiende a capa y espada el majestuoso espectáculo del viñedo en el campo. 
¿Vino o cerveza? 
La pareja de baile que componen la cerveza y el vino se ha instalado en el gusto mayoritario de los españoles, aunque en proporciones variables, ligeramente favorables al consumo de cerveza. Así, según la encuesta alimentaria del año 2005, el consumo de los españoles per cápita fue de 11 litros de vino frente a los 15,1 litros de cerveza en el mismo año1, todo ello en una progresión sostenida de los últimos tiempos. Se une lo anterior a un predominio del vino los días laborables en detrimento de la cerveza, más consumida los fines de semana2. A partir de lo anterior, ¿por qué se bebe más cerveza? 
Existen varias causas. La primera de ellas arranca con el propio cambio social producido en España desde los desarrollistas sesenta del siglo pasado hasta la actualidad. Los consumidores de vino eran básicamente los núcleos familiares, con la botella de vino modesto, aglutinado bajo la rúbrica «de mesa» que se encontraba en todas las casas en el almuerzo. A su vez existía un amplio grupo de gentes de un entorno rural que consumían el vino de su tierra, de su propia cooperativa incluso. Con la llegada masiva a las grandes ciudades, el vino que por entonces se despachaba era el popularmente conocido como «vino de metralla», los manchegos de baja calidad y a veces «bautizados» (esto es, rebajados con agua), o poderosos y ásperos vinos como los de Cebreros, por citar algunos. Por ello se derivó a una bebida refrescante y de gusto más homogéneo, la rubia cerveza. Frente a la rudeza de muchos vinos servidos en frasca, se alzó el sabor más estandarizado y apetecible de cervezas que, por otro lado, también respondían a zonas específicas, como la Cruzcampo, el Águila, o las Estrellas de León o Galicia. 
Además, la cerveza española es una bebida fácil de tomar, pues nada tiene que ver con las elaboradas en los países tradicionalmente cerveceros, como Holanda, Alemania o las Islas Británicas, donde las de tipo Pilsen o Ale, servidas no tan frías, invitan a otro consumo. La gama de cervezas españolas se sirve además muy fría, con sabores muy homogéneos, sin que se puedan apenas identificar los cereales, y de levaduras poco genuinas. Frente a ello, los vinos tienen una personalidad independiente en términos geográficos, con un tratamiento singularizado de la uva, y con una tremenda amalgama, arrojando una exponencial multiplicación de tipos de vino. 
Y, de hecho, es más sencillo pedir una cerveza que un vino. ¿Qué vino? ¿Pero aquí tienen buen vino? ¿Me aconseja? ¿Quiere un riojita?... bueno, deme una caña… ello sin mirar apenas ni la marca de la cerveza. Por una docena escasa de marcas de cerveza en el mercado hostelero español, se alzan entre quince mil y dieciocho mil marcas de vino en el entramado bodeguero, sin olvidar los emergentes vinos de otras latitudes. 
Es la cerveza, por otra parte, una bebida de temporada larga en una España cada vez más calurosa, y en apariencia para cualquier situación, habiéndose instalado su consumo como bebida de todo tiempo. Por su parte, hay vinos de temporada, y requieren un esfuerzo de sostenimiento más perseverante por el sector hostelero, con algo de pedagogía incluso. 
A su vez, es más complejo el examen de las múltiples referencias de vinos por los taberneros, que encargar el socorrido barril de cerveza que aflora en cualquier mes del año. La famosa «cervecita» permite además un consumo más grupal, pues, salvo lugares de tradición de salir de vinos, de poteo o chateo, como en todo el norte peninsular, desde La Rioja a Cantabria, pasando por el País Vasco, se ha afincado la tradición a «tomar cañas», quedando el vino para la comida o la afición más selecta. 
¿Te gusta el vino? 
O ¿bebes vino porque te gusta, o simplemente porque te da caché? Para poder apreciar el vino hay que estar abierto a cierto género de conocimientos, a posibles fracasos en la expectativa, y a la sorpresa radicalmente. Debe poseerse un espíritu de descubridor. Y básicamente hay que jugar con los matices, lo que requiere una perseverancia en el gusto, una inquietud para conocer zonas vinícolas, marcas, tipos de uva, añadas, y a veces una jerigonza incomprensible para quien desprecia o ignora el vino. Es más sencillo abordar la cerveza o los refrescos imperiales que patrocinan fiestas navideñas, que el abigarrado pero sabio cosmos vinícola. 
El gusto debe ser educado por el propio aficionado, por los consejos de algunos magistrales taberneros, o infatigables jefes de sala o sumilleres que se atraviesan de punta a cabo los viñedos y las bodegas. Con gracia, ajenos a dogmatismos y a explicaciones canónicas, con el disfrute del vino y sus sabores. Sin caer nunca, al menos en público, en la simpleza de «me gusta, no me gusta»… Para que no nos pase como a aquel que alegaba que «sobre gustos hay mucho escrito»… para apostillar otro: «sí, el problema es que usted no lo ha leído»… 
¿Es verdad que el vino español está en crisis? ¿Se bebe menos vino? 
Crisis, ¿qué crisis?... Cierto es que el consumo de vino ha descendido, aunque también se apunta el incremento en la opción del vino de calidad. Son numerosos los factores que influyen negativamente en el consumo de vino, desde la compleja situación de un sector afectado por la sobreproducción, a la diversidad de género. Así, como vino se sirve junto al de mesa, muchas veces imbebible, otras exquisiteces que para algunos resultan muy caras. Además, el intervencionismo de las Denominaciones de Origen, la mala política pública hacia el vino, con el temible colofón de su equiparación a los alcoholes, en concreto desde el punto de vista tributario, que subirá indefectiblemente el precio del vino, o los severos controles de alcoholemia, generan un panorama no muy halagüeño. 
La realidad económica es que estamos ante un sector que factura una cantidad que ronda los 6.000 millones de euros y da trabajo a más de 120.000 personas. Pero el consumo se estanca, sobre todo el vino bebido en casa (según recientes datos oficiales, en torno a los 477 millones de litros al año en los hogares españoles). Y, al parecer, también las ventas de vino español al extranjero sufren un parón. La contrapartida es que aumenta el vino con denominación de origen, o categorías anejas, frente al tradicional vino de mesa, que va descendiendo lenta pero inexorablemente. 
Creemos que se bebe menos vinos en términos cuantitativos, y quizá proporcionales respecto de otras bebidas, pero de mejor calidad y variedad. Este impulso de los pasados años debería ir acompañado de una mayor y más amplia promoción del vino. De una mayor transparencia en las políticas de precios, y de una masiva penetración en todas las edades y capas sociales. ¿Cómo se consigue? No hay fórmulas magistrales. Sí, desde luego, con el esfuerzo de todas las gentes del vino, desde los bodegueros, que deberían rascarse el bolsillo en mejor publicidad; de los hosteleros, que dejen de dar en ocasiones gato por liebre, y no subir precios sin ton ni son, y de los diversos y plurales entes que deben salir de su ombliguismo y del hermetismo en la promoción de sus actividades. El reto está servido. Lo contrario sería ir dejando el vino para élites, bien informadas, eso sí, y asistir a la invasión sabia en nuestro mercado de otros vinos más competitivos e interesantes, como los del Nuevo Mundo. 
Con ello no hacemos un canto a la autarquía, ni nada que se le parezca; solo al orgullo vinícola de una tierra que produce una gama insólita y maravillosa de castas, las cuales deben ser presentadas, incluso exhibidas, ante las palestras mundiales, con la conciencia de que nuestra enología es tan válida e imaginativa como cualquiera. Y sin esperar a que Parker o alguno de sus acólitos nos den carta de naturaleza. Para ello el vino deberá estar en la cultura cotidiana de nuestro buen vivir. 
¿Hay que ser enólogo para saber de vinos? 
Sí y no. En puridad, quien hace el vino para que luego lo reciban los demás debe conocer sus entresijos, como el cocinero, la cocina, o el médico, la medicina. Eso es evidente, pues el experto enólogo entiende como nadie de vinos y sus secretos, desde el punto de vista técnico e incluso filosófico. Aunque beber vino no es un juicio sumarísimo, y por lo tanto no solo los enólogos pueden opinar de vinos, o cantar sus alabanzas o sus desventuras. 
De hecho, ha surgido una figura de una importancia creciente como es el catador profesional, sin olvidar a los afamados sumilleres (o servidores de vino en restaurantes de postín). Unos y otros están reclamando para sí el conocimiento y el juicio del gusto cara al público en general, orientando sus elecciones ante algunas mareantes cartas de vinos. En su parcela, el enólogo sabe de vinos desde el campo, el nacimiento de la uva, hasta el momento final de la copa, controlando todo el ciclo del vino. 
No obstante, no hay que ser necesariamente enólogo para apreciar y, llegado el caso, entender de vinos, a partir de la elección de las influencias adecuadas y el contraste del descubrimiento del vino con otros actores del entorno vinícola. En este punto, conviene detenerse en la figura del sumiller (adaptación castellana del término clásico francés sommelier). Este es el profesional encargado de todo lo relacionado con el vino en un restaurante. Sus funciones comprenden desde la compra del vino a la gestión y mantenimiento de la bodega, pasando por la elaboración de la carta, hasta el asesoramiento y servicio al cliente. Ha alcanzado el sumiller una notable preponderancia en la última década en determinadas casas de comida de varios tenedores en perjuicio del enólogo stricto sensu. Viene avalado aquel por los cada vez más numerosos cursos que protagonizan escuelas de sumillería, caso las de Madrid o Barcelona. Hay sumilleres con marchamo de legendarios, como el célebre Custodio Zamarra del madrileño Restaurante Zalacaín. 
En realidad, el sumiller es apreciado por la clientela solo en la parte final de la selección del vino. Sin que se abandone cierta aureola de influencia de las grandes casas bodegueras en sus orientaciones. De hecho, llama la atención que los sumilleres no caten ellos mismos el vino, por lo común bastante caro, antes de servirlo, para saber si es óptimo o no. Por no hablar de la falta de información real sobre el trasfondo de la botella, de la uva, del corcho, de la política bodeguera, y de un conjunto de detalles que ilustren privilegiadamente a quien decide acudir a un restaurante con sumiller. Es claramente una oportunidad desaprovechada tener un sumiller laureado y con su flamante tastevin3, su delantal de cuero negro brillante y que no oriente sobre cómo navegar en el mundo del vino. Ello sin olvidar el hermético dictado de las cartas de vinos. 
Junto a los anteriores hay una nueva y flamante especie, la de catadores profesionales, que ofician en revistas, guías, cursos y todo tipo de cónclaves que proliferan con el lema vino por bandera. Son profesionales que trabajan además como sumilleres en restaurantes, en distribuidoras o como periodistas especializados. Existe incluso un galardón, La Nariz de Oro, que en su certamen anual premia en catas opacas al sumiller español que mejor acierta y describe los vinos propuestos. 
Vino versus espirituosos. ¿El vino es alcohol? 
El vino tiene alcohol, pero el vino no es alcohol. Y de hecho el alcohol es el eje que soporta los restantes elementos del vino. Generalmente, los vinos no pasan de unos 14 grados por litro, muy lejos de los 35 o 40 grados por litro de las bebidas blancas espirituosas como ginebras, rones o whiskis. En sí mismo, el alcohol del vino es el obtenido por la fermentación de los azúcares que contiene la fruta uva, obteniéndose el alcohol de los licores de alta graduación por destilación. 
Como tal, el alcohol del vino es un protector, por lo que es bueno y/o malo, dado que mantiene, estabiliza e incluso soporta a largo plazo el producto. Pero su exceso da pie a vinos hoy rechazados por el mercado. Es detectable un nuevo gusto del consumidor en busca de vinos más frutales, aromáticos y ligeros, y con otra panoplia de características distintas al unilateral poder del alcohol. 
Cuando se dice que «un vino es alcohólico», por lo general con tono despectivo, quiere decirse que solo se aprecia el alcohol. Podríamos aventurar que estos vinos de arrogancia alcohólica han determinado una mala prensa e incluso la huida de los bebedores del vino en general. La fijación de criterios sobre el componente alcohólico del vino está entre los mecanismos de control de los Consejos Reguladores de las diversas Denominaciones de Origen, las cuales señalan los entornos etílicos de sus producciones4. 
Por otra parte, debemos aludir al tratamiento que las autoridades públicas vienen otorgando al vino, y su calificación o no como algo saludable, o incluirlo de hoz y coz en las sustancias adictivas. Es apreciable una corriente tendente a considerar equiparable el vino a las bebidas alcohólicas, regulándolo como «una droga socialmente aceptada». Así, la normativa autonómica de Madrid regula indirectamente el vino, al definir como droga a los efectos de la ley «las bebidas alcohólicas de graduación superior a 1 grado porcentual de su volumen», esto es, también el vino5. Frente a ella, otras normas autonómicas, caso de Baleares o Castilla-La Mancha, eluden estas definiciones categóricas y acríticas, centrándose en la real influencia de los trastornos adictivos. Y no podemos olvidarnos del proyecto de ley sobre el alcohol en el que trabaja el actual Ejecutivo estatal, que zahiere injustamente al vino con la misma pasión censora con la que se ha arremetido contra tabaco o hamburguesas, y que ha levantado ampollas entre las huestes vinícolas, todo ello a partir del controvertido aval negativo del Reglamento de la Unión Europea de Propiedades Nutricionales, al no haber incluido este al vino de modo sorprendente. Además, se maneja la pretensión de gravar tributariamente el vino de manera semejante a los espirituosos, con el argumento idéntico de que aquí la imposición tiene los mismos efectos desincentivadores del consumo… Increíble, pero cierto. 
A nuestro juicio, la equiparación alcohólica entre el vino y los licores que suelen acabar combinados es un error. Se desconoce el componente cultural y social del vino. Además, se obvia el consumo inteligente del vino, más lento, sosegado, elegante y saludable frente al consabido «pelotazo» que tan bien une a la grey social. Resulta chocante que la gente se tome sin pestañear cinco ginebras con agua tónica o tres «güisquitos» a las cinco de la tarde de cualquier asolanado día de nuestra piel de toro, y desdeñe las bondades de vinos jóvenes, rosados, cavas o el benemérito jerez. Más aún, una afición moderada e inteligente al vino puede ser equilibrada, a diferencia de la devastadora adicción a los espirituosos por doquier, que a la postre acaban a gusto cantado, casi al modo cervecero, o del refresco en el que naufragan la mayoría de los licores, sin mayores matizaciones. 
¿Por qué hay polémica sobre el vino? 
Porque incomprensiblemente algunos sectores políticos y médicos pretenden desconocer la realidad de que se trata de un alimento si se toma de manera moderada. Frente a esta corriente que se alza contra una cultura arraigada popularmente, que sustenta el equilibrio medioambiental y económico de grandes zonas de este país, la vecina Francia se plantea incluir una asignatura de introducción a lo enológico en los colegios de secundaria. Con evidente fundamento debe lucharse contra el consumo de alcohol entre los menores de edad, dados sus desastrosos efectos, aunque no debería combinarse irreflexivamente esta cuestión específica de salud pública con el amplio mundo del vino. Todo radica en la pretendida asimilación del vino al alcohol, sin otros matices, lo que determinaría normativamente su mismo tratamiento, y las limitaciones que se impondrían a la difusión de la cultura del vino, imprescindible para elevar el conocimiento de nuestro riquísimo panorama de marcas y añadas. 
Junto a estos planteamientos políticos y legales, muy cuestionados por todo el entorno vinícola español y con el unánime rechazo de los consumidores de vino, se plantean otras polémicas, como es el caso de algunas autovías que atraviesan zonas emblemáticas como el corazón de la Ribera del Duero, y en concreto con la puñalada sobre viñedos de Vega Sicilia, que bien puede calificarse como de genuino patrimonio nacional. En realidad la cultura de la vid es un valor a defender como parte de una idea de campo, de respeto a la naturaleza, que para muchos es incompatible con el desarrollo ciego y atropellado. 
¿Si bebo vino daré positivo en los controles de alcoholemia? 
Depende de la cantidad… Para algunos estudios, con dos copas en la comida no se superan los límites legales… Evidentemente, siempre que no se combine con ninguna otra bebida. 
La actual regulación establece que la tasa de alcoholemia permitida es de 0,25 miligramos de alcohol por litro de aire (soplando) y por debajo de los 0,5 gramos de alcohol por 1.000 centímetros cúbicos de sangre. Para el supuesto de conductores de transporte de mercancías con carga superior a 3.500 kilos, los de vehículos de transporte para más de nueve pasajeros o de servicio público, el transporte escolar, mercancías peligrosas, servicios de urgencia o portes especiales, o conductores noveles (con menos de dos años de tenencia del permiso de conducir), no se permiten tasas superiores a 0,15 miligramos por litro de aire y 0,3 gramos por litro de sangre. Como todo el mundo sabe, la infracción derivada de superar estas tasas, o de negarse a realizar los controles como desobediencia grave, determinará severas consecuencias penales o administrativas, incluidas penas de prisión, retirada del permiso de conducir, cuantiosas multas, e indemnizaciones astronómicas por lesiones o daños ocasionados. 
Ante este panorama legal, absolutamente lógico y defendible por otra parte, dadas las cifras de accidentes y los dramas que genera la irresponsable conducción alcohólica al volante, se ha planteado para algunos agentes y estudiosos del vino dónde se encuentra el límite real para no superar las mencionadas tasas. Como resulta evidente, lo idóneo sería una ecuación ya popular de «si bebes, lo que sea, no conduzcas». Ahora bien, a juicio de algunos, una copa de vino en la comida no determina prácticamente alcohol en sangre. Ello implica un consumo moderado y con conocimiento del contexto alimenticio en el que se produce, bien entendido que el vino ha sido considerado tradicionalmente un alimento contrastado a lo largo de la historia. En diversos Consejos Reguladores de algunas Denominaciones de Origen se vienen realizando estudios aparentemente rigurosos que concluyen sobre la posibilidad de ingerir en una comida dos copas de vino y presentar 0,0 en un control de alcoholemia, además de no alterar en absoluto las percepciones de quien conduce6. 
¿Se vive más bebiendo vino? 
Existe la convicción generalizada sobre las bondades del consumo de vino, entendido de manera moderada y equilibrada. De hecho, el patrón de la medicina Hipócrates lo prescribía prácticamente en todas sus recetas. Se acepta unánimemente, al menos para todas las gentes del vino, la acción preventiva contra el cáncer y de numerosos beneficios para la salud de la sustancia denominada «resveratrol», presente tanto en la uva como en el vino. 
En la actualidad es célebre la llamada «paradoja francesa», según la cual a consumo razonable pero constante de vino se suceden menores enfermedades cardiovasculares; esto es, que beber vino aumenta la longevidad. Ello se ha popularizado desde el estudio en 1992 de Serge Rénaud. Con ese mismo título se examinaron comparativamente los riesgos cardiovasculares en Francia respecto de otros países desarrollados, y sus menores incidencias. No solo, ya que numerosos expertos, pese a quien pese en los despachos de Bruselas, afirman que el consumo moderado de vino, además de prevenir enfermedades de tipo coronario, favorece la evitación de cánceres, diabetes o alzheimer. Un vaso de vino diario favorece todo lo anterior, especialmente en personas de avanzada edad. 
También es ampliamente conocido el llamado «estudio danés», que ha probado que el consumo moderado de vino es saludable hasta el punto de que permite reducir notablemente las causas de mortalidad. Este estudio, publicado en 1995 bajo la dirección del doctor Gronbaek, ha llegado a acreditar que el llamado consumo moderado está en personas adultas sin problemas adicionales en torno a tres y cinco copas de vino diarias. 
Es pionera en la defensa del uso razonable del vino y su incidencia favorable para la salud la Fundación para la Investigación del Vino y Nutrición (FIVIN). Esta fundación, entre cuyos miembros se encuentran prestigiosos sabios de la medicina, caso de los doctores Moncada, Estruch, Pezzuto, o el propio Rénaud, bajo la presidencia de honor del doctor Dexeus, orienta desde su creación en 1992 sus actividades a valorar los posibles efectos protectores del consumo moderado de vino en nuestro organismo y sobre la salud humana desde un punto de vista médico. 
Nadie mejor que estos galenos para afirmar que: 
«Después de 1990 numerosos estudios han indicado que las personas que consumen cantidades moderadas de vino presentan una incidencia de enfermedades cardiovasculares inferiores. Generalmente los resultados sugieren que un consumo moderado de vino está asociado con una disminución de un 30 a un 40 por 100, en el riesgo de sufrir enfermedades coronarias. 
Actualmente disponemos de numerosos datos cada vez más importantes para afirmar que el consumo moderado de vino tiene unos efectos benéficos principalmente sobre las enfermedades coronarias. 
El consumo moderado de vino es un factor cultural presente en un gran número de sociedades; es todo un estilo de vida unido a una dieta alimentaria rica y equilibrada que conviene tener en cuenta. Un estilo de vida que podría ser el origen de las mayores longevidades constatadas en los países en los que el consumo de vino durante las comidas es importante y más particularmente en los países mediterráneos. En concreto, y tras la Declaración de Barcelona sobre la Dieta Mediterránea firmada por la OMS y la FAO durante el Primer Congreso Internacional de Barcelona sobre la Dieta Mediterránea en 1993, se declaró que el vino forma parte de este tipo de alimentación como un alimento más. Uno o dos vasos de vino es la bebida habitual en la alimentación de los pueblos de la ribera norte de la cuenca del Mediterráneo. Así pues, el vino no es solo un elemento de la cultura de los pueblos del Mediterráneo, sino también uno de los alimentos más emblemáticos de su alimentación7. 
Muy contundente, ¿no les parece?... 



LA CULTURA DEL VINO 
¿Cuándo se bebió vino por primera vez? 
Confluyen en el origen del vino varias explicaciones, desde la mítica a la arqueológica, poseyendo todas ellas gran belleza y sugerencia poética. Así, en el ámbito religioso es conocida la «embriaguez de Noé». La tradición dice que Noé plantó la viña después del Diluvio e hizo que se recolectase, probando el resultado de la fermentación del jugo de uva, y se emborrachó. Se demostró que el vino era espiritual, superior, que le acercaba a Dios de manera mística, aunque luego sobrevino la maldición a Canaán, hijo de Cam, quien había visto desnudo a un Noé borracho. 
De algún modo, Noé es el padre espiritual del enólogo, al menos en el contexto judeocristiano. Y también con quien se inició el juicio moralmente ambivalente sobre el vino y sus efectos, y, por qué no, el consabido complejo de culpa que caracteriza a los herederos culturales de esta tradición. En otros momentos, como en el Libro de los Proverbios, se asegura que «sabiduría ofrece a los hombres el vino». Además de la evidente interconexión litúrgica del vino como sangre de Cristo y su presencia en la Última Cena. 
Por su parte, existen numerosos precedentes de corte mitológico, como el que se encuentra en la antigua Persia, donde una dama de la corte del rey Jamsheed quiso acabar con su vida tomando uva fermentada, pues se consideraba mortífera. Según la leyenda, no solo no pasó a mejor vida, sino muy al contrario, pues alcanzó los beatíficos efectos embriagadores. 
Y, por supuesto, en la mitología griega se encuentra Dionisos, el dios protector del vino. Según una poética fábula, aquel estaba enamorado de Ampelos, el cual fue muerto por Zeus convertido en toro. Fue tanta la tristeza de Dionisos que Tánatos convirtió a Ampelos en una planta que daba un fruto llamado uva, de cuyo néctar salió el inmortal vino. Se entiende, por otra parte, que la cultura enológica arranca de los cultivos de la Hélade, los cuales se extendieron en la era romana, y su culto a Baco, para de allí implantarse en el mundo entonces conocido. 
Aunque también se apunta a la existencia de vino en otras culturas, como la sumeria, pues se cita el Gilgamesh como la primera obra escrita que refiere el vino. O el Egipto faraónico, donde a pesar del gusto popular por la cerveza también se elaboraban vinos, apuntándose como prueba los restos en una jarra de vino hallados en la tumba de un noble egipcio que data del 3150 a. C. Sin olvidar a algunos eruditos que hablan de precedentes prehistóricos, en torno a las fábulas sobre la hidromiel, o fermentación natural por calor de la miel con el agua, que pasó a ser sustituida por el jugo de uva. 
¿Ha evolucionado el vino? 
Desde los inicios la cultura y elaboración del vino no han dejado de evolucionar, debido a la sucesiva influencia de los pueblos que fueron plantando cepas, y bebiendo vino con diversos sentidos, desde el litúrgico al lúdico. Se puede decir que cada pueblo aportó un avance en el cultivo. Pero es en la Edad Media cuando se llegó a un conocimiento que en muchos casos se asemeja al actual, sobre roturación de terrenos, controles de fermentación, clasificación de aromas o tipo de uva, con el nacimiento de variedades aclimatadas a zonas menos cálidas que las de la cuenca mediterránea. 
La famosa regla de san Benito del ora et labora, y la fundación de las abadías de Cluny, o los monasterios del Císter, impulsaron notablemente el cultivo del vino. Los monjes profundizaron la elaboración por razones litúrgicas, y de índole alimenticia. Pues el vino era considerado alimento. De hecho, según la regla benedictina, los monjes debían consumir no menos de un litro de vino al día, dada su alimentación muy pobre y ausente de aportaciones caloríficas y energéticas, ya que se basaba en frutos secos, algunos ligeros tubérculos, verduras y escasa carne. Se habla legendariamente del vino de monjes atribuible al pionero dom Pérignon, el afortunado descubridor del champán y del corcho. 
Tuvo a su vez una influencia decidida sobre el viñedo el Camino de Santiago, esencialmente en la gestación de la Borgoña como zona vinícola, y su extensión a otros rincones de la ruta jacobea, caso de Navarra o La Rioja. Los patrones medievales del vino, evidentemente distintos a los actuales, por su poca vida, su mala conservación y su ingesta temprana y no de guarda, no obstante han perdurado de modo clásico desde el Renacimiento hasta el momento crítico de la aparición de la filoxera. 
¿Qué fue la filoxera? 
Fue una plaga que a finales del siglo XIX afectó al viñedo en Europa procedente de Estados Unidos de América. El causante fue un insecto existente en vides norteamericanas (que se habían empezado a cultivar con éxito desde el siglo anterior en aquellas latitudes), las cuales se trajeron al Viejo Continente para experimentar nuevas variedades de uva. El efecto de la filoxera fue que el parásito se insertaba dentro del tronco de la vid, necrosándola planta a planta. El pulgón invadió la totalidad del viñedo francés y se extendió a Europa y norte de África. Supuso una auténtica devastación de una economía continental, en especial para el viñedo francés, cuya crisis de producción benefició por el contrario a zonas como Rioja, en la que se aumentó extraordinariamente el terreno de cultivo de uva. 
Se pudo recuperar el cultivo de la vid gracias al injerto de los pies de planta llamados «portes americanos», que son fuertes ante la plaga, pues de hecho ni en el territorio donde nació el insecto ni en zonas aledañas hispanoamericanas se propagó la filoxera. Todo lo anterior originó una nueva etapa de la cultura del vino y el desarrollo de plantaciones nuevas con injertos de distintas variedades de uva. A partir de esta crisis fundacional, la elaboración del vino ha cambiado gracias a las nuevas técnicas, el desarrollo de la ciencia sensorial y la evaluación del producto. Esto, unido a la aplicación del análisis instrumental en su composición, la utilización de materiales más cuidados y una frenética búsqueda para mejorar las condiciones biotecnológicas, ha propiciado la gran eclosión mundial del vino en el XX. 
¿Cómo se relacionan el vino y las bellas artes? 
Fenomenalmente. El vino ha sido, como no podía ser de otro modo, motivo de inspiración para artistas, pintura de su paleta y tinta de sus versos. Son numerosas las representaciones pictóricas que han elegido el vino como tema de manera constante a lo largo de la historia del arte, lógicamente debido a su relevancia en todas las culturas. La ambivalencia moral del vino ha sido una veta en la que los artistas han bebido, y no solo metafóricamente. Los contrastes entre los excesos báquicos y la severidad de costumbres en algunos contextos frente a las libaciones, han gestado grandes lienzos, esculturas o elementos arquitectónicos en iglesias, palacios y edificios de todo tipo. 
El vino está presente en ánforas, joyas, relieves, tallas, y en general en todo lo que supone creatividad humana. Son célebres pinturas clásicas como Los borrachos de Velázquez, obra de radical desmitificación y de exhibición de los pliegues míseros de la condición humana, que tanto entusiasmó a Ortega y Gasset. O La bacanal de Tiziano, que ilustra el tema mitológico de la llegada del dios a la isla de Andros, dedicada a aquel, pues por sus ríos corría vino en vez de agua. Además, está el turbador adolescente Baco, de Caravaggio, que resume los atributos clásicos del vino. Hay toda una corriente conceptual en bodegones, en detalles de embriaguez, en reflexiones sobre el vino en el centón de los artistas. Se han erigido de hecho en los últimos tiempos museos del vino para aglutinar y exponer de modo sistemático y apologético todo el entorno del vino y sus manifestaciones artísticas. Incluso el etiquetado de las botellas supone una nueva expresión para pintores contemporáneos o diseñadores de vanguardia. 
Por supuesto, en la literatura hay una inagotable pléyade de ejemplos, desde los conocidos episodios quijotescos a la tradición de las «Odas al vino», cultivadas entre muchos por Pablo Neruda, Miguel Hernández, o el emblemático y siempre citado Omar Khayyan, sin olvidar el brillante malditismo de Baudelaire y su vino del solitario, o las referencias del soneto de Borges o el gauchesco Martín Fierro. El vino como tema y el vino como acicate para la creación, ligadas muchas veces las musas a la ingesta, y si no, que se lo pregunten al Arcipreste de Hita y su Libro de Buen Amor. 
Hasta la arquitectura contemporánea está relacionada con el vino, y así han surgido las explosivas construcciones destinadas a la mayor loa de bodegas, como la de Frank Gehry para Marqués de Riscal o la «bodega paisajística» de Rafael Moneo para Chivite en Navarra. A su vez, proliferan los premios de pintura convocados por Denominaciones de Origen, libros de relatos patrocinados por bodegas como Enate en Somontano (en cuyas etiquetas han participado, entre otros, Saura, Tàpies o Arroyo), las partidas culturales a la promoción del vino, y el nacimiento de fundaciones como la denominada para la Cultura del Vino (integrada por la aristocracia de los grandes vinos nacionales y el Ministerio de Agricultura), la incipiente Castilla-La Mancha Tierra de Viñedos, o específicamente ligadas a bodegas, caso de la Fundación Dinastía Vivanco en La Rioja, por citar algunos ejemplos en un sector que se espiga y mira cada vez más al universo cultural como pasaporte de vigencia hacia un futuro de calidad. 
¿Debe ser siempre caro el buen vino? 
No necesariamente. Partamos del hecho de que el vino bueno no es ni el más caro ni el más publicitado. El problema es cómo acertar con ello, y cómo saber qué es un vino bien hecho. Pues, sencillamente, el vino que responda de modo coherente a un planteamiento de zona, de uva y a un proceso mimado de elaboración. 
El proceso del PVP del vino actual está determinado por numerosos factores. En primer lugar, por el aumento de muchos de ellos directamente en la bodega. Algunas suben sus precios por imitación de otras, dando así relevancia a sus productos, especialmente cuando algunas marcas se autodefinen de gama alta, reserva especial, o semejantes. Y al carro se suben distribuidores que le incluyen su cuota, y así al restaurante… Podemos apreciar un margen de hasta el 300 o el 400 por 100 de su precio en bodega. Sobre todo si son vinos baratos. Se alega que ello es para compensar el menor margen de los vinos caros, que no suelen pasar de un cien por cien de margen… No es cierto, y además se estimula un argumento contrario al vino que no debería sostenerse. 
Digamos en honor a la verdad que nuestros vinos tienen todavía hoy una razonable calidad-precio en muchos restaurantes, y en especial si acudimos a su adquisición o en bodega o en tiendas de vinos. No digamos nada en comparación con los astronómicos vinos franceses. 
En todo caso no es de recibo que todos los vinos en carta deban superar por definición los 20 euros, y que los grandes vinos estén necesariamente por encima de los 100 euros. Hay casos señeros, como los últimos «vinos de garaje» (expresión mediática que alude a los de creatividad exquisita, y que se confunde interesadamente con el rock del mismo lugar, que nada tiene que ver, o con los actos fundacionales de los inventores de Microsoft o Google). Estos vinos también son conocidos como de autor, de diseño, de alta expresión (aunque en este caso se pretende puntuar como de mayor cuidado el terroir sobre la crianza en sí misma). Y en realidad con el equívoco término «garaje» se refiere a un vino que mima todas las fases de producción desde el campo a la botella, casi de manera artesanal, aunque (¡ojo para los que quieran ir de esnobs!), según los gurús del vino, no es correcto expresar la artesanía del vino (y ¿qué son si no los bodegueros?). 
El único inconveniente es que el apellido «diseño» o «garaje» suele ir seguido del apellido caro. Se puede citar el célebre caso del danés Peter Sissek, afincado en Valladolid, que con sus 5.000 botellas del buscado Pingus (a no menos de 600 euros en cualquier carta) ha aunado los dos calificativos de bueno y caro. 
¿Quién fija el precio del vino? ¿El bodeguero? ¿El distribuidor? ¿El sumiller?... ¿El mercado? Este es un enigma sin resolver, pues el mercado es dirigido por los gurús especializados, que por otro lado influyen en la hostelería de modo absoluto. El consumidor no dice nada y asiste impávido a oscilaciones de precios que solo los iniciados conocen. Sería interesante realizar en alguna ocasión un análisis socioeconómico de los precios del vino, en función del precio de la uva, de costes de elaboración, de la amortización de tecnología, de la investigación, etc. Es evidente que algunos precios elevados se justifican, como el caso de la espléndida bodega Vega Sicilia, que garantiza al cien por cien la calidad, llegando en ocasiones a no elaborar su ansiado Único, como en el sorprendente 2001, por no reunir a su juicio todas las perfectas condiciones de cosecha. 
Más compleja es la real apreciación del grueso de vinos de clase media, que tanto proliferan por las diversas DO, y en las que los matices de euro arriba o abajo quedan en un terreno de imposible calificación. Mientras tanto, no sabemos por qué el imaginativo Darimus (un tinto dulce de uva syrah) del Campo de Cartagena, o el equilibrado chardonnay de Blas Muñoz, tienen un precio tan insultantemente bajo. Y, por el contrario, todo lo que huela a Priorato, avalado por los winemakers internacionales y por la declarada escasez de uva, tiene precios mareantes. 
¿Se aplican las nuevas tecnologías al vino? 
Desde mediados del siglo XX hasta el presente ha existido una revolución en todo el ámbito del sector desde el campo a la bodega. Se ha pasado de la recolección y vendimia a mano, en cestas y con la espalda encorvada, a una maquinaria agrícola que ha motivado la propia reforma de muchos viñedos. De una plantación cepa a cepa se ha derivado a una plantación lineal. 
Pero no solo. Porque la tecnología vía satélite permite hoy el control de la viña a muchos kilómetros de distancia, incluso sin pisar el campo (lo que para muchos supone un toque de distinción, y para otros, un evidente alejamiento de la realidad de las cosas y la multiplicación de vinos clónicos o de diseño a gusto de sibaritas cortados por el mismo patrón), decidiendo la suerte de la cosecha. También han variado las podas, los injertos, en definitiva, la moderna viticultura, a la busca de las nuevas elaboraciones. Se manejan, por otra parte, nuevos conceptos, como el controvertido «estrés hídrico» o nivel de presión que soporta una cepa ante la escasez de agua; de manera informática se está controlando las cantidades de agua que se aplican y en qué partes de la planta. 
Y, por supuesto, se han mejorado los sistemas de control de fermentación y trasiegos con modernas técnicas. Se ha desarrollado la microoxigenación o avanzada técnica de gestión y control del oxígeno mediante máquinas en la elaboración del vino. Por su parte, en las bodegas se ha pasado del uso de la arcilla al empleo de depósitos de acero inoxidable, y así al preciso control de temperaturas, estabilidad y todos los aspectos de vinificación. 
Lo último es el e-business aplicado al vino… Compras y subastas virtuales, casi como algunos vinos. 
¿Qué es el enoturismo? 
Es una nueva tendencia muy en boga que pretende promocionar la cultura del vino, combinando la visita a bodegas con un ocio propio de hostelería y relax. Esta actividad enoturística, que se suele aglutinar en torno a las denominadas «Rutas del Vino», tiene todo el aspecto de escapadas de fin de semana para urbanitas que acuden al campo. Es una moda que comparte algo con el turismo de casa rural, y cuyo eje es lo enológico. Vive el enoturismo una auténtica eclosión, favorecido a veces por cuantiosas ayudas institucionales de nuestras Administraciones y de la Unión Europea, no solo en las más tradicionales regiones vinícolas, sino en algunas zonas emergentes. 
Son innumerables las ofertas hosteleras, de visitas a bodegas, de escapadas en torno al vino, incluyendo el golf o los horribles quads o 4 x 4, ideales para masacrar los campos. Hay agencias de viajes que organizan vacaciones por los viñedos nacionales o internacionales. La Red y todo el racimo de sitios web dedicados a las Rutas o Caminos del Vino nos pueden ayudar a elegir nuestra excursión. 
Este movimiento se desliza entre lo hostelero y lo cultural, pues a las visitas a bodegas, las catas que se ofrecen, se añaden estancias en hoteles que se autoproclaman de lujo, como si el hecho de estar cercanos a vides les imprimiera una categoría hotelera. Ha tenido un desarrollo universal este fenómeno, y ha alcanzado una relevante notoriedad gracias a la americana película Entre copas, que descubrió a muchos europeos la costumbre de visitas giradas a bodegas y la cata de sus vinos. En este mundo de prisas, no obstante, son una válida alternativa para la difusión de los secretos y encantos del vino. 
Relacionado con ello se ha difundido también la vinoterapia. Es una nueva expresión de tratamientos corporales y de cosmética, ya que consiste en cuidados, masajes, baños, para los que se utilizan distintos tipos de uva, de mostos, de vinos o de aceites derivados de la uva. Se dice que estos tratamientos de vinoterapia favorecen el organismo en general a partir de los agentes antioxidantes del vino, y de la relajación y tonificación de los músculos. Es una suerte de spa en vino… Atractivo, ¿no? 



LA UVA. EL MISTERIO NACE EN EL CAMPO 
¿Cuántos tipos de uva existen? 
Existen numerosas variedades de uva. Ello es debido a lo que la mano del hombre ha ido aclimatando, experimentando, injertando. Se puede decir que en este mundo global sobre un fondo de uvas autóctonas cada vez más se aprecia un cultivo de uvas que proceden de fuera, entre las que las francesas se llevan la palma. En España, según estudios oficiales (Real Jardín Botánico), se ha catalogado un número superior a las cuatrocientas. 
Las uvas blancas españolas más famosas son la macabeo o viura (propia de zonas templadas, de clima continental), la airén (en el centro peninsular), la palomino fino (con la que se hace el jerez), la verdejo (la de los blancos de Rueda), la albariño (que se supone emparentada con la riesling centroeuropea), la mediterránea garnacha blanca, sin olvidar la moscatel, la pedro ximénez, la malvasía, o las recuperadas albillo y malvar, muy codiciadas en la zona central del país. 
En cuanto a uvas tintas, son fundamentales la omnipresente garnacha (que aporta mucha estructura a los vinos), la mencía del noroeste español, la gran bobal del Levante, la riojana graciano, la tinta de toro, la garnacha tintorera o alicante (característica porque la pulpa es tinta por derecho), la dulce monastrell, la cariñena (en Aragón y Cataluña) o mazuelo (en Rioja), la sugestiva balear manto negro, la canaria listán negra, y algunas curiosas rescatadas, caso de la zamorana juan garcía. 
Pero el dominio en los tintos peninsulares es de una sola uva con distintos nombres: esto es, tempranillo en La Rioja, cencibel en La Mancha, ull de lebre en Cataluña, tinta fina en Ribera del Duero, tinta del país en otras zonas. Es la uva de los vinos más afamados de nuestra producción, caracterizándose por su versatilidad y su capacidad de envejecimiento. Se trata de la uva que construye unos vinos jóvenes de elegancia granate, y unos crianzas equilibrados y con aromas frutales maduros. 
Hay además un cada vez mayor número de uvas foráneas que se han ido cultivando entre nosotros, combinando los bodegueros y enólogos las variedades en apuestas a veces acertadas y otras de mero poder epatante. De hecho, es una actitud bastante esnob pedir uvas extranjeras, y para algunos comensales casi una religión. Se plantea desde hace tiempo, y es un debate existente también en otros lugares del planeta, si las uvas son todoterreno o deben ser condicionadas al suelo y clima donde se plantan. 
Entre las uvas extranjeras destacan como blancas las chardonnay y sauvignon blanc francesas, la rara y hoy buscada viognier, y las centroeuropeas gewürztraminer y riesling. Entre las tintas, el dominio galo comprende la aromática syrah, la templada merlot, la genuina uva para todos los vinos y lugares, cabernet sauvignon, las aristocráticas petit verdot, pinot noir, o la selecta cabernet franc. 
¿Qué es un monovarietal? 
Es el vino que depende de una sola uva para su elaboración. No obstante, en algunos Consejos Reguladores se permite a algunos vinos, que siguen siendo considerados monovarietales, adicionar a la uva dominante otra variedad en proporciones escasas, y nunca superiores al 25 por 100. El caso más conocido es el tinto joven como monovarietal de cencibel, al que se añade algo de garnacha. En otros tiempos felizmente superados incluso se llegó a adicionar uva de distinto color, práctica hoy desterrada. 
Para llamar la atención de la apuesta por el monovarietal hay bodegas que llegan a hacer de esto su sello para algunos vinos o marcas. Es el ejemplo del muy popular vino de Enate (Somontano), que se califica como «merlot-merlot», esto es, puro cien por cien merlot. 
Se puede hablar en la actualidad de cierta corriente proclive al monovarietal como moda, como expresión pura de una suerte de vino. Y como dato no podemos ignorar que el vino más célebre del mundo, el bordelés Petrus, es un puro monovarietal de merlot. 
¿Y un coupage? 
Es una palabra francesa imprescindible de conocer para dárselas de experto en vinos. Se refiere a un vino procedente de uvas de diferentes variedades. También se emplea el término de plurivarietales, y para muchos chic, «vinos de ensamblaje». Es indiferente el número de variedades de uva empleadas para elaborar el vino. Dos ejemplos de coupage muy característicos son un vino compuesto de 50 por 100 tempranillo y 50 por 100 cabernet sauvignon; u otro, integrado por un 70 por 100 de tempranillo y un 30 por 100 de garnacha. 
Podríamos interrogarnos, por otro lado, sobre la extrema precisión de las bodegas para enunciar las proporciones de uva. Casi de modo matemático. Y así, hay supuestos llamativos, en los que se puede leer en la botella que el vino está compuesto, por ejemplo, de un 40 por 100 de tempranillo, un 30 por 100 de cabernet sauvignon, un 22 por 100 de merlot y un 8 por 100 de cabernet franc. Ello, además de suponer cierto totum revolutum de uvas, a las que son muy aficionadas determinadas bodegas, jugando al despiste de sabores y aromas, genera las dudas anteriores. Abundando en ello, hay una corriente que ignora el juego de los porcentajes, del que es ejemplo el buen vino llamado precisamente summa varietalis, del pago Dominio de Valdepusa, merced a la combinación atinada de syrah, cabernet sauvignon y petit verdot, sin exhibir porcentajes que además por lo común la gente no lee. 
Debemos citar un sorprendente experimento llamado Plenum, vino italo-español elaborado con sangiovese y cencibel, como fruto de colaboración de una bodega toscana y otra de La Mancha. 
¿Las zonas vinícolas determinan o no la uva? ¿Qué es el terroir? 
Sí. Porque las condiciones climáticas de suelo, de latitud y altura determinan de modo radical las especies vegetales como la vid. Por ello hay variedades de uva que viven en zonas muy duras, como la palomino en el tórrido sur de España, imposibles de aclimatar a otras zonas vinícolas. Aunque en los últimos lustros se ha producido un fenómeno de aclimatación de uvas a casi cualquier lugar de cultivo enológico del mundo, gracias a los avances tecnológicos. 
Precisamente se ha popularizado la expresión francesa terroir para analizar la influencia del factor natural sobre las cepas, esto es, la incidencia del suelo y el clima como elementos esenciales del vino frente a todo el posterior proceso de elaboración. Y si, en definitiva, hay unas zonas que requieren expresamente unas uvas, que se adaptan mejor o no. Este es un profundo debate, pues hay partidarios de lo autóctono y del trabajo de campo, y otros que desprecian lo anterior en pos de las bondades de la alquimia de la crianza y los modernos hallazgos de enólogos. 
Hay un caso de libro. Es el de la pinot noir. Así, la popularización de esta uva entre expertos, y su difusión mundial para no iniciados gracias a la película Entre copas (se decía con la nariz levantada que quien no bebía pinot noir no sabía de vinos…), ha motivado que se plantee su aclimatación a zonas vinícolas de casi cualquier lugar del mundo. Aunque en sus mejores condiciones técnicas la pinot noir en botella suele llevar el apellido francés, y origen al norte de Borgoña, en la emblemática Côte d’Or. 
¿Qué tiene que ver el mosto con el vino? 
El mosto es el jugo de la uva después de ser prensado. Cuando el mosto fermenta por acción del oxígeno y el calor, se obtiene el vino. En los últimos tiempos ha bajado desafortunadamente el consumo de mosto, cuando en verdad se trata de un refresco saludable y absolutamente natural, mejor sin duda que la opción de los refrescos con mucha burbuja y grandes aparatos publicitarios. 
Aunque no está en la selección de los más fruteros, por otra parte, la uva en boca sigue siendo una opción espléndida incluso en fechas distintas a fin de año. 
¿Por qué son tan apreciadas las viñas viejas? 
Porque se entiende que su mayor longevidad produce una uva de mejor calidad, aglutinando una serie de características que permitan a la postre un vino más redondo. Se dice axiomáticamente que a mayor longevidad, menor producción de uva, pero mayor calidad. 
Ahora bien, la fijación de la nomenclatura viñas o cepas viejas oscila según tipo de uva y zonas. Se interpreta que en torno a los veinticinco o treinta años las cepas adquieren ese carácter de vejez. No es la práctica en todos los lugares, pues en muchas ocasiones cepas no superiores a los diez años ya se publicitan como viejas. Además, existe el problema de examinar el histórico de la cepa, esto es, si fue podada en tiempo pasado correctamente (ya que las técnicas de poda y por ello de mantenimiento de la planta han variado profundamente), o si soportó vientos o climatologías que perjudicaron de forma notoria la planta. Es evidente que una vejez sin cuidado no supone gran cosa. Y a su vez también se ha dado la picaresca de confundir títulos o derechos de explotación en determinados viñedos para así avalar la existencia de cepas viejas, o de manera mixtificada: pudieron existir en una hectárea cepas antiguas, las cuales se han combinado con otras plantadas posteriormente. 
Apuntemos que en ocasiones se elaboran vinos con el reclamo de cepas centenarias (ejemplo: la garnacha centenaria), aunque sería cuestión detectivesca examinar la realidad de una tan extrema longevidad, pues pasados los ochenta años una cepa corre severos riesgos de perder sus condiciones vitales. 
¿Qué es y cuándo se vendimia? 
La vendimia es la recogida de la uva en su momento óptimo. La toma de decisión del tiempo de vendimia es una labor intuitiva, casi artística, ayudada por la experiencia y la observación del estado de las plantas. 
Tradicionalmente se vendimiaba a finales de septiembre o primeros de octubre, y de ahí las Fiestas de la Vendimia y las alusiones al tiempo de vendimia «después de la Virgen», en referencia a la de agosto. El otoño es la estación clásica de vendimia. Aunque en la actualidad, motivados por un estudio técnico y preciso, las vendimias se adelantan o atrasan en función de dos aspectos fundamentales: la geografía y la climatología del año concreto de vendimia. Así, se sabe que en algunas zonas de Extremadura, Murcia o islas Canarias se vendimia incluso en las primeras semanas de agosto, o la larga vendimia alicantina, que se extiende desde mediados de agosto hasta octubre. Por oposición, en Navarra no son raras las vendimias que casi se inician en octubre. 
¿Qué es el cultivo en espaldera? 
Existen dos técnicas de cultivo: el cultivo tradicional y el cultivo en espaldera. 
El cultivo tradicional se practica en vaso, ideal para grandes cultivos de vino en zonas secas y con mucha luz. Por su parte, el cultivo en espaldera es una técnica más reciente en aras de la mecanización. Intenta aprovechar la luz, y elude la humedad de los suelos, al cultivarse en alto, mediante un emparrado vertical gracias a un sistema de postes y alambres. 
El cultivo en espaldera procede de zonas vinícolas de poca luz y de mucha humedad en el terreno, y se está generalizando por cuestiones de mayor dinamismo y rapidez en la recolección. A su vez, por el sistema de riego propio que se ha desarrollado para este cultivo, que en síntesis adapta el riego a la propia estructura de la espaldera, llegándose incluso a fabricar la tubería con el gotero y el alambre. Con estas soluciones técnicas y sofisticadas se permite controlar al dedillo el agua de las plantas. 
Todo lo anterior responde además a la creciente preocupación por la influencia de la luz solar en las vides, pues a partir de los conocidísimos estudios de Nelson Shaulis y Richard Smart se sabe la relación causa/efecto de la luz solar sobre el aroma del vino. 



CÓMO SE HACE EL VINO 
¿Cuáles son los tipos de vino? 
Como casi todo el mundo sabe, existen principalmente vinos blancos, rosados, tintos, dulces, espumosos y generosos. 
Los tintos se distinguen entre jóvenes, crianzas y reservas. Los blancos son fundamentalmente jóvenes, aunque algunos actualmente son denominados «blancos en barrica», esto es, que han pasado por un proceso de oxidación en barrica. Los rosados, por su parte, son tintos jóvenes de baja intensidad de coloración. Los dulces son blancos o tintos con exceso de azúcar más alcohol que contiene la fermentación. Por su parte, los espumosos son normalmente blancos de segunda fermentación dentro de la botella, sin olvidar los famosos espumosos rosados como el inalcanzable «cristal» de Louis Roederer. 
Los espirituosos y finos son básicamente vinos blancos que pasan por un proceso de elaboración muy complejo y genuino, debido a su guarda en madera a largo plazo y a sus efectos biológicos. 
¿Cómo se hace un vino blanco? 
Un vino blanco es el resultado de la fermentación del jugo de la uva blanca prensada y despalillada (esto es, quitada toda la masa sólida posible de la prensa, con lo que queda el resultante del jugo de la pulpa). Este producto líquido se fermenta en un depósito durante un período de dos o tres días. Una vez fermentado, está listo para estabilizarlo en éste u otro depósito, y a tranquilizar la fermentación, en un proceso que suele oscilar entre quince o veinte días. Tras ello, el vino estabilizado y terminado se puede conservar o embotellar. 
Suele ser un proceso rápido en su conjunto, desde la vendimia hasta el embotellado no superior a dos meses. Pasado este tiempo, el vino blanco se puede consumir hasta un período no superior a diez meses en condiciones óptimas para que posea un aroma, color y sabor magníficos. 
¿Qué son los blancos con crianza? 
También llamados blancos en barrica. Son aquellos blancos que después de su fermentación pasan por un ligero tiempo de crianza en barrica de madera. Se suele realizar este tertium genus con la uva chardonnay, aunque en España se ha realizado esta elaboración singular de blancos con otras uvas como la verdejo o la macabeo. En un mundo de mestizaje este apátrida de los blancos tiene sus partidarios, en especial al calor de maridajes con platos de fuste, ya que no es solo un vino para combinar con todo tipo de pescados, sino con caza e incluso casquería. También existen vinos rosados que se dan un paseo por la madera. 
El rosado o una sola bala 
El vino rosado es el resultado de parar el proceso de fermentación de los vinos tintos. Este vino interruptus es una maravilla de la elaboración, dados sus excelentes resultados. Así, con el mismo proceso de selección y realización del tinto, y recalcamos que con uvas tintas, el enólogo, en un momento crítico de la fermentación, para esta para conseguir el rosado. Para ello se examina con la finura del sabio científico la subida de color del líquido, el incremento del grado alcohólico, y controlando la acidez. En un momento crítico se interrumpe la fermentación mediante un proceso de frío o de cambio o trasiego de depósito. 
De tal suerte, este producto, una vez estabilizado, sigue una ruta de elaboración semejante a la del vino blanco. Y por ello su consumo óptimo se asemeja al blanco, no debiendo beberse en años posteriores, como ocurre en la mala praxis de muchos hosteleros. Deben rechazarse esos rosados o blancos que nos ofrecen después de dos años de su cosecha o añada. Cuando nos presenten un blanco o rosado de 2003 en el presente ejercicio, debemos mandarlo a las tinieblas del almacén de donde nunca debió salir camino de la mesa del restaurante o taberna. 
Hoy el vino rosado tiene una mala prensa de la que no consigue sustraerse. Se denuesta por los grandes sabios de la cosa, y se desdeña por algunos centuriones hosteleros, omitiendo su inclusión en numerosas cartas de vinos. Se ha llegado a declarar que es un vino para paladares frágiles o sin matices. Su elaboración cuidada, y el uso de uvas cada vez más arriesgadas, le augura un mejor futuro, especialmente como vino de aperitivo y en maridajes de pescados, arroces o en el espacio de una cocina genuinamente sana y mediterránea. Como curiosidad atrévanse a pedir un buen rosado ante esnobs o sumilleres a la violeta. 
¿Es igual el rosado que el clarete? 
No. La diferencia es que el clarete es la mezcla de vinos no terminados, blancos y tintos, e incluso la mezcolanza de uvas blancas y tintas, o de mostos o parte de unos y otros. Algunos sostienen que la diferencia es el tiempo de fermentación, y si se quitan o no los hollejos de la uva en el caso del clarete. Este pandemónium de uvas o vinos, tan tradicional en algunas zonas como Cigales, Navarra o Aranda de Duero, ha dado pie a un vino válido para el chateo. Este clásico clarete, que nada tiene que ver con el complejo e incluso sofisticado rosado, se encuentra hoy en franco retroceso. Incluso la Denominación de Cigales vela hoy por la emergente pujanza de sus rosados, algunos con crianza en barrica y cuidada elaboración enológica, junto a unos cada vez más interesantes tintos al amparo de su excelente tempranillo. 
La dictadura de los tintos 
El tinto es el vino que más se hace en el mundo actualmente. Su proceso de elaboración se inicia con el prensado de la uva sin despalillar (esto es, manteniendo el hollejo y toda la masa sólida de la uva, quitando solo los escobajos de los racimos). En un depósito se introduce esta masa seudolíquida, la cual comienza la fermentación alcohólica; este proceso se destina no solo al alcohol, sino a una adquisición de color. Dura todo lo anterior unas cuarenta y ocho horas en la mayoría de las bodegas. Después se extrae la masa sólida, quedando la materia líquida tinta, donde se dará una segunda fermentación menos violenta y más lenta llamada «maloláctica» (para los entendidos, un cambio del ácido málico propio de la uva al láctico, más suave). 
Una vez terminada esta segunda fermentación se estabiliza el vino por frío o por trasiego (cambio del vino de depósito) y se adopta la decisión de embotellarlo para vinos jóvenes o pasarlo a barricas de madera para su crianza. Todo este proceso suele extenderse durante un período de dos o tres meses. 
¿Qué es un vino joven? 
Es el vino blanco, tinto o rosado que, una vez fermentado y estabilizado, se embotella directamente para el mercado. Son vinos sin crianza. Se trata de productos sinónimo de vino del año. Por ejemplo, la añada 2006 da el vino joven de ese mismo año, y se consumirá durante 2007 en condiciones óptimas. Debemos mandar a los corrales aquellos vinos blancos, rosados o tintos jóvenes datados dos años con anterioridad a la fecha de su consumo. 
¿Y un crianza? 
Son por lo común vinos tintos (aunque, como hemos señalado, también existen los casos fronterizos de blancos o rosados con algo de crianza) que pasan por madera. Tras su fermentación en depósitos de acero inoxidable se pasa a depósitos de madera o barricas. Su estancia en barricas se prolonga por un período superior a seis meses hasta unos doce meses. En este paso el vino «se oxida». Eso significa que hay un cambio de color y aromas debido a la filtración aparente de la madera en esos meses de crianza. El siguiente momento es el de embotellado, donde el vino reposará al menos el doble de tiempo de su estancia en la barrica. El embotellado concede al vino el famoso bouquet o finura de nariz y boca. 
Los reservas o el poder de la madera 
Los reservas son vinos tintos de crianza larga en el tiempo. Su estadía en la madera es superior a doce meses, llegando incluso a los tres a seis años. El proceso de oxidación anteriormente descrito para los vinos llamados de crianza se agudiza por su longevo contacto con la madera. En el paso a la botella su permanencia sería igualmente casi del doble del período de barrica, aunque ello no es muy exacto pues varía según bodegas y zonas. 
Este tipo de vino hoy está un tanto en desuso, debido a su precio más elevado; aunque confluyen otros factores quizá más relevantes, como son la variación del gusto actual que huye de la poderosa boca con mucha madera, eligiendo vinos con sabores frutales; y de hecho para determinados consumidores este estilo de vinos se estima poco elegante. 
Se suelen denominar grandes reservas a vinos tintos de hasta diez años en el proceso anterior, con la permanencia mínima de dos años en madera y tres en botella, saliendo a las cestas de la compra al menos seis años tras su cosecha. También existen reservas blancos o rosados, mucho más raros, para los cuales se establece un período mínimo de contacto con la madera de seis meses y el correlativo período doble de estancia en botella. 
A pesar de que se posterguen los vinos que despectivamente se asocian a la madera, al menos de modo unidimensional, sigue existiendo una fascinación por la madera en la crianza del vino. Así, en algunas zonas vinícolas del Nuevo Mundo se ha acuñado una pícara costumbre consistente en utilizar virutas de madera para dotar de sabor a madera a sus productos. 
Lo más de lo más, en este fenómeno de ilusionismo en la elaboración del vino y su vejez, es el ingenioso aparato inventado por un japonés. Así, Hiroshi Tanaka ha creado una máquina milagrosa que, mediante electrólisis, consigue en apenas quince segundos que un vino joven se dote de los atributos de la vejez. ¿Para qué esperar el tiempo de barrica entonces?... O tempora, o mores… 
¿Qué son los vinos de maceración carbónica? 
Se trata de un tipo de vinos de moda. Son los procedentes de una fermentación dentro de un depósito de la fruta de la uva en conjunto con el racimo sin prensar ni romper. Se deja más o menos una quinta parte del depósito libre para la exhalación del carbónico provocado por ese proceso de fermentación-maceración. Básicamente se elaboran con uvas tintas, aunque también existen los blancos. 
Una vez realizado este peculiar proceso de fermentación de la uva sin prensar, se obtiene un líquido que se cambia a otro depósito para ser estabilizado y en muy corto tiempo embotellado. Por ello estamos ante vinos muy jóvenes y de consumo rápido. Son los vinos de maceración carbónica muy aromáticos y seductores, con toda la voluptuosidad de su juventud salvaje. 
¿Alguien quiere un vino dulce? 
Por supuesto, para un aperitivo o un postre de caché. Estos vinos, ante los que muchos se retraen por el qué dirán, salvo la gloriosa excepción de los muy de moda pedro ximénez o determinados moscateles tipo Casta Diva (Alicante), son el resultado de un proceso de elaboración extremadamente complejo. Así, se logran con un gran control del mantenimiento de azúcares propios dentro del líquido sin fermentar. 
En el planeta vino son memorables el tokay húngaro y especialmente el sauternes francés (patrón de todos los dulces mundiales, y no solo dulces), para cuya cosecha se espera a que las uvas estén atacadas en la planta por un pequeño hongo que les da una concentración de azúcar singular. 
¿Barricas de roble francés o americano? 
Este es un dilema casi bizantino. Solo para enólogos e iniciados. Por su parte, el roble francés, de mayor fama y que da evidente prestigio a los grandes vinos galos, se elige porque aporta mucha estructura, aromas de largo tiempo y es un garante del bouquet posterior. Estas barricas se agotan en unos ocho o diez años. 
Las menos prestigiosas barricas de roble americano, de un uso más popular, aportan estructura y aromas de impacto. Como estas maderas se agotan antes que las francesas, se destinan a usos más todoterreno. También se emplean otras barricas como las rusas, las húngaras y otros países del este de Europa. 
En algunas bodegas se llegan a confeccionar barricas con maderas de distintas procedencias. 
¿Qué son los vinos de guarda? 
Esta es una denominación un tanto controvertida. ¿Por qué? Porque el vino no debería adquirirse para ser guardado, casi por definición. Es lo propio del consumismo de quienes pretenden asombrar a sus comensales con sus bodegas para ronear y para exhibir poder económico. Por vino de guarda se alude a vinos de crianza, de calidad, esto es, que merecen ser guardados. Se confunde esta terminología en ocasiones con los tintos de crianza o con la panoplia de los reservas. Y, curiosamente, los entendidos se refieren con tan equívoca expresión a las grandes marcas, como si solo merecieran ser guardados los Artadis, Aliones o Calvarios y demás vinos postineros. ¿O, siguiendo el mismo paralelismo, por qué no un buen crianza de la Ribera del Guadiana, por poner un caso?... 
¿Qué es el bouquet? 
Esta palabra también francesa hoy está en desuso, pues los cursis han encontrado nuevas señales de distinción empleando por lo general términos técnicos de cata para llamar la atención. Es el bouquet la finalización o el resumen de calidad del vino. Alude normalmente a su aroma, incidiendo especialmente en los vinos de crianza o envejecimiento. Tradicionalmente el bouquet se ha empleado para compendiar los buenos aromas, serios, complejos, y se ha castellanizado como «buqué». 
¿Cuáles son los aromas del vino? 
Este es uno de los capítulos más estudiados y campo de exhibicionismo de enólogos y literatos de la materia. Se suele hablar de tres aromas fundamentales. Por un lado, los primarios (o varietales) son los correspondientes a productos no elaborados, pues aluden a la uva esencialmente. Son naturales, como las frutas y las flores de modo fresco. Son aromas de impacto, no largos, y nos traen al olfato la naturaleza salvaje. 
En el caso de los secundarios, se trata de aromas que han pasado por un proceso de elaboración. Así, si se trata del caso de la fruta, esta olerá a compotas, mermeladas, yogures, o la famosa vainilla (derivada del proceso de oxidación por la madera) o la canela. Son aromas a hojarasca, a fruto seco, incluso a cuero. Los chocolates, cafés, y en general un conjunto de aromas que se asimila a otros conocidos, derivados de la elaboración. Son aromas más largos y con cierta intensidad. Se suelen relacionar como aromas negativos el azufre y regaliz (que indican un vino no terminado o degradado), el plátano (propio de vinos de embotellado precoz), y por supuesto el olor a cerrado, o a maderas húmedas. 
Por último, los terciarios son muy sutiles, y al igual que los secundarios se obtienen por vía retronasal, provocados por la elaboración y la complejidad. Así, frutas secas muy elaboradas, como la almendra o el albaricoque seco, flores secas como el brezo y la trufa. También la miel, pasta de almendras… Son aromas difíciles de tipificar, llegándose por algunos a apuntar a los posibles cuaternarios. 
Es detectable en las catas contemporáneas, toda una retórica sugestiva y poética de aromas de recuerdo, con todo tipo de sabores, con el pato ahumado, kirsch, sotobosque, o (sí, increíble...) matices de asfalto húmedo. 
¿A qué debe saber el vino? ¿Cómo es el ciclo en la boca? 
El vino pone en jaque a la lengua como órgano gustativo. Los cuatro sabores principales, colocando estratégicamente los cuatro sucesivos puntos de la lengua, son el dulce, salado, ácido y amargo. Por ello la entrada del vino en boca debe seguir ese itinerario, apreciando sus características en los diversos puntos y sabores. Se apunta por algunos de modo controvertido el quinto sabor o graso. 
Por simplificar, y ello merece ulteriores análisis técnicos que no son nuestro caso: los blancos son más ácidos y salados, y poco astringentes. Los rosados, igual que los blancos, con cierta astringencia o amargor. Los tintos con crianza son ligeramente dulces de entrada, saltando por el salado hasta la astringencia. Hacen el ciclo de la boca por lo general. Los cavas son ácidos y amargos. Y los dulces de calidad tienen una cierta amargura de boca al final de su libación. 
Se habla del retronasal, o retrogusto o posgusto, que de manera positiva resume las impresiones en la boca del vino. En realidad, es el gusto que se produce en la parte final junto al cielo del paladar, y parece incluso que lo llegamos a oler por la boca, de aquí el término. 
¿Qué son en realidad los vinos ecológicos? 
En estos tiempos de coqueteo con la ecología, al menos de manera formal, cómo iba a faltar una corriente en el mundo del vino a la que se pusiera el título de ecológico. Así se etiquetan y se «garantizan» algunos vinos como ecológicos. Se pretende asegurar que en su proceso de cosecha y vinificación se sigue una ruta ecológica, esto es, una trazabilidad de respeto al medio ambiente. ¿Qué significa eso? Según se declara, esta enología ecológica huye de la mecanización y de la intervención de agentes químicos, especialmente los fertilizantes, así como del empleo indiscriminado de levaduras y de dióxido de azufre en la elaboración. 
Estos vinos se autodefinen así, sin que en su manipulación haya artificio alguno. Claro que no sabemos si el uso de máquinas como los tractores, de vendimias mecanizadas, el uso de bombas en bodega o análogos, es más o menos ecológico, considerando que por otra parte la generalidad de las bodegas, y ello se puede contrastar, intentan respetar lo medioambiental, al menos con el entorno del vino. Aunque, de modo chocante, se puede leer en algunas contraetiquetas, al amparo de todo lo anterior, «debido a su elaboración natural, se pueden encontrar sedimentos»… Sin comentarios… 
Como de costumbre, estas prácticas vinícolas de carácter ecológico se han desarrollado ampliamente en Francia, donde se intenta profundizar en el uso de la biodinámica. El repudio de cualquier agente químico, como pesticidas o fertilizantes, originan los flamantes «vinos biológicos». 



EL VESTIDO DEL VINO 
¿Cómo se lee una etiqueta? 
En una etiqueta se deben distinguir varios datos que nos aporten la información suficiente sobre el vino, para poder sostener un planteamiento coherente ante la botella que vamos a disfrutar o sufrir. Según las zonas y Denominaciones de Origen se exigen algunos u otros datos, pero siempre la indicación de la DO, y especialmente la añada… (ojo, el tiempo de vendimia, para evitar fraudes y elaboraciones escapistas). Y, por qué no, la fecha de caducidad… ¿o acaso el vino no tiene una vida y una muerte? 
Debería indicar la etiqueta no solo los datos de la casa bodeguera, su marca (a veces de manera apetecible, otras más planas o incluso sonrojantes), la empresa embotelladora y su lugar. Esencialmente el tipo de vino (esto es, si es joven, blanco, rosado…), así como la uva, su coupage, su grado alcohólico, el extracto seco, llegado el caso el nivel de acidez, el contenido de la botella y el tipo de elaboración. No es lo frecuente, pues a vistosas etiquetas, a veces plúmbeas, no se acompañan muchos de esos datos, y sí la letanía del ars combinatoria de las proporciones de uva, por lo general de escasa utilidad, y una literatura hagiográfica en la que se conjugan la mala poesía y las evocaciones subjetivistas de olor y sabores, siempre espléndidas por su parte… Del tipo de «uvas seleccionadas de nuestros mejores viñedos en un espacio radicado en el corazón de la tierra y que nos permite elaborar lentamente vino evocador de un mundo de sensaciones…», y bla, bla, bla… 
Pero uno de los aspectos que nunca debe obviarse es todo lo relativo a la ubicación del vino en zona, si se acoge a Denominación, el sello de control del organismo regulador de este, si es vino de mesa, o de los emergentes pagos. En definitiva, dónde se hace el vino y bajo qué mantos se ampara, y si se intitula de calité. 
Sería bueno que una etiqueta, como DNI del vino, permita al aficionado hacerse una idea exacta de qué va a beber. Y no llevarse sorpresas y experimentos de cata a ciegas, como ocurre en algunos casos, porque a cartas de restaurantes que pueden calificarse al menos como escuetas o en morse se suceden a veces botellas que juegan al escondite. ¿Pero esa qué uva es?... A ver, a ver, usted que sabe de vinos… ¡ja! 
Es apreciable, no obstante, un esfuerzo imaginativo para combinar datos técnicos precisos con las genuinas razones del vino singular que vamos a descorchar. Lejos del panegírico y de la confusión. Quizá deberían consignarse los beneficios específicos que el vino-alimento genera para la salud, en una apuesta que las gentes del vino deben hacer frente a los enemigos exteriores que por todos los lados acechan. Por el contrario, debieran eliminarse las notas propias de la cata, pues, además de incomprensibles para muchos, son indicativas del momento en que se hizo aquella. Podemos citar como etiqueta perfecta, reuniendo de modo descriptivo y sobrio todos los datos del vino, uva, vendimia, etc., la del por otra parte espléndido blanco de Rueda Belondrade y Lurton. 
Dicho todo esto, sí que es detectable en los últimos vinos una mejora conceptual de las etiquetas, en especial en lo tocante al diseño, a las formas y grafías, y otros agradables reclamos estéticos de las etiquetas del vino. 
¿Hay más de un tipo de botella? 
Sí. Debido al diferente tipo de vino, también existen diversos tipos de botella. Las primeras botellas de vino datan de mediados del siglo XVII. En cuanto a su capacidad, la popular botella de vino tiene unos tres cuartos de litro. ¿Por qué? Porque más o menos es el rendimiento total de un kilogramo de uva. 
En cuanto a su forma, la más clásica es la «bordelesa», cilíndrica, de líneas rectas, y que se encuentra en la mayoría de marcas, presentando distintos colores. Existen otras, más abombadas y bajas, llamadas «borgoñesas», casi en desuso actualmente (es la botella de Viña Pomal-Rioja, por ejemplo). O las alargadas y casi cónicas, utilizadas en blancos, denominadas Rin, las tipo champán, las oporto negras, chiantis, etc. Llámese la atención que los nombres de botella suelen obedecer a zonas vinícolas mundiales… ¿Por qué ninguna española? 
Por lo que se refiere al color, es importante saber que cuanto más oscuro sea el cristal de la botella, menos daños sufrirá el interior, dado que el vino es fotosensible. Por ello, para vinos jóvenes y blancos se suelen utilizar botellas transparentes o de ligeros tonos verdes muy suaves. Para el caso de tintos se suele optar por verdes oscuros o negros, sin olvidar que los finos se embotellan con tonos oscuros, dada su inestabilidad en color por su elaboración característica. 
¿Qué es una media botella? 
La media botella se usa actualmente para el nuevo consumo, buscando los adeptos al vino que deben beber solos, que únicamente quieren tomar una copa, para evitar encontronazos con la ley, o por razones de morigeración en las costumbres en los almuerzos de mediodía antes de ir a las vespertinas peonadas. Son una muy válida forma de beber vino, aunque no gozan de buena prensa entre numerosas bodegas, algunas de las cuales rechazan abiertamente este formato. Se encuentran cada vez más en grandes superficies, de marcas destinadas al consumo masivo, y de Denominaciones con muchos litros que vender y/o exportar. 
¿Y el mágnum? 
Es una botella de vino de litro y medio. Tiene muchos partidarios. Se conserva mejor el vino en esta capacidad, garantizando una vida más larga, siendo buscados para grandes ágapes o celebraciones especiales. Se considera en ocasiones como botella de prestigio, aunque a veces es solo para exhibir. Más exóticas son las jeroban, las nabucodonosor y otras botellas de enorme capacidad, que suelen responder a razones estéticas en algunos restaurantes, o convites de numerosos comensales, sin olvidar su presencia en las casas de subastas. Ha sido muy nombrados los contados ejemplares ‘nabucodonosor’ del bordelés Château d’Yquem, puestos a la venta recientemente, ya que contienen quince litros, para así conmemorar la añada de 2005 del grande entre los grandes, el más famoso Sauternes. 
¿Se puede beber vino en tetrabrik? 
El vino en el envase conocido por tetrabrik es una opción válida para el producto vinícola que se destina para la cocina, la sangría o el zurracapote, o ese engendro botellonero llamado calimocho. Lo demás es una manera de vender vino en cantidad. Cualquier opinión sobre este fenómeno es de sobra conocida… 
¿Y en lata? 
Cosa distinta es el vino en lata. Este fenómeno popular en algunos entornos de ocio como los norteamericanos o australianos ofrece la alternativa al cubata discotequero. Hay todo un emergente movimiento de comercialización de este formato. La flamante cineasta Sofía Coppola es una de las impulsoras de esta moda muy en boga entre las gentes del show business. Como es evidente, tiene una legión de detractores. Su envase puede conservar mejor el vino que el tetrabrik, aunque siempre faltará la redondez de la botella. 
El corcho, ese gran desconocido. ¿Natural o de plástico? 
El corcho se usa desde hace relativamente poco tiempo. Para ciertos vinos, hasta el siglo XVIII las pocas botellas que existían se tapaban con teja, lacra o tapones de cristal. El corcho que tradicionalmente se ha empleado en las botellas de vino ha sido de alcornoque, buscando un elemento de obturación, o en román paladino, de tapado puro y duro, para que no entre nada en el interior de la botella. 
Eso y solo eso es lo que debe hacer el corcho. Pero en los últimos tiempos ha saltado la polémica acerca de los tapones de plástico, que los heterodoxos british se encargaron de difundir. O la más kitsch de los tapones de rosca. ¿ Esto es bueno o malo? Existe división de opiniones. Así, se apunta que el corcho debe tener como característica esencial la de obturación, lo que se puede satisfacer igualmente por plásticos sintéticos. Y especialmente se evita con los tapones de plástico el temible «olor a corcho» del vino, que cuando por desgracia aparece arruina la expectativa de cualquier buen degustador, por no hablar de los catadores de profesión, que excomulgan el vino en el acto. Este es, por otra parte, uno de los quebraderos de cabeza de los bodegueros y enólogos, pues los numerosos estudios experimentales no acaban de encontrar y sobre todo volatilizar el desagradable olor a corcho, moho e incluso humedad que puede aparecer por efecto del corcho en mal estado. 
Ahora bien, el natural garantiza mejor la elasticidad. Ya que el plástico es un elemento inorgánico y a largo plazo pudiera endurecerse y perder su elasticidad. En razón de estas consideraciones corcheras, para un vino de consumo de no más de dos años, no pasa nada por elegir uno u otro tipo de corcho, ya que, como es evidente, no habrá temor de pérdida de elasticidad en tan escaso tiempo, y tampoco le aportará mal sabor. Cosa distinta será para vinos de crianza y por ello de embotellamiento más largo. Todo esto sin desconocer su mejor adecuación para la sostenibilidad del alcornoque y los entornos naturales donde existe, lo que ha motivado una expansiva campaña de apología del corcho natural entre todos los agentes del vino. 
Y como todos los avances tienen un reverso, incluso los tapones de rosca no dejan de tener una afección sobre el vino. Se ha detectado en muchos de estos un insólito y rechazable olor a huevos podridos… ¿Quién dijo que había acabado con el olor a corcho? 
¿Se sabe embalar el vino? 
No, por lo común. Por lo general, para botellas de tres cuartos de litro se usan cajas de seis o doce botellas. Pero no todas las cajas son iguales, y en algunos casos les falta protección para que no choquen unas con otras. Hay marcas de vino que para bajar costes emplean cajas de escaso volumen, sin separación de cartón, y extremadamentes endebles. Se trata sencillamente de que el vino mantenga su integridad y dulzura, como materia viva. Aunque parezca una simpleza, es imprescindible garantizar los buenos transportes del vino para evitar su perjuicio e incluso su descomposición. 
Todas las cajas deben ser homogéneas, de tres o seis botellas como mucho, con interior en alvéolos o elementos separadores, y con cartón duro. Y evidentemente no en las bolsas de la compra, ni con la barra del pan debajo del brazo. 
El utillaje del vino 
Los principales aperos del vino son 
El sacacorchos. Este utensilio tiene como misión la extracción del corcho, como saben hasta los mediopensionistas. Dicho lo cual, hay que referirnos a la gama de sacacorchos, muchos de ellos muy estéticos para regalar, pero poco prácticos. Todos tienen una espiral que se introduce en el corcho y según los diversos formatos de engranaje se consigue la operación. Podemos citar los de camarero, clásico, mariposa y el siempre recomendado screwpull…En todo caso, para su uso es imprescindible algo de habilidad. Y que no ocurra como a esos apasionados del vino que ven un sacacorchos y comienzan a dar alaridos de espanto… 
El decantador. Es una jarra para realizar la llamada decantación u operación que originariamente depuraba los sedimentos del vino. Hoy cumple la función de oxigenar o airear el vino. Ha evolucionado en formatos cada vez más estilizados, siendo célebres la jarra mallet o la de forma de cirio. A estos efectos sería posible emplear como decantador incluso una jarra de agua, ya que en definitiva se trata de orear el vino y no de lucir el cristal, ¿o no?... 
Además podemos citar la goma antigoteo, o el anillo, los caídos en desuso plato portabotella, o el cestillo (que a veces genera pequeños desastres, y en general poco aporta), o las tenazas calientes (para romper la botella en grandes puestas en escena). Incluso mantas enfriadoras para determinadas botellas, termómetros, rompecápsulas, aireadores, y todo tipo de recogegotas y dosificadores, y un variopinto set de instrumental quirúrgico para los oficiantes del vino. 
Muchos de estos utensilios, y análogos cachivaches, parecen buenos regalos para las dudas navideñas o cacharrería de aficionados exhibicionistas. Ninguno oculta una contundente realidad. No hay más liturgia que abrir una botella con un sacacorchos, no ser torpe en tirarlo y servir en una copa no más de un tercio de la capacidad de esta. Lo demás, pavoneo para incautos o artes de sumilleres y otras especies. 



EL AJEDREZ DE LAS DO 
¿Qué es una Denominación de Origen? 
El sistema de Denominaciones de Origen, cuyo origen data de los años treinta del siglo pasado, obedece a la necesidad de avalar el vino, de someterlo a una serie de condiciones mínimas de calidad, al reconocimiento, en suma. Es propio de la tríada de países europeos vinícolas, Francia, Italia y España. Frente a él, los modernos países del vino, como los americanos y oceánicos, confían en las implacables reglas del mercado, sin recurrir a los paraguas semipúblicos de las Denominaciones y calificaciones corporativas. 
Según las definiciones legales de la Unión Europea, una Denominación de Origen Protegida es el nombre de una región, de un lugar determinado que designa un vino originario de dicho lugar, y cuyas características se deben fundamental o exclusivamente al medio geográfico con sus factores naturales y humanos; se requiere además que en dichas zonas se realice la producción, transformación y elaboración del vino calificado como tal. 
El mundo del vino español gira en la actualidad sobre nada menos que 68 DO, dos calificadas (Rioja y Priorato), cuatro Pagos, Vinos de la Tierra y Vinos de Calidad, y subiendo… Vivimos un heterogéneo sistema de calificaciones, consejos, auxilios administrativos, regulaciones estatales y autonómicas, además de la espada de Damocles de Bruselas y sus tics contrarios a la producción, que determinan que para acercarse a este mondovino debamos ser letrados y no solo aficionados para saber dónde y cómo se ubican los vinos. 
La Ley española 24/2003, de 10 de julio, de la Viña y del Vino, define el llamado «Sistema de Protección del Origen y la Calidad de los Vinos», estableciendo la summa divisio entre los vinos de mesa y los VCPRD, impronunciables siglas que significan «Vinos de Calidad Producido en una Región Determinada», sinónimo en la UE de vinos con denominación de origen. 
Dentro de los vinos de mesa se encuentran, además de los conocidos como tales, los vinos con derecho a la mención tradicional «vino de la tierra». Y en la categoría de los VCPRD las cuatro categorías del alto standing enológico (en la que se incluye indiscutiblemente el «cava», a estos efectos una DO plena), como son las Denominación de Origen (DO), las de Origen Calificada (DOCa), los «Vinos de calidad con indicación geográfica» y los peculiares Vinos de Pago. 
Como se aprecia, se sigue optando por la DO como elemento central de la producción de vinos españoles. Sus requisitos son en esencia tratarse de vinos elaborados en el ámbito territorial de la DO con uvas procedentes de este; disfrutar de un elevado prestigio en el tráfico comercial en atención a su origen; y cuya calidad y características se deban fundamental o exclusivamente al medio geográfico que incluye los factores naturales y humanos. 
Este afán reglamentista, clasificador, jerarquizador, administrativista del mundo del vino choca con la libertad de los criadores, bodegueros, ideólogos del vino, y en ocasiones produce estupor para el simple aficionado. Así, podemos citar la reciente e importante sentencia del Tribunal Supremo de 3 de octubre de 2006, que ha declarado la imposibilidad de que el Consejo Regulador de Rueda pueda calificar nuevos vinos tintos ni rosados, con lo que se prohíbe la elaboración de estas variedades al amparo de la Denominación de Origen. Y de tal modo en la resolución, que en esencia solo examina el ámbito de un Reglamento de Castilla y León, se consigna que «los tintos y rosados no son un producto digno» de la DO. 
Buscando, lo que es una constante en el mundo del vino, a veces solo para cumplir una cuota de vanidad, el nuevo sello de distinción, el rizo sobre el rizo, ha nacido la Denominación de Origen Calificada. Esta aristocracia del vino debe poseer una antigüedad en la nobleza de las DO de no menos de diez años, como una comercialización exclusiva desde bodegas inscritas y ubicadas en la zona geográfica delimitada. Y que cuente a su vez con un sistema de control desde la producción hasta la comercialización respecto a calidad y cantidad. Este club elitista, que no permite la coexistencia con vinos que no ostenten esa sangre azul en la misma bodega, debe disponer de su peculiar archivo de la nobleza en forma de una delimitación cartográfica, por municipios, de los terrenos aptos para producir vinos con derecho a la DOCa. 
En el limbo antes de subir al cielo de las DO se han bautizado los llamados, y ¡viva la confusión!, «Vinos de calidad con indicación geográfica». Se trata de estupendas zonas vinícolas (caso de vinos zamoranos, leoneses, o la burgalesa Ribera del Arlanza) que deberán esperar para su transformación en DO por derecho no menos de cinco años tras su reconocimiento como vino de calidad con indicación geográfica. 
El código secreto de los Consejos Reguladores 
En este complejo panorama de calificaciones de las zonas y Denominaciones del vino, siguen ostentando un notable poder los Consejos Reguladores. Con la ley en la mano, y no solo con ella, los Consejos han sido órganos desconcentrados dependientes primero del Ministerio de Agricultura y ahora de los departamentos autonómicos con competencias en materia de agricultura. 
Dichos Consejos Reguladores tienen personalidad jurídica propia, de naturaleza pública o privada, y plena capacidad de obrar, y entre las distintas figuras posibles se suele optar por la corporación pública en atención a la base asociativa y corporativa de estos órganos de gestión, todo ello de acuerdo con la opinión generalizada del sector. Están integrados por representantes del mundo bodeguero, del sector comercial y de los poderes públicos estatal y autonómico. 
Desde siempre se han planteado interrogantes sobre su reales funciones, hoy por otra parte muy reguladas. En principio atienden de modo exhaustivo todo lo relativo a la cosecha y elaboración, regulando las podas, las transformaciones en los cultivos, las etapas de maduración, los niveles de producción, etc. Pero también han sido un nido de intereses y vanidades, plegados a los designios de los grandes de la zona, y se ha coqueteado a veces de modo evidente con las autoridades de turno. ¿Quién guarda al guardián? En definitiva, son los mismos que regulan y avalan su propia calidad, su propia vida, y los que suelen calificar sus propias añadas por lo común de excelentes… 
El mapa real de las DO españolas. ¿Las hay de primera y de segunda? 
Teóricamente, el complejo de las DO abarca casi todo el territorio nacional, incluidas las islas. Aunque para el gran público solo se conocen Rioja y Ribera del Duero, existe un puñado de denominaciones que aglutinan unos vinos de calidad emergente. La realidad es que junto a esto se encuentran las Denominaciones Calificadas, que en sí mismas se predican de primera frente a las restantes de segunda o regional directamente. No solo existen Riojas, Prioratos o el Duero, pues debemos buscar en Toro, Bierzo, Somontano, Campo de Borja, Utiel-Requena, Tacoronte, Jumilla… Busquen y se sorprenderán… 
Nada mejor que darse una vuelta a vista de pájaro por el mapa real de las denominaciones de origen celtibéricas. Así, en las islas Canarias hay suelos minerales, de condiciones extremas de sol y calor, con un gran déficit de agua y azotadas por los vientos. Los microclimas singulares isla a isla, casi rincón a rincón, propician todo tipo de vinos en su decena larga de Denominaciones de Origen. Destacan sus clásicos malvasías, y unos blancos muy modernos. 
En el sur de España, las zonas del Condado de Huelva, Jerez, experimentan temperaturas medias altas y humedad máxima con pocas lluvias. Finos, manzanillas, generosos, blancos onubenses, y últimamente, tintos a descubrir. Es distinto el microclima malagueño, caracterizado por grandes picos de humedad y calor añadido. ¡Viva el moscatel!… ahora también tintos. 
La brillante zona de Montilla-Moriles es cálida, de clima continental, con suelos medios entre arcillosos y pedregosos. ¿Quién no ha disfrutado sus clásicos generosos? 
Las zonas vinícolas de Murcia y todo el Levante disfrutan de un clima muy mediterráneo, con terrenos intermedios poco minerales y algo arcillosos. Tal vez una de las grandes zonas mundiales para elaboración de uvas tintas y en expansión, al amparo de la monastrell y de la pujanza enológica de las bodegas de esas DO. 
Estas consideraciones pueden aplicarse en alguna medida a las DO extremeñas y manchegas, cuya climatología es más continental, con inviernos fríos y secos, y veranos muy calurosos. Es el mismo caso de los vinos de Madrid, Méntrida, Uclés, Mondéjar y Manchuela. Grandes vinos de todo tipo en fase de promoción. 
Por su parte, Cigales, Toro, Rueda, todo el Duero, cultivan unos suelos pobres pero muy pedregosos. El clima continental es extremo, aunque los veranos son suficientemente suaves para la uva. Los más acabados blancos y tintos son los protagonistas de estas tierras. 
El Bierzo y Galicia tienen suelos minerales y algo pedregosos. Su clima templado y atlántico configura un microclima espléndido para lo enológico. No solo de magníficos albariños y mencías viven estas zonas… 
Por lo que se refiere a los emporios riojanos y navarros, trabajan sobre suelos intermedios entre pobres y pedregosos, con climas a veces fríos y duros en invierno, buenas lluvias y veranos templados. ¡Ojo a los navarros y su campo privilegiado! 
Todas las zonas de Aragón se califican por un clima continental extremo, de suelos pobres algo arcillosos y mineralizados. Tal vez los vinos más necesitados de una mayor conocimiento, pues las «Tres C» (Calatayud, Campo de Borja y Cariñena) viven hoy una genuina revolución. 
El volcán catalán y del Somontano tienen veranos templados, algo lluviosos en invierno, sobre suelos con base mineral y poca arcilla. Los vinos de expresión… la auténtica aristocracia vinícola española. 
Y el reducto balear genera unos sorprendentes vinos gracias a una climatología radicalmente mediterránea y unos suelos de media textura, donde se cultiva mayoritariamente uva autóctona como la manto negro, o las blancas moll y prensal blanc. 
¿Por qué es discutida la marca Viñedos de España? 
Porque confluyen dos intereses contrapuestos. Por un lado, el de los productores de vino de la tierra, el cual al no estar bajo Denominación de Origen, tienen problemas para su exportación. Por otro, los intereses de las casas bodegueras más importantes, que por la vía del comercio y de sus producciones prestigiosas han asimilado en los mercados internacionales sus vinos a lo español. 
Se ha impulsado por parte de la Administración la indicación geográfica «Viñedos de España» para designar vinos con derecho a la mención tradicional «vino de la tierra», producidos en una zona geográfica delimitada, en concreto los vinos de todos el territorio nacional, salvo Canarias, Baleares, Asturias y Cantabria. La idea nace por la prohibición europea de etiquetar con menciones de añada y variedad cualquier vino que no tenga una indicación de origen. Y con la pretensión de impulsar la venta de vinos de la tierra en las grandes superficies europeas y mundiales, ante el descenso de las exportaciones del sector, salvo los grandes emporios riojanos o de la Ribera del Duero. 
Se han levantado en contra de «Viñedos de España» aquellas zonas, llegando el Gobierno regional riojano a recurrir la orden ministerial de su creación, por apartarse de la Ley del Vino al delimitar geográficamente una zona que no da a los vinos características especiales. 
¿Qué es un vino de pago y autor? 
Dice la Ley del Vino que «son los originarios de un pago, entendiendo por tal el paraje o sitio rural con características edáficas y de microclima propias que lo diferencian y distinguen de otros de su entorno, conocido con un nombre vinculado de forma tradicional y notoria al cultivo de los viñedos de los que se obtienen vinos con rasgos y cualidades singulares y cuya extensión máxima será limitada reglamentariamente por la Administración competente, de acuerdo con las características propias de cada Comunidad Autónoma, y no podrá ser igual ni superior a la de ninguno de los términos municipales en cuyo territorio o territorios, si fueren más de uno, se ubique». 
Este nuevo concepto, entroncado con los vinos más elitistas de Francia (con el terroir de Borgoña y la cru de Burdeos), trata de señalar un concepto vinícola ligado por lo general a una propiedad, a una familia y a un ámbito singular. Hay además un deseo de relevancia, de distinción. En la actualidad nos constan cuatro pagos, todos en Castilla-La Mancha, como Dehesa del Carrizal, Dominio de Valdepusa, Finca Élez y Pago del Guijoso. Parece un club inglés stricto sensu, muy legítimo por otra parte, en un mundo abierto donde al fin lo único determinante son los gustos del consumidor. No merece mayor comentario lo siguiente: «En caso de que la totalidad del pago se encuentre incluida en el ámbito territorial de una denominación de origen calificada, podrá recibir el nombre de «pago calificado», y los vinos producidos en él se denominarán «de pago calificado»… ¿Alguien da más?... 
¿Por qué todas las añadas son excelentes? 
Desde hace quince años las guías, los exámenes que se hacen a sí mismos los Consejos Reguladores, la opinión de los periodistas especializados, suelen acabar en la excelencia de todas las añadas y zonas, a excepción de la sempiterna Mancha, con la que se suelen atrever los profesionales de los puntos, las rifas y los premios. 
Resulta chocante, a pesar del avance tecnoenológico, pues la climatología varía, vivimos años de sequía, hay daños medioambientales estructurales y no todos los productos alimenticios, salvo el vino, según las tablillas de añadas, dan los mismos resultados según los años. 
Además, ¿es igual la añada en todas las zonas? Es evidente que no. Pero a su vez debemos precisar que cuando se vendimia (que es el dato de la añada) se hace en un momento crítico, donde se encuentran los parámetros del fruto previo a la fermentación. En razón de ello, haya heladas o no, lluvia o sequía, siempre se dice que la cosecha es excelente… ¿asombroso, no? Pues los modernos estudios desmienten los tópicos de a menor lluvia, mejor cosecha, o de tipo parecido. Son muchos los factores que intervienen, además de depender la viticultura en gran medida de las zonas Norte-Sur. 
¿Por qué se permite el riego en una planta que se germinó para vivir sin agua? 
Para ayudar a maximizar la producción, no en calidad, sino en cantidad. Se argumenta que las mejores uvas proceden de cepas viejas (que en puridad deberían tener más de medio siglo de vida), y que por unidad de cepa no se produzca más de un kilo de uva. Como es evidente, las cepas antiguas no eran regadas salvo por precipitaciones naturales… y ahí están, apreciadas y ensalzadas. Los riegos indiscriminados se apartan de la cultura tradicional del vino, pudiendo afectar a largo plazo a los recursos hídricos y con grave quebranto ecológico. Por el contrario, como señalamos, hay otras corrientes de enólogos a la última que miden el estrés hídrico y aplican riegos muy sutiles y mimados. 
¿Qué son los vinos de mesa? 
Bajo la denominación actual de vino de mesa se muestra una doble cara. Por una parte, todo el conjunto de producciones que están fuera del mundo del vino de calidad, al ser destinados a los menús, al embotellado de granel y otras expresiones modestas. Por otra, otros vinos a veces muy interesantes, que se encuentran al margen de todo el ajedrezado universo de las Denominaciones. Se suelen citar como vinos especiales, aunque se despachen como vinos de mesa, por mor de las excentricidades de nuestro sistema de DO, el petit verdot Ándalus (de la Bodega Príncipe Alfonso de Hohenlohe), o El Rincón, elaborado en su finca madrileña por el marqués de Griñón. 
¿Y los de la tierra? 
Según la actual regulación, se trata de vino de mesa con derecho a la mención tradicional «vino de la tierra», por estar delimitado teniendo en cuenta unas determinadas condiciones ambientales y de cultivo. En realidad, es una categoría más del abigarrado, reglamentado y clasista panorama vinícola español, sobre el modelo de los vins de pays franceses. Su finalidad sería aglutinar los vinos en zonas vinícolas que no tienen DO, o aquellos que no quieren o pueden incluirse en ellas. Algunos vinos de la tierra, como Castilla-La Mancha, son el centón donde se refugian muchos fugitivos de la larga nómina de DO que en esa región existen. 
Los vinos de la tierra son en la actualidad un cajón de sastre donde encontramos vinos de baja calidad con otros muy novedosos. Abarcan todo el mapa vinícola español en un número de treinta. 



VINOS DE FUERA 
¿Existe mejor vino que el francés? 
Partamos de la idea de que no hay vinos mejores ni peores que otros, solo distintos… eso si están bien hechos, claro está. Decir buen vino equivale a decir vino francés. Desde luego, entre los vinos hay clases, las de su calidad, no las de la pujanza bodeguera, y si algunos vinos son técnicamente rematados son los franceses: la tradición no engaña. Sus dos principales zonas de Burdeos o Borgoña aúnan todo el saber enológico, y es el canon en el que beben todos los que quieren hacer vino en el mundo. 
El complejo universo enológico galo, sobre la más importante producción mundial y su primacía en las exportaciones, se asienta sobre su fantástica tipología. Se sigue un infinitesimal sistema de Denominaciones de Origen y de vins de pays. Curiosamente, los vinos franceses no llevan etiquetada la zona de su elaboración. Sus regiones vinícolas más importantes, además de los dos emporios y la de Champagne, son la Alsacia, y sus blancos afrutados; el valle del Loira, Córcega, la Provenza, el País de Nantes, cuna del joven Muscadet, de vendimia rápida y fermentación lenta; el Languedoc-Rosellón, donde se produce la mayoría de los vinos de mesa franceses y la casi totalidad de los vinos de la tierra. Destacan los vinos del Ródano, cuna de la viognier y donde domina la syrah. 
Por su parte, la Borgoña es un entramado singular, lleno de Denominaciones de Origen, de categorías en sus vinos desde el village a la grand cru. Tiene numerosas subzonas, propiedades enrevesadas, algunas tan célebres como Chablis o Beaujolais. Se desarrolla este vino sobre la noción de terroir, que revela el amor y la devoción a la viña, al lugar, al campo en definitiva. Es tanta la diversidad de vinos, con la cultura diferenciadora de pago además, que a vuelapluma se puede decir, acudiendo a una grosera simplificación, que sus blancos comprenden desde los más minerales chablis hasta los grandes chardonnay. Y sus tintos son elegantes y finos, aromáticos y equilibrados. Se dice tópicamente que son «puño de hierro en guante de seda». Nombres como el Clos de Vougeot, La Tâche o RomanéeConti hablan por sí mismos. 
Decir Burdeos es decir el mayor viñedo del mundo. Es la patria del merlot y el ansiado Petrus, de los grandes blancos sauvignon y del misterioso sauternes, una joya blanca y dulce, como su aplaudido Château d’Yquem. 
Pero su brillante trayectoria también tiene su reverso, pues el vino francés vive hoy una confesada crisis, afectado este mercado por la sobreproducción y por sus disparatados precios, imposibles de comparar con los emergentes vinos de otras zonas como el Nuevo Mundo. 
¿Hay más vinos en Europa? 
Sí. Junto a Francia y España, Italia completa la principal trilogía del panorama vinícola europeo. El país transalpino es el principal productor mundial de vino, con una media aproximada de 65 millones de hectolitros de vino, y, detrás de España, es la segunda nación en extensión de viñedo. La enología italiana es avanzada, de gran productividad e innovación. Posee numerosas variedades, pues se habla de unas 1.500 tipologías autóctonas. Se elaboran todo género de vinos, incluso los espumosos y frizzantes. Hay vinos muy distintos, desde los blancos sutiles del Alto Adagio-Trentino hasta los volcánicos tintos en sentido literal de la Basilicata. Son mundialmente famosos los vinos chianti y muy valorada la uva sangiovese. Es reseñable desde luego el gran marketing, muy italiano por otra parte, de los vinos de ese país. Por ello, los podemos encontrar, y es un ejemplo hermoso de asociación real con la cultura, en las tiendas de los más importantes museos, como los Uffizi florentinos. 
Por otro lado, hay interesantes vinos en Centroeuropa, destacando los blancos riesling alemanes y austríacos, y el intento de desarrollar las castas tintas autóctonas. No tienen en general un gran seguimiento para el consumidor; salvo para la prensa especializada, son totalmente desconocidos e impronunciables, y son difíciles de encontrar salvo en Internet. 
Los muy apreciados tokays húngaros no ocultan un país con más de veinte zonas vinícolas y de emergente actualidad. La cultura del vino se está desarrollando prácticamente en todos los países mediterráneos, incluso en Grecia, zona enológica que intenta recuperar su esplendor milenario. Más aún, se hace vino en el Reino Unido, todo ello propiciado por el cambio climático y las menores lluvias. 
¿Cómo son los vinos portugueses? 
Respecto de los vinos portugueses tiene el consumidor español una ignorancia supina, a excepción del oporto y del vino verde que se produce en las zonas colindantes con Galicia. De hecho, los más importantes vinos apellidados como tales son espléndidos alvarinhos, totalmente emparentados con sus vecinos. 
Portugal es una potencia vinícola de primer orden, basada su versátil producción en numerosas castas autóctonas como las touriga nacional y francesa, encruzado, trincadeira, castelão, rabigato, la muy cultivada baga, y otras muchas. Se elabora vino por todo el país, desde la emblemática zona del Douro y sus tintos hasta el impresionante espectáculo de los viñedos del Alentejo. Son míticos los verdejos de las islas Azores, de los que se cuenta iban directamente para ser bebidos por los zares de Rusia. Además, no pueden olvidarse los vinos fortificados de Madeira, muy populares mundialmente. Es famoso y casi icónico el Barca Velha, que se caracteriza por su larga crianza en botella y su elevado precio, claro está. Aunque por lo general animamos a investigar los todavía económicos vinos portugueses y los potentes experimentos de muchas de sus Quintas. No se arrepentirá. 
Nueva prueba para pasar por experto. Pida algún vino portugués en restaurante de tronío… ¿No tienen ninguno? ¿Ni un Esporão, ni un Quinta de la Rosa?... 
¿Qué son los vinos del Nuevo Mundo? 
Son los procedentes de Chile, Argentina, California, Sudáfrica, Australia y Nueva Zelanda. Están absolutamente de moda y actualidad. Son esenciales para pasar por fino y conocedor. Se piensa que la estrecha franja del hemisferio Sur extendida entre el paralelo 32º al 38º, donde se encuentran Argentina, Chile, Sudáfrica, Australia y Nueva Zelanda, reúne unas condiciones bioclimáticas ideales para el cultivo del vino. Quien pide un shiraz australiano o un cabernet chileno está llamado a la ovación y salida al tercio. 
Históricamente la explotación enológica comenzó en el siglo XVI en Chile, en el XVII en Sudáfrica, en el XVIII en Norteamérica y en el XIX en Australia. Desde entonces las cosas han variado mucho y se han desarrollado en estos países unas modernísimas explotaciones vinícolas, entre otras cosas porque es un mundo de libertad, sin que estén intervenidos en forma de Denominaciones o Consejos Reguladores. Han aclimatado de modo sorprendente variedades francesas, y han creado sus castas autóctonas a partir de aquellas, como la malbec en Mendoza (Argentina) o la pinotage en Sudáfrica. Sus precios son muy equilibrados, atentos al mercado y no a las gabelas europeas. Y han creado sofisticadas técnicas, como el chip de madera para controlar al segundo la crianza. 
Los vinos de California están de absoluta actualidad, por sus avances enológicos y la rotundidad de sus blancos chardonnay y sauvignon blanc, y de sus tintos cabernet sauvignon. Existe una uva autóctona, la zinfandel, con la que se elaboran unos muy extendidos vinos tintos. Napa Valley es tal vez el primer territorio genuino de enoturismo del mundo. 
Sudáfrica cuenta con el orgullo de remontar su tradición vinícola a no menos de trescientos cincuenta años desde que los colonos holandeses la implantaron en aquellas latitudes. Ha sido siempre una nación que ha mirado a Francia con devoción. Por ello ha importado las técnicas, las barricas, la manera de ensamblar vinos, y sobre todo las uvas. Es el caso de las blancas sauvignon blanc y chardonnay, así como las tintas cabernet sauvignon, merlot y cabernet franc, y la syrah. Tuvo este país un contencioso con los países europeos a cuenta de la utilización de los nombres de porto o sherry, entre otros, hoy descartados. Sus blancos son objeto de muchas exportaciones mundiales. 
Los vinos chilenos están sin duda entre los de mayor aceptación en los mercados internacionales del vino, debido a su buena relación calidad-precio. Sus equilibrados tintos cabernet, así como los autóctonos carmenère (en realidad, variedad de la merlot francesa), son considerados por todos los aficionados y distribuidores del mondovino. En tierras chilenas se han asentado numerosas casas punteras del vino europeo. 
Argentina es la tierra de los vinos que poseen mayor capacidad antioxidante del mundo gracias a la altura donde se ubican sus viñedos, y una climatología sin lluvias ni nubes. Se trata de uno de los países vinícolas emergentes, recuperado el orgullo perdido por las sucesivas crisis políticas y económicas. Los vinos de Mendoza son de fama mundial, aunque se cultivan vides hasta en la Patagonia. Existen numerosas tipologías de vino, incluso una pujante industria champañera, con una sucursal de la Mumm incluida. 
Pero sin duda la gran potencia del Nuevo Mundo es Australia, que gracias a su particular shiraz (la versión en las antípodas de la gala shyrah), junto a los chardonnay y cabernet sauvignon, ha revolucionado los mercados mundiales. Es la tierra de la libertad en los cultivos, la osadía incluso en las elaboraciones, con la posibilidad de combinar uvas de diversas explotaciones, y la adaptación de todo tipo de técnicas y avances. Es sin duda la gran sensación del momento. Junto a los vinos australianos participan también los de Nueva Zelanda de la misma capacidad de innovación, destacando sus muy admirados sauvignon blanc. 
Lo más esnob es, sin embargo, beber vino chino… ¡conquistarán también el mundo del vino!… Ya son los sextos productores mundiales… 
¿Sabremos elegir un vino de fuera y su precio? 
Me temo que no. Si apenas sabemos con las marcas de casa… Y los sumilleres y hosteleros en general que se atreven con estos vinos extranjeros no suelen ayudar mucho. Salvo, evidentemente, que se trate de casas de comida foránea en sentido literal. Se puede hacer la prueba y comprar vino en los países de origen, incluso en supermercados de gran superficie, y luego encontrarse su precio quintuplicado en restaurantes de aquí. 
¿Cuáles son los vinos más famosos del mundo? 
Sin duda, los Tres Tenores son Petrus, la RomanéeConti y el Château d’Yquem. 
Aunque no pueden olvidarse a los también franceses Château Latour, el Lafite Rothschild, Margaux, los australianos Penfolds o Roennfeldt Road, el italiano Barolo, nuestro Vega Sicilia y el Fonseca portugués. 



EL MITO RIOJA 
¿Rioja es sinónimo de buen vino? 
Para mucha gente, sí. Tradicionalmente, todos los vinos etiquetados como Rioja han sido aplaudidos por enólogos y afición en general. Ha sido esta zona el buque insignia del vino español en el mundo. Y ello tiene una explicación histórica. 
Tras la crisis de la filoxera en Francia, numerosos bodegueros y comerciantes del otro lado de la frontera se instalaron en las tierras riojanas y navarras, aprovechando su especial climatología y la cultura de hacer vino de esas tierras. Aunque cuando se produjo la recuperación del viñedo francés y la aparición de la filoxera en La Rioja, existió una crisis estructural con la reducción de viñedo. Pero ello motivó que en aquella zona lentamente se apostara por la elaboración de vinos de calidad. Sobre este caldo de cultivo se asentó una trayectoria avanzada y pionera en el panorama de los vinos españoles. Nació así una manera de hacer vino caracterizada por la búsqueda y la investigación constante y por el orgullo enológico. Y muy pronto los riojanos aprendieron lo importante que es la comercialización de marcas y bodegas. Desde luego, es admirable lo bien que han cultivado su imagen de marca las sagas de bodegueros riojanos. 
Ahora bien, avalados por su práctico monopolio de las grandes mesas y cartas, se ha producido una cierta pereza elaboradora del entorno rioja. Se han hecho vinos muy clásicos, con mucha madera, buscando la combinación con los asados, platos muy abundantes, y ocultando en muchas ocasiones el sugestivo poder de la fruta. Para algunos incluso con poca autocrítica. Es el dato incontrastable de que a golpe cantado todas las añadas riojanas se califican como muy buenas o excelentes, con independencia de variaciones climáticas y sin que la persistencia de años secos haya tenido presuntamente ninguna influencia en las manos de los alquimistas riojanos. Además, es apreciable una devoción a la barrica de roble americano como soporte infalible de vinos de impacto. 
«El tinto bien hecho» ha pasado a ser patrimonio de Rioja durante décadas. Ello también sobre poderosos Consejos Reguladores, grandes inversiones en bodegas e instalaciones y la avanzadilla que esta zona ha constituido para el fenómeno de las rutas del vino. No obstante, hay que ser justos y reconocer la existencia de vanguardistas, como todos los productos de Allende, la factoría Artadi o los infalibles Mugas. 
¿Cuántos litros de vino hay en Rioja? 
Se puede hacer una operación aritmética para alumnos de primaria. Esto es, si la superficie de hectáreas cultivadas en Rioja es de unas 63.000, ello daría como resultado en términos ideales una cifra de unos 210.000 litros de vino de calidad, si aplicamos el dato que se mantiene de que por hectárea se suele obtener no más de 3.500 kilos de uva; esta cifra está por debajo de los casi 270.000 litros que se declaró producir en la DO durante 2005. Ello, como es evidente, se hace en términos meramente dialécticos, y sin otro ánimo que el de la provocación intelectual, y a expensas de mejor criterio. 
Ha existido una leyenda negra muy arraigada, tal vez literaria, que hablaba de grandes camiones con depósitos de uva o incluso vino que atravesaban la Península desde La Mancha y aledaños en oscuras noches hasta la Rioja, o hacia otros lugares de la geografía española. Esa nebulosa, muy extendida entre cultivadores manchegos, que siempre han hablado de que «su vino» se elaboraba en Rioja, ha sido utilizada para desprestigio del todo el entorno riojano, considerando que su superficie no podía permitir la edición de tanto vino. A pesar de ello, no se oculta una realidad como es su saber hacer, genuina marca de calidad riojana. 
Rioja y Burdeos. Tan cerca, tan lejos 
Burdeos es la zona mundial más prestigiosa en la gestación de vinos de calidad. Es sinónimo no solo de sus grandes crus, sino en general del vino de prestigio y de buena hechura. Las 117.514 hectáreas de Burdeos han sido el espejo en el que históricamente se ha mirado Rioja por razones históricas ya señaladas, y por tratarse del mejor laboratorio de crianza y comercial para conseguir un vino distinto. Los bordeleses han acuñado un método de la elaboración del vino y han desarrollado todo un patrón comercial inatacable a lo largo y ancho del mundo. Rioja ha intentado desde su óptica configurarse junto a Burdeos en el eje del vino tinto europeo. Y ello desde un espacio geográfico que a juicio de muchos reúne incluso mejores condiciones bioclimáticas. La realidad es que a juicio de los expertos auténticos la trazabilidad del vino de Burdeos es insuperable gracias a sus vendimias exquisitas, sus maderas de pincel y un arte en los trasiegos al alcance solo de los maestros. Por su parte, Rioja en el contexto internacional ha ido adoptando una actitud quejosa que le ha alejado de la brillante realidad de Burdeos año a año. 
¿Por qué Vega Sicilia no está en Rioja? 
Ni los niños de chupete discuten que Vega Sicilia es la mejor bodega de España. Y, paradójicamente, no se encuentra en Rioja, sino en la Ribera del Duero. La zona donde está ubicada presenta unas condiciones climáticas perfectas para hacer vino de alta calidad. 
¿Cuál es el secreto de Vega Sicilia? Sencillamente, la perseverancia, la constancia y el buen aprendizaje que los primeros propietarios de la casa tuvieron en su estancia francesa, aplicando fórmulas magistrales con fidelidad al entorno de su bodega. De hecho, es moneda común opinar que los impecables tintos lacrados como Vega Sicilia tienen unos precios que podríamos calificar de ajustados a su gran nivel. En el proceso de este vino trabajan no menos de trescientas cincuenta personas durante todo el año, tanto en el campo como en sus avanzadas instalaciones técnicas, donde se cuida al detalle la investigación permanente. Y ello año tras año, hasta el punto de optar por no elaborar algunas añadas, despreciando los meros cálculos mercantiles y solo apostando por el genuino sello de distinción. 
El emblemático Único de Vega Sicilia es un vino de extrema elegancia y realización. Es el vino muy fino por antonomasia, complejo en aromas, largo, pues su aroma dura y dura, fresco de boca, paradójicamente de estructura sutil y con un gran nivel de colores. 
La actual nueva propiedad, a pesar de las dudas que suscitó en el planeta vino tras su llegada, ha confirmado toda la trayectoria anterior. Estimado Vega Sicilia, cabe preguntarse si tendrán la misma perseverancia que esta casa los vinos actuales que con tanta parafernalia asaltan el mercado. 
¿Es la «riberitis» una enfermedad? 
No diríamos tanto, evidentemente. Pero sí podemos hablar de una moda de elegir y beber vinos de la Ribera del Duero. Para algunos se detectó como patología en respuesta de distinción frente a la «riojitis». Hace unos veinte años se difundió la especie de que quien bebía Rioja era un antiguo y quien seleccionaba Ribera era un moderno. Podríamos hablar incluso de que ha existido un fenómeno de los vinos de Ribera en relación a los riojanos parecido al que sufrieron estos frente a los de Burdeos. 
Es evidente que el fenómeno Ribera se ha apoyado en el prestigio de la mejor bodega de España (Vega Sicilia) afincada en su DO, y que el gusto de determinados gobernantes circunstanciales por estos vinos también ejerció como su palanca de promoción. Al final, hoy podemos apreciar casi un bipartidismo Rioja-Ribera, del cual son buena muestra muchas cartas de restaurantes que solo eligen estos vinos en detrimento de otras zonas. 
Y, como resulta evidente, la «riberitis» ha tenido como conclusión una subida de los precios y, de modo positivo bien es cierto, una capacidad de arrastre para el resto del sector del vino. Estos vinos en cualquier caso, que en su clase media no son mejores que los de otras DO, son tintos algo duros de boca, más secos y menos frescos que los riojanos, aunque algo más aromáticos, con un conjunto de características que los bodegueros autoproclaman como propias de la zona. A su vez, es apreciable en las últimas añadas un exceso de madera en la crianza, siendo también reseñable la corriente de los «jóvenes en barrica». Estos vinos, que combinan los sabores jóvenes y frutales con un toque de madera, se han popularizado rápidamente por su gran capacidad de reunir adeptos entre todos los públicos. 
¿La Mancha es un milagro o un apoyo? 
Algo debía saber Napoleón cuando dijo que La Mancha iba a ser la gran bodega del mundo. Pero tras ello a La Mancha le ha tocado pasar una larga travesía del desierto, la del desprestigio, la abulia de sus creadores y el poco cuidado de muchas de sus producciones. Su realidad es un entorno vinícola privilegiado: se caracteriza por la mayor extensión de viñedos de España, con enormes superficies de cepas donde la vista se pierde, y un terreno muy apto para el aprovechamiento del sol. 
Estamos ante una zona emergente y de actualidad potente. Que intenta resolver el enigma consistente en que a juicio de los tradicionales sabios no existan vinos de calidad en tanta superficie. Todo pasa por una nueva enología y por una mejora de la imagen, sin duda, aunque para algunos hacer vino en La Mancha es todo un milagro e incluso un acto de fe. Estamos ante la región de España de mayor superficie de vid, y donde más se consume cerveza. Con lo cual resulta chocante que los propios productores le tengan tan poco apego a su materia. 
Existen hoy grandes vinos, habiéndose aclimatado todo tipo de uvas, aprovechando sus excepcionales condiciones bioclimáticas. Podríamos decir que hay una gran amalgama y eclosión de vinos en la Comunidad Autónoma manchega. Ahora bien, no debe confundirse el territorio vinícola en La Mancha con la legión de denominaciones de origen que en toda la Comunidad existen, desde Méntrida a Uclés, por poner un caso. No se puede reducir, por lo tanto, a una sola tipología el compendio de vinos que se embotella en Castilla-La Mancha. 
Donde nadie puede negar la mayor es en la atinada relación calidad-precio de estas grandes zonas centrales de España. Y si no, que se lo pregunten al Viña Cuerva de Carrión de Calatrava, un tinto crianza muy apetitoso, o al Wilmot de Argamasilla de Alba. 



VINOS, VIÑEDOS Y BODEGUEROS 
Las familias del vino son extensas, pues a la crianza enológica acceden, pasan y huyen numerosos personajes, empresas y vanidades. Este es el retrato de algunos de los clásicos del gotha vinícola español. No son todos los que algo tienen que contar, pero todos son imprescindibles para comprender este puzle de vinos, viñedos y bodegueros. 
¿Por qué se dice que Carlos Falcó es un pionero? 
Porque ha sido un avanzado del nuevo vino español. El marqués de Griñón ha conseguido implantar una cultura del pago y de ensalzamiento del suelo, muy francesa por otra parte, que no era muy practicada entre nosotros. Además ha desarrollado la técnica de aprovechamiento de la luz solar para las viñas, y modernizado el riego gota a gota. También ha conseguido aclimatar en nuestro entorno algunas variedades insólitas como la petit verdot. Su Dominio de Valdepusa en territorio toledano (Malpica de Tajo) se yergue como un laboratorio, dando fama al cabernet sauvignon y a las técnicas de elaboración más modernas. Son célebres el Emeritus y Svmma Varietalis. Se extiende su actividad por el continente americano, y por una apuesta llamada El Rincón (syrah y garnacha), hoy «simple vino de mesa», con la que acabará algún día impulsando los vinos madrileños. Es una presencia imponente en el planeta vino, y de hecho destaca su labor como promotor de lo enológico en la organización de ferias y todo tipo de saraos para mayor gloria y esplendor del vino. Ha completado su labor de apología con una obra clara, didáctica y de amplia lectura titulada Entender de vino. 
¿Descubrió Álvaro Palacios el Priorato? 
Prácticamente… La zona Priorato era absolutamente ignota hasta que en los ochenta estalló gracias al trabajo visionario de quienes eligieron un terreno idóneo para replantar la garnacha tradicional junto a las galas cabernet, merlot y syrah. Uno de ellos era Álvaro Palacios, descendiente de una estirpe riojana, y que se había educado en la catedral vinícola de Château Petrus. De todos aquellos, entre los que también destaca René Barbier, ha sido el que internacionalmente ha puesto Priorato en la codicia de los mercados y casas de subastas internacionales. Su corta producción de 40.000 botellas ha reventado cualquier expectativa. Es el responsable de L’Ermita (80 por 100 garnacha y 20 por 100 cabernet sauvignon) y de sus famosas tres hectáreas de viñedo en pendiente, con las que consigue los 3.000 ejemplares más buscados y pagados del mercado. También de Clos Dofí (60 por 100 garnacha y 40 por 100 cabernet sauvignon), de sus viñedos propios y de Les Terrasses. Para este último vino Palacios compra y selecciona personalmente la uva a los agricultores de la zona. 
Este genuino ideólogo del vino contemporáneo, premiado por revistas y aclamado en foros internacionales, se ha metido en la aventura de crear un vino distinto en el Bierzo, el llamado Corullón, gracias a viñas viejas de la autóctona mencía. 
¿Existe un rioja más mundial que Marqués de Cáceres? 
Probablemente, no. Esta casa de prestigio es quizá la que más factura vino de La Rioja para las mesas de medio mundo. Los propietarios tienen una larga presencia en el negocio del vino desde sus orígenes como comerciantes del producto, hasta la adquisición de dos chateaux en Burdeos, en los que siguen elaborando vino. Su implantación riojana es resultado de una decisión. Así, la familia Forner ha conseguido desde Cenicero dominar unas 40.000 barricas donde embridar básicamente el tempranillo más clásico de la zona, apostando por la calidad de las añadas. Con las más que acreditadas modernidades tecnológicas, y un sostenido empuje innovador, se facturan unos impecables crianzas, reservas y gran reservas, con un sello de calidad indiscutible. Se ha unido a la nómina últimamente el Gaudium, confeso vino de alta gama al calor de la añada cantada de 1994, y el joven MC. 
Esta marca es una de las avanzadas en la promoción y el marketing internacional; da nombre en muchos mercados al vino español. 
La nómina de grandes bodegueros riojanos como Marqués de Riscal, Lau, CVNE, y tantos otros es inagotable. 
¿Es Torres sinónimo de la vanguardia transatlántica? 
Decir Bodegas Torres significa una clara transgresión del vino tradicional, del concepto más añejo de la bodeguería, y eso que la familia catalana del mismo nombre posee una historia de más de tres siglos en el Penedès cultivando vinos. Si algo ha caracterizado a esta saga bodeguera ha sido su mirada al exterior. Y sus innovaciones técnicas en tiempos en que expresiones como la viticultura ecológica eran absolutamente desconocidas. Sus vinos y también sus brandis se han vendido desde tiempos inmemoriales, por lo que no es extraño que hayan sido de las primeras bodegas españolas en implantarse en California y Chile. La versatilidad de sus vinos, la extrema variedad de todas las uvas que sus dominios transatlánticos poseen, no ocultan la importancia que durante los pasados años ha tenido el vino de más ajustada realidad como calidad y como precio, el tinto Coronas crianza. 
El actual Miguel Torres es un genuino propagandista del vino, como acredita su constante presencia internacional y el extenso número de libros de los cuales es autor. 
¿Qué es Chivite en Navarra? 
Casi todo. Aunque los vinos navarros estén viviendo un momento de una gran brillantez, el mascarón de proa de todos ellos, nacional o internacionalmente, sigue siendo Chivite. Esta histórica familia de la zona ha apostado siempre por el vino de calidad y por grandes inversiones en tecnología. Gracias al eje de vides que componen Estella-Cintruénigo y a un clima privilegiado, los Chivite están realizando todo tipo de vinos. La garnacha, unida a la tempranillo, cabernet y merlot, son las varietales con las que esta casa realiza algunos de sus clásicos. En los últimos tiempos el Chivite de calidad es el infalible Colección 125. 
El emporio Chivite se está ampliando últimamente por la Rioja alavesa mediante la adquisición de Viña Salceda y la compra de hectáreas en Ribera del Duero. La joya de la corona arquitectónica es la flamante bodega a cargo de Rafael Moneo. 
¿Alguien no conoce Bodegas Castaño? 
Esta inquieta y joven bodega familiar ha puesto de moda la Denominación de Origen Yecla. Los Castaño han reivindicado la uva monastrell en toda su expresión. El muy aplaudido Hécula ha sido el mejor exponente de un varietal autóctono frente a los ensamblajes un tanto contra naturam. 
Para ello se ha cuidado la uva al detalle y se ha controlado el tiempo de vendimia en relación con las escasas lluvias. El resultado es que los Castaño realizan unos grandes blancos en barrica, con macabeo y chardonnay, un tinto de maceración carbónica, y el estructurado Castaño Colección. Todos son buen ejemplo de que lo autóctono unido a las nuevas tecnologías tiene hueco en cualquier mesa internacional. 
¿Enate es igual a Somontano? 
Sería injusto afirmar lo anterior, ya que, a pesar de la enorme prestancia que esta fenomenal e imaginativa bodega posee en la comarca del Somontano, son cada vez mejores y distintas las producciones de esa DO. Incluso podíamos afirmar que Somontano es una de las regiones más de moda de nuestro panorama, merced a sus blancos afrutados y frescos, a sus personales rosados y a sus aromáticos tintos. Por su parte, Enate se autodefine como «una bodega de nuestro tiempo». Y de verdad que lo es, por la calidad y sostenibilidad de todos sus vinos, por su concepto de bodega, y por su maridaje con las artes y la cultura en general. Un signo de identidad de Enate es la vendimia a mano; otro es la configuración geométrica de sus instalaciones. Cualquier guía de vinos reserva para los apellidados Enate sus mejores lugares. 
¿Cuál es el secreto de Galiciano? 
Hay que entender que todas las zonas vinícolas tienen interés. Así, a partir del empuje de Pepe Rodríguez se ha gestado un grupo bodeguero en cinco regiones vinícolas distintas, todas ellas de interés y proyección. El origen gallego (Rias Baixas) del grupo, con ejemplares tan aplaudidos como el gran blanco Veigadares, se ha ido expandiendo hasta el Bierzo y las menos conocidas Valdeorras y Montsant, sin olvidar una muy interesante bodega en Castilla y León, como vino de la tierra, la cual ha facturado Alaia, seleccionado entre sus diez favoritos por la todopoderosa revista Wine Spectator. Este grupo es el espejo en el que mirarse para todos aquellos que algún día quisieron ser bodegueros y no perseveraron. 
¿Cómo es el Toro de Fariña? 
Toro es hoy un territorio comanche para los winemakers y descubridores de un nuevo entorno. Allí se hacen el Pintia, el Thermantia y los Liberalia, entre otros. El clima privilegiado de la comarca, por la influencia del Duero, y las escasas lluvias favorecen una fruta carnosa, y que se revela perfecta para unos vinos muy modernos. Las bodegas Fariña no son las más renombradas, ni falta que les hace. Sus cincuenta hectáreas de viñedo producen una uva elegante, siendo su proceso de vinificación el exacto para los tintos de Gran Colegiata. Esta bodega, que premia en un certamen nacional la pintura abstracta que mejor exprese el espíritu de su vino de maceración carbónica (El Primero de Fariña), es tal vez uno de los mejores ejemplos de la trazabilidad del vino en los tiempos actuales. 
¿Qué ha supuesto Viña Albali para La Mancha? 
Mucho. Pues, tras el largo período de ostracismo de la región, la presencia de esta marca en todo tipo de tiendas, incluidas las de conveniencia, ha vuelto a poner en boca del escasamente informado consumidor español que en La Mancha se hacían vinos que podían beberse, y no solo graneleros. El todoterreno Félix Solís y su gente han apostado por un vino que tenga una buena calidad y un precio imbatible. Y eso ha sido reconocido por el mercado. Además, se ha lanzado una campaña de promoción que ha beneficiado al mercado del vino español en general. Y por supuesto han permitido que aflore en el conocimiento del público el rico entramado de todos los vinos del probablemente mejor lugar del mundo para el cultivo de la vid. 
¿Cómo es el milagro Enrique Mendoza? 
Una pequeña empresa familiar levantina ha conseguido un inagotable filón de tintos internacionales. La afición por el vino del fundador Enrique Mendoza ha generado en esta bodega de la DO Alicante el embrión constante de experimentaciones y nuevos vinos, añada a añada. De hecho, es sorprendente que en tan poco tiempo se hayan conseguido aclimatar variedades francesas y producir unos vinos tan redondos. Las largas vendimias de la zona son el preludio de sus vinificaciones arriesgadas. Destacan el Reserva Santa Rosa, los syrah, el chardonnay joven y los seductores moscateles. Esta casa está llamada a ser una de las banderas internacionales de los nuevos vinos españoles. 
¿Quién es Alejandro Fernández? 
Uno de los senadores de nuestro vino. Es el creador del famoso Pesquera, y tal vez, junto a Vega Sicilia, el responsable del tirón de Ribera del Duero. Como él declara, sobre la idea del Château francés creó el tinto Pesquera, a partir de una cuidada selección de la uva de la zona. Entendiendo que todo nace de la selección del varietal y del respeto a la tradición del entorno, ha editado un vino valorado en todo el mundo. Y de hecho también ha sido pionero en la exportación de nuestros productos. 
Este bodeguero, con categoría de mito para muchos, se ha inventado el Condado de Haza, y en tiempos más recientes, El Vínculo, nada menos que en las muy manchegas tierras de Campo de Criptana. Alejandro Fernández es, sin duda, uno de los grandes. 
¿Cómo han recuperado los Ruiz-Mateos el emblema Garvey? 
Con mucha afición al vino. Los empresarios de Rumasa no han dejado de apoyar una de las casas míticas del campo de Jerez. Más allá de polémicas judiciales y de vaivenes económicos, los propietarios del Rayo Vallecano han demostrado que se puede desarrollar empresarialmente una bodega sin perder la tradición ni el respeto a la exquisitez enológica. De manera no muy distinta a otros grandes nombres del paraíso jerezano, Garvey posee unas preciosas extensiones de viñedos, facturando generosos y espirituosos con una calidad totalmente ajustada. Baste decir que las 25.000 botas selladas como Garvey son catadas, al menos, cuatro veces por año, para controlar la crianza de sus vinos. 
¿Estos son todos los imprescindibles? 
En absoluto, pues no pueden olvidarse las poderosas sagas Codorníu, Ferrer, los ideólogos de Artadi o Allende, el enólogo Mariano García y sus vinos, Telmo Rodríguez, los grupos riojanos, jerezanos… 



JEREZ. EL MEJOR VINO DEL MUNDO 
Los anglosajones mejoraron el vino andaluz 
Los vinos de Jerez, tal y como se conocen actualmente, son el producto definido por el mundo anglosajón. En Cádiz y en tierras onubenses había tradición vinícola desde tiempos antiguos, caso de las colonias griegas, y se fueron realizando según los tiempos vinificaciones normales. 
El jerez surge a partir de la búsqueda de sabores de los inquietos comerciantes anglosajones. Su peculiar crianza, elaborada desde una segunda fermentación que generaba el «velo en flor», le diferenció rápidamente, para sorpresa de los pioneros del vino ingleses, irlandeses y franceses que llegaron por las tierras jerezanas. Se buscaban vinos del tipo de los oportos, de las malvasías canarias que cantara Shakespeare, y apareció un vino que no era dulce y tenía un potente sabor. Un rastro de toda esa mágica historia se encuentra en la ilustre nómina de apellidos de todos estos vinos, como son los Osborne, Byass, Garvey, Domecq... Los anglosajones potenciaron rápidamente las variedades de la uva palomino como protagonista del inicio de un gran producto. La proximidad del mar y un entorno privilegiado han permitido la elaboración de un vino que siempre está en los puestos señeros de todas las catas mundiales. 
¿Qué son los vinos generosos? 
Son vinos caracterizados por la adición de alcohol vínico y la crianza en madera. Poseen una graduación alcohólica comprendida entre los 15 y los 23º. No son únicamente los de Jerez, pues se elaboran también en otras zonas de España, como Montilla-Moriles. Pueden ser finos, amontillados, olorosos y palo cortado. 
Los finos tienen un color dorado pálido, un aroma almendrado y son secos al paladar. Más alcohólicos, los amontillados presentan una coloración ámbar, un aroma avellanado y son más suaves de boca. Si por algo se caracterizan los olorosos es por su pronunciado aroma; son vinos de mucho cuerpo y potencia alcohólica. 
Existe una variedad muy curiosa que son los vinos generosos de licor. Son la afortunada y rara mezcla de vinos generosos secos con vinos dulces. Esta mezcla se denomina «cabeceo». La DO Jerez tiene tipificadas como variantes de vinos generosos dulces los «cream», «médium» y «pale cream». Estas categorías califican de más a menos estas exquisiteces de boca según la amplitud de aromas y sabores. 
¿Por qué se ha dejado de beber jerez? 
Habría que puntualizar que se ha dejado de beber jerez en España, no así en otros lugares del mundo, en especial para los muy aficionados ingleses al sherry. Ello en parte ha sido debido al declive del vino en general en las pasadas décadas. Y en particular porque el jerez se ha asociado al vino de señorito, o al de las farras de las ferias de abril. Cierto es que ha variado el gusto hacia vinos tintos, hoy de mayor aceptación social, y que en la práctica se trata de vinos más fáciles de apreciar. 
Además, hay algunos aspectos negativos para el consumo del jerez que muchos incautos no han considerado. Por una parte, que son vinos con un estimable grado alcohólico, y no se debe abusar de ellos (es clásica la queja resacosa de quien ha trasegado una docena de copas de jerez en una noche de vino y rosas al calor de las sevillanas). Por otra parte, la circunstancia de que no puede abrirse una botella para tomar solo una o dos copas. Es un vino que se oxida muy rápido y pierde su color, apareciendo el famoso «remontado» del jerez o de la manzanilla. 
Todo lo anterior también es motivo de cursilería cuando se dice que el jerez se pierde cuando pasa el Puerto. Esto es muy chocante, sobre todo si se observa su gran consumo fuera de España, como ocurre básicamente en el Reino Unido y en Estados Unidos, donde cada día es más apreciado (y si no, que se lo digan al talismán Parker). 
Es imparable por su parte la moda de beber vinos pedro ximénez, ideales para postres de nivel, gracias a su sabor a uva pasa, su asociación con olorosos y a su boca elegante y dulce. Y a su vejez admirable. Los nombres clásicos de Venerable, Noé, Tradición así lo atestiguan. Estos vinos no deben faltar en ninguna carta de postres. 
La uva pedro ximénez, por otra parte, no solo produce vinos dulces, pues en la zona Montilla-Moriles se constituye en el fundamento de todos sus vinos, incluidos los secos, destacando sus finos y evidentemente los amontillados, existiendo también vinos valencianos secos elaborados gracias a esta emblemática uva. 
¿Cuál es el origen de la uva pedro ximénez? 
Tiene un origen mitológico, literario y absolutamente controvertido. Todo gira en torno a la existencia de un soldado llamado Pedro Ximén, quien en un zurrón la trajo de los tercios de Flandes hasta el sur de España. Se emparenta esta uva viajera con las del Rin, adonde había llegado, según otras fuentes, curiosamente desde las islas Canarias. Las brumas de la leyenda llegan incluso a apuntar una raíz árabe, pues el nombre de esta uva sería en dicha lengua sinónimo de «gota dorada». Málaga y Montilla se disputan su primogenitura. 
¿Cómo son los vinos de Montilla-Moriles? 
Son vinos que lamentablemente se beben y conocen poco fuera de su tradicional entorno cordobés. No deben confundirse con los de Jerez. Se dice que el fino más antiguo procede de esta zona vinícola de la provincia de Córdoba. Sus diferencias radican en que «el de Jerez es un vino de aroma aceitunado, a veces salino, de gusto muy seco, mientras que el de Montilla-Moriles desarrolla otros aromas continentales, a tomillo, romero, a monte bajo. Al paladar son vinos que recuerdan a la avellana, mientras que los de Jerez tienen gusto almendrado. Además, los finos de Montilla tienen más cuerpo y son más oleosos, menos secos, con una baja acidez y un típico final rústico, amargo» (clara distinción según el sitio web del organismo del ICEX, la institucional Vinos de España). Se elaboran finos, olorosos y estupendos pedro ximénez. 
En esta DO se encuentran las emblemáticas Bodegas Alvear. Son célebres las catas populares que se organizan anualmente de estos vinos en la capital cordobesa los primeros días de mayo. 
¿Solo entiende de vinos quien pide un tinto? 
En absoluto. Puede parecer eso a algunos horteras o exhibicionistas de guía bajo la solapa. 
Solo en España existen 35 productos diferentes denominados vino, como son los cavas, los rosados, el blanco dulce, el vermut, el tinto joven, el blanco con crianza, los palo cortado… Sobre las leyes intangibles de los gurús del vino y de los admiradores de la crianza de los tintos, en especial en comidas de negocios, donde la elección del vino caro facilita muchos contratos, la panoplia rica y hermosa de otros vinos distintos ha sido postergada para muchos. 
Atrévanse a pedir cualquier vino que no sea tinto por bares y tabernas… Tal vez acaben pidiendo una caña de cerveza. 
¿Son primos la manzanilla y el jerez? 
No son primos; son hermanos. La única diferencia relevante para el profano es que la manzanilla es de Sanlúcar de Barrameda y el jerez del pueblo de tal nombre. Las diferencias son muy sutiles, y se han llegado a ellas a partir de probaturas y experiencias. 
Se trata de dos vinos muy análogos. Por un lado, se dice que la manzanilla es muy suave y menos seca que el jerez, el cual posee más dureza de boca. Por otro, que la manzanilla presenta tonos verdosos y el jerez es más pajizo. Se elaboran prácticamente del mismo modo, radicando la diferencia técnica en que los microorganismos que actúan en soleras y criaderas (crianza biológica) son algo distintos. Algunos estudios afirman que estos vinos no pueden vivir sanamente en otras zonas. Se elaboran también las manzanillas pasadas, las cuales precisan un tiempo mayor de envejecimiento. 
¿Qué es un palo cortado? 
Este vino generoso de color caoba brillante, aroma avellanado y de boca potente y prolongada tiene un nombre precioso y muy sugerente. Se fija en el proceso de elaboración de vinos finos en criaderas y soleras, en el momento del trasiego, y la probatura que se hace para apreciar si es fino o no. En caso contrario, por no poseer ese grado de «fineza», se pondrá una raya de tiza en la tapa de la bota (tonel de madera en el que se elaboran los vinos jerezanos), y más tarde, una vez olido de nuevo, se cruzará la raya, al modo de un «palo cortado», y se decidirá añadirle alcohol. Ello supone que se pierde la elegancia del fino, pero así se le protege y se le otorga una mayor longevidad. Son los palo cortado una variedad poco conocida pero que aporta intensas sensaciones de boca, ideales para un aperitivo o un postre distinto. 
¿Pero alguien no ha bebido el moscatel malagueño? 
En el complejo vinícola malagueño han sido conocidos tradicionalmente los vinos elaborados gracias a la uva moscatel. Esta uva blanca se adapta perfectamente a las colinas próximas al mar como las malacitanas, procedente al parecer de Alejandría, y de hecho este es uno de sus nombres. Gracias a la moscatel se han elaborado vinos de todo tipo, no solo dulces, que son los más conocidos. 
En la actualidad la DO Málaga incluye bajo este nombre a los de licor y a los dulces. Los llamados de licor se obtienen de las variedades Pero Ximén y/o Moscatel conforme a usos locales, leales y constantes, y en cuya elaboración se ha adicionado alcohol vínico. Todos los vinos malagueños se envejecen en diversos períodos, con los nombres sucesivos de málaga, málaga noble, añejo o trasañaejo. Se permite, no obstante, que los vinos blancos, elaborados sin adición de arrope, se despachen directamente al consumo con el nombre elocuente de málaga pálido. 
Hablando de nombres curiosos y tradicionales, están los «lágrima» (vino en cuya elaboración solo se ha empleado el mosto que fluye tras el pisado de la uva. Si se envejecen más de dos años se llaman «lacrimae Christi») y el vino de licor conocido como «pajarete». 
¿Cuál es el secreto del oporto? 
El oporto es un caso peculiar porque todavía hoy es un vino pisado por hombres. Junto a los de Jerez, son los vinos fortificados más célebres del mundo. Su elaboración es muy tradicional, caracterizándose por el juego de los azúcares mantenidos en su fermentación junto a los alcoholes. Se califican como vinos de ensamblaje. 
Se apunta que su origen se encuentra en la escasez de vino que se experimentó en Inglaterra tras la guerra con Francia en 1678. Se encontró un lugar ideal para el vino en el portugués valle del Douro, donde se adaptó una técnica consistente en añadir brandy al vino durante la fermentación, según la leyenda por la aplicación de un procedimiento monacal a cargo de unos mercaderes de Liverpool. 
Este vino es hoy muy poco bebido en España. Su mercado natural es el anglosajón, y por lo general ligado a determinadas clases de abolengo. Se ha venido asimilando el oporto como vino de postre, aunque estamos cada vez más ante vinos muy amplios, como el supuesto de los vintage y su gran longevidad, o los sorprendentes de nueva expresión. Así, se ha generalizado la costumbre de elaborar oportos secos. Entre la amplia gama de oportos, son muy llamativos el ruby, de color rojo claro que recuerda el rubí, y es una mezcla de vinos de diferentes añadas. O el tawny, de color tostado, que se produce por la mezcla de vinos que han sido envejecidos en cascos de roble. 



EL CAVA Y EL CHAMPÁN 
¿Cómo se hace un vino espumoso? 
Dice la tradición que se elabora una vez terminada la fermentación alcohólica; se embotella el vino añadiéndole levaduras procedentes de esa fermentación y azúcares. Ello genera una segunda fermentación dentro de esa botella con la exhalación de carbónico, creando un ambiente de burbujas controlado. Puede hacerse con uvas blancas y tintas, consiguiéndose en este último caso un espumoso rosado. 
Este proceso fue producto del azar atribuido a dom Pérignon, monje invidente elaborador de la abadía de Hautvillers, quien observó que en determinadas botellas saltaban los tapones y el líquido del interior tenía burbujas. Los otoños fríos interrumpían de modo natural la fermentación del vino, que se reanudaba en primavera, creando un gas carbónico que los hacía estallar más tarde con los primeros calores. 
¿En qué se diferencian el champán y el cava? 
El champán es el famoso producto derivado de la gozosa casualidad de dom Pérignon. Se dice que fue Louis Pasteur quien descubrió los secretos de su rara fermentación. A este inclasificable vino se le llamó, entre otras nomenclaturas, como «vino del diablo» o «saltatapones». Se elabora en la fría zona norte de Francia con el conocido eje de Reims. Las uvas pinot noir, chardonnay y pinot meunier se prensan y se les extrae el hollejo, para obtener una pulpa que da el mosto para su fermentación. Una vez embotellado y rellenado de levaduras y azúcares, se espera para su segunda fermentación, que suele tener duraciones delicadas y largas. Se caracteriza todo el proceso por un extremo cuidado de los tiempos. Es el caso del prensado de la uva, que se hace en depósitos anchos y con toda diligencia para cuidar el mantenimiento del color del vino. Y por supuesto en los tiempos de maduración, que varían al detalle según la extrema selección de las mejores partidas de las vendimias (cuvée). Todo el ensamblaje vinícola anterior es el llamado método champañés. 
En realidad, la diferencia principal entre el cava y el champán radica en la diversidad de uva con que se elabora. Como es evidente, también en la diferencia bioclimática y en los diversos suelos donde se cultivan unos y otros. Así, las uvas empleadas para el champán, salvo la chardonnay, son tintas, frente a las blancas macabeu, xarel·lo y parellada, con las que principalmente se elabora el cava. Influye evidentemente en la diferencia de champán y cava el empleo de la uva blanca, entre otras cuestiones por su menor longevidad. En todo caso, ambos vinos comparten el mismo método de elaboración. 
De hecho, el cava se ha liberado de su dependencia nominal tradicional del champán, y después de arduos procedimientos ha afirmado su singularidad y su pujanza. Hoy el cava es cava, y el champán, champán…. A pesar de alguna famosa que dice que primero brinda con cava y luego bebe champán del bueno… Sin comentarios. 
¿Hay vida espumosa después del cava catalán? 
Se ha producido un fenómeno en muchas bodegas españolas durante los pasados años. Se elaboran espumosos en muchos lugares donde tradicionalmente no se hacía por diversas razones, unas de experimentación enológica, de amplitud de tipologías o, por qué negarlo, por cuestiones coyunturales. Es el caso del boicot que se produjo en parte de España por circunstancias políticas al cava catalán. Aunque, no nos engañemos, a pesar de opiniones interesadas, un vino no se improvisa. Este es un fenómeno que existía antes de Carod-Rovira. Hay muy interesantes espumosos extremeños y valencianos, entre otros muchos. 
En verdad, el genuino y gran espumoso español es el cava catalán, avalado por su experiencia y calidad. Aunque en su detrimento debe señalarse que muchos de aquellos se han embarcado en producciones masivas y de poca calidad, que se venden en todo el planeta. Aunque el famoso tándem Freixenet-Codorníu exhiba orgullosas cifras de ventas y sus anuncios chispeantes de Navidad, no son necesariamente las mejores referencias del mucho, variado y buen cava que se elabora en Cataluña. 
¿Cuándo se acabará con la costumbre del cava como postre? 
Debe partirse del dato de que el cava, como cualquier espumoso, está determinado por su nivel de azúcar. Si es seco, esto es, menos azúcar tiene, se llama genéricamente brut o brut nature. En caso de mayor edulcoración estamos ante un semiseco (el de los famosos spots). Y si son espumosos dulces se ha optado por el directo sabor azucarado. 
Por ello, acabar copiosas comidas con cava o espumoso necesariamente no se entiende si no es dulce per se. Se asigna al cava un lugar postrero, sea brut o semiseco aquello que se consume. En realidad, es una bebida distinguida que debería combinarse con todo, que debiera beberse como aperitivo, con arroces, ensaladas, sin esperar al chin-chin y a su desparrame, a su destino en las bodas con la horrenda copa abierta. 
El espumoso es una bebida de todo tiempo y de todo momento. Es un vino refrescante y sugerente. No esperen a la BBC (bodas, bautizos y comuniones) o a las uvas de la suerte para disfrutarlo. 



MARIDAJE. VINO Y COMIDA 
¿Qué es el maridaje? 
Es una famosa expresión totalmente en boga para describir la armonía entre la comida y el vino. O, según algunos, para preparar platos pensando en el vino, o a la inversa. Está claro que quien domina el ars combinatoria de la cocina y sabe explorar sus sabores alcanza el apogeo sublime cuando conoce bien las posibilidades de los vinos. Aunque muchas de las propuestas matrimoniales juegan al escondite o al ingenio. Se trata de ver quién marida de modo más chocante, y no quién aplica un sentido común gustativo y olfativo a vinos y comida. En algunos restaurantes, como el madrileño Arce de Iñaki Camba, se ofrece preparar el menú a partir del vino elegido. 
A pesar de ser término de profesionales y esnobs, y vocablo imprescindible para leer revistas y suplementos dominicales, tiene detractores ente chefs de prestigio… ¿No les gustará acaso el vino? 
¿Hay un vino para cada comida? ¿Y los tópicos? 
No necesariamente hay un vino según qué comida. Solo hay vinos más proclives a «maridar», o al menos para no discutir. Dicen los tópicos que los tintos son para carnes, los blancos para pescados, y de postre, un dulce o un cava. Toda esta preceptiva debe considerar las texturas, las especias, las salsas, incluso la temperatura y la estación el año en que vamos a comer/beber. También la ocasión, y la compañía. La armonía de aromas y sabores son un territorio por explorar, quedando para el gourmet su apreciación. Por supuesto, no suele fallar, aunque nos parece por lo general una simpleza el maridaje regional, combinando platos y vinos procedentes de la misma zona y, llegado el caso, país o cultura alimentaria. A platos franceses, vinos galos, por poner un caso. No hay verdades eternas, a pesar de lo que piensan muchos teóricos del maridaje, los cuales están hoy creando una nueva concepción a lomos de la cocina fusión. De hecho, toda la propia concepción del maridaje tiene por lo común una preponderancia de lo gastronómico en detrimento de lo vinícola. 
Aquí van algunos maridajes para salir de un apuro ante invitados o comensales inexpertos: 
Los arroces casan bien con blancos, rosados, tintos con poca crianza y algunos espumosos. 
Las verduras admiten todo tipo de combinación, incluso los espumosos. No es recomendable el tinto con mucha crianza. 
Las legumbres son el territorio de la inspiración, pues ante su visión se permite casi cualquier vino, con la única exigencia de que nuestro estómago permita la unión de texturas. 
Los pescados son la pareja clásica de los blancos, últimamente con crianza, aunque están siendo sustituidos progresivamente en numerosos maridajes, y sobre todo en la elección de comensales, por tintos de todo tipo, como el caso del atún y el bacalao, que tienen buena compañía con tintos con algo de madera. Desde luego, el marisco es versátil, destacando los espumosos como su amante favorito. 
En cuanto a las carnes en general, no solo los tintos nos invitan a su degustación. De manera emergente, blancos en barrica, y por supuesto la infalible opción de los espumosos, pues no existe apenas plato, incluida la casquería, que no se merezca un buen cava o champán. 
Los postres merecen ser ensalzados con vinos directamente dulces, y solo esporádicamente, como chocolates o merengues, con algún espumoso. 
Se trata de intentar adecuar el vino a los platos, o a la inversa, según calidades y apuestas. Algunos consejillos infalibles hay válidos, como es optar por cavas y generosos en aperitivos y examinar plato por plato antes de cada vino, y la estructura de estos, apreciándolo cara a la propia estructura del vino. Son fantásticos los tintos jóvenes, rosados y los blancos con crianza para un gran número de propuestas gastronómicas actuales, y en especial lo relativo a la dieta mediterránea. También es aconsejable beber primero vinos sin crianza, para pasar a la faena crucial con la crianza o la reserva si es que llega el caso. 
¿Cómo usar el vino para cocinar? 
Tal vez de la manera que hacen muchos ante los fogones: bebiéndose una copa de vino mientras cocinan. Bromas aparte, el vino es esencial en la confección de platos, caso del consomé al jerez, almejas a la manzanilla, las clásicas peras al vino, o platos con reducciones de pedro ximénez, etc. Incluso hay toda una tendencia a parir una cocina en asociación íntima con determinados vinos, denominando así las creaciones y utilizando como reclamo el vino, o la propia marca. 
¿Debe ser bueno el vino para cocinar? ¿Debemos abrir una botella expresamente para ello? El sentido común nos dice que salvo supuestos excepcionales, o de algunos cocineros que quieran lucirse, o dar genuina importancia al plato, se suele aprovechar ese vino que solemos tener de excedente o en botellas mediadas de cenas o comidas anteriores. No solo. Pues el vino en tetrabrik se utiliza a destajo en las cocinas de ricos y pobres, de buenos y malos cocineros. Para muchos el vino soporta, adereza, y basta con que no esté en mal estado. Otros opinan que el vino de calidad deriva en la propia exquisitez del plato. 
Por su interés, debemos citar el decálogo del experto Mauricio Wiesenthal (en su libro La cocina y el vino, Salvat, 1999), aunque cada uno de sus mandamientos merecería por sí mismo una réplica, una dúplica, otra contrarréplica… 
Las tablas de la ley de Wiesenthal son: 
1. No hay que malgastar los grandes vinos. 
2. En la cocina use solo buenos vinos. 
3. Cate bien los vinos, antes de añadirles a la receta. 
4. A cada salsa su vino. 
5. Los vinos prefieren las cocciones lentas. 
6. Utilice vinagre y vino para sus adobos. 
7. Utilice grandes vinos para macerar. 
8. Vinos blancos para el pescado. 
9. El vino y las aves… aceptan todos los vinos. 
10. Vinos tintos y salsas oscuras. 
Seguramente los sabios del gorro nos reprenderán por las afirmaciones anteriores… 
¿Puede existir algún buen restaurante sin una buena carta de vinos? 
No y no. Aunque la realidad sea muy distinta. Grandes restaurantes desdeñan la misma excelencia de sus cartas de vinos, o eligen fórmulas clásicas, estandarizadas e incluso mediocres. O, y no sabemos si es peor, en otros casos se carga la mano en determinadas zonas, normalmente el bipartidismo Rioja-Ribera, y los precios suben y suben… 
Tampoco nos extraña, dada la influencia que las guías y los sabios de carné tienen para muchos restaurantes, y su poderosa y longa manu sobre las cartas. Una buena y torera actitud sería la de levantarse en restaurantes sin carta de vinos… ¿no les parece? 



CÓMO BEBER EL VINO 
¿En casa o en los bares? 
En casa y en los bares. 
Si se trata de una bebida doméstica, el vino cumple unas funciones familiares, de anfitrionía, del calor del hogar. Posibilita celebrar comidas para invitados donde no hay mejor tarjeta de presentación que el vino. Ofrecer determinado vino cumple las veces de los hoy desusados saluda. Cuando es el invitado el que lleva el vino, debe saber elegir una botella ni muy ostentosa ni vulgar, apostando por lo seguro con algún toque de originalidad. Como es evidente, si se trata de ocasiones más íntimas, se aconseja algo más picante, esto es, algo más contundente que solo un buen vino, provocando la sorpresa, para lo cual el champán no tiene rival. 
Los bares son el espacio sagrado del vino en común. Pues el vino alcanza su máxima expresión cuando es bebido en compañía. De hecho, es una bebida para la comunidad. En casos de vino en cuadrilla, debe elegirse ni el más caro ni necesariamente el mejor, solo aquel que aporte fuerza de espíritu. Los esnobs deben abstenerse de estas celebraciones en comandita. 
¿Cómo se conserva el vino? 
Hay toda una tratadística sobre la cuestión. Entendemos que los especialistas deban hacer gala de la sutileza técnica sobre cómo mantener una bodega, e incluso sobre cómo tratar al vino como algo sacro. Pensamos que no hay que ser ni tan canónico ni tan estirado. El vino es un elemento vivo, por lo que debe tratarse únicamente de que se mantenga en sus condiciones idóneas para ser bebido. Así, basta con encontrar un espacio, donde sea, más o menos oscuro, alejado de luz permanente, que conserve un frescor sin exceso, y sea algo ventilado (mejor de modo natural que artificial). Y, sobre todo, que en verano el espacio de conservación del vino no suba a 20 °C, ni en invierno pase de 3 °C bajo cero. 
Si siguiéramos las recomendaciones técnicas de los especialistas, nunca podríamos tomar el vino óptimamente, salvo que hayamos heredado una cripta para la ocasión. Por eso son muy saludables las modernas cavas, o pequeños frigoríficos muy elegantes, donde colocar un buen puñado de botellas listas para su consumo. Para muchos cursis esto no deja de ser un horror, o recurso tabernario. 
A la postre, el vino está para ser bebido. No es un libro. Desconfiemos de quienes nos muestran babeantes su bodega polvorienta. Bebamos, y si nos gusta el vino guárdese la botella vacía, o incluso la etiqueta, como un recuerdo de las sensaciones que nos produjo aquel. 
¿Están bien colocadas las botellas? 
A ser posible, las botellas deben estar tumbadas, esto es, en posición horizontal. Se evita el movimiento del vino, la luz directa, y además se mantiene embebido, sin que se mueva el corcho y no entre por lo tanto nada de oxígeno. Esto es esencial para los vinos de crianza, y no tanto para los restantes vinos de consumo rápido. Y, en cualquier caso, deben observarse mes a mes las botellas para detectar posibles manchas de humedad. 
¿Sabes leer una carta de vinos? 
Para leer una carta de vinos es imprescindible al menos un conjunto de rudimentos sobre lo siguiente: 
1. Debemos saber algo de las zonas vinícolas o DO, su geografía, y alguna característica climática. 
2. Ante este primer encontronazo debemos mirar a la izquierda buscando la marca, y solo luego, a la derecha, calibrando el precio. Es evidente que lo más caro no es lo mejor, como hemos reiterado. Algunos provocadores dicen que debe elegirse desde el precio más bajo el tercero más alto, y allí encontraremos el auténtico equilibrio de la bodega de ese restaurante… Tal vez solo encontremos el vacío. 
3. Debemos preguntarnos si conocemos la marca y la bodega que la patrocina. 
4. Algo sobre las variedades de uva. 
5. Qué tipo de vino es. 
6. Y definitivamente con qué plato lo queremos casar. Debe elegirse el vino sabiendo lo que se va a comer, y no epatar a los comensales con la elección sin haber mirado siquiera qué se come allí. 
¿Y la etiqueta de la botella? 
Asistimos día tras día al ritual absurdo en el cual el hostelero nos presenta la botella antes de su descorche, muchas veces ante la perplejidad de quien puede o no conocer el vino, o no llevar las gafas para ver de lejos. Si podemos leer la etiqueta puesta a nuestro alcance, en un golpe de vista debemos verificar si la añada corresponde a la de la carta y el vino elegido es el solicitado. Ya tendremos tiempo más tarde de alegrarnos o lamentarnos de la elección, leyendo con más detenimiento la etiqueta de la botella puesta en la mesa. 
¿Y coger la copa? 
Podríamos decir que la copa es lamentablemente «la gran agarrada». Porque la copa no debe agarrarse y sí cogerse. ¿Cómo? A ser posible, por el vástago o tallo, ya que si se coge por el vaso se puede calentar, pringar con manos no necesariamente limpias y dejar un efecto indeseable en el vino. Y si la cogemos por la base o pie, corremos el riesgo de que piensen que no hemos salido de la Feria de Abril. 
¿Cuántos tipos de copa existen? 
Existen varios tipos de copa para beber vino. Por lo común todas las actuales son de cristal fino y transparente, para así apreciar mejor el color del vino sobre fondo blanco; se han descartado las copas de colorines que tanto predicamento tuvieron décadas atrás. 
Además de las de tipo champán o espumosas (alargadas y algo estrechas) y del catavinos, ideal para la cata técnica y para los vinos finos, las copas más célebres son la burdeos y borgoña. La bordelesa es alta, cuya panza del vaso es muy semejante al diámetro de la boca. Es la más popular en restaurantes. Por su parte, la borgoña es algo más baja, casi esférica la zona de la panza, teniendo la boca un diámetro inferior. La justificación de buscar una copa con la boca más estrecha obedece al aprovechamiento de reducción de aromas y así no solo beber el vino, sino olerlo; y a la hora de hacer el movimiento circular de la copa, no ser torpes y no derramar el vino. 
Debemos hacer dos pequeñas puntualizaciones. Por una parte, sobre la cada vez peor costumbre de servir vino en catavinos, opción muy económica para los hosteleros, pues en este tipo de copa salen unos once vinos por botella, frente a la práctica mitad que sale en una canónica burdeos. Por otra parte, para apreciar bien el vino, la cantidad justa es un tercio de copa, y no la mitad como muchos tratadistas y camareros precipitados se encargan de fijar. 
¿Cómo es el acto litúrgico del descorche? 
Nada litúrgico, por cierto. Sencillamente, es un acto para abrir la botella de vino, parafernalias aparte. Es conveniente quitar la cápsula de manera suave y utilizar el sacacorchos de modo discreto. Debe girar únicamente este, y nunca la botella. Huyan, por favor, de los restaurantes donde las botellas se giran. Hay sacacorchos que en la actualidad sirven hasta para el torpe más pintado, y que permiten extraer el corcho frente al cristal, de modo lento. Por supuesto, es conveniente evitar el desagradable sonido «pop». No es estético, y no es necesario demostrar que el vino está perfectamente embotellado… ¡Faltaría más!... 
¿Debe olerse el corcho? 
Es aconsejable oler el corcho. Una vez descorchado el vino, si no resulta mucho cante ni esnob según las circunstancias, deberíamos olerlo, para apreciar que solo huele a corcho y vino. Si huele a humedad, a cuerda, a tierra o análogo, el vino estará invariablemente malo. El corcho debe estar seco o un poquito empapado en vino. 
En puridad, el corcho debe olerlo quien abre la botella, y ofrecérselo a quien la ha elegido. Esto al menos en restaurantes con caché. 
¿Debe catarse el vino? 
Efectivamente. Debe catar el vino quien lo abre, cosa que casi nunca se hace en restaurantes. Según el protocolo, además debe catarlo quien ha pedido el vino, salvo que este lo delegue. 
Mandemos un telegrama de cata: 
1. Hay que admirar la copa levemente tumbada frente a un fondo blanco, por ejemplo el mantel. Nos enseña el color, el brillo y la limpieza del vino. 
2. Hay que oler el vino sin moverlo ni agitarlo. A copa parada. Lentamente se mete y se saca la nariz, sin moverlo. 
3. Acto seguido se prueba una leve gota para llenar la boca. 
Estas tres fases telegráficas deben guardar cierta coherencia sobre dos aspectos genéricos, como son el aroma y el sabor. 
Si se trata de tintos jóvenes, estos deben oler y saber a flores y/o frutos rojos. Si son crianzas, olerán a flores y/o frutas secas algo retocadas con más o menos vainilla. Su boca dejará ciertos aromas secos. En el caso de los reservas se apreciarán estas características de modo más marcado que los crianzas. Los blancos olerán a frutas frescas y su sabor será algo ácido. Y los rosados tendrán un olor a frutos rojos y una boca frutal. 
Por su parte, los cavas presentarán burbujas pequeñas y de ascensión lenta (si no ascienden debemos largarlo). Sus aromas tendrán pequeños toques de levadura, con referencia a panadería. En boca serán estrictamente refrescantes. Y los beneméritos finos, amarillos, limpios, brillantes, de nariz intensa y de boca algo seca pero refrescante. 
En cuanto a la controvertida temperatura del vino, aunque hay muchos cánones y canonistas, entendemos aconsejable que los blancos se beban entre 6 y 8 °C, los rosados no más de 8 °C, los tintos alrededor de 14 °C, los cavas más fríos que los blancos, y los finos y generosos por debajo de 10 °C. 
¿Todos los vinos se decantan? 
No necesariamente. Solo es aconsejable en aquellos vinos con cierta vejez marcada. Esto es, aquellos que por lo general superan los diez años, ya que pasado este período pueden existir precipitaciones en el vino derivadas del exceso de partículas de color, o de otras sustancias sólidas que se aglutinan en aquel. 
Los vinos también se decantan para ser aireados, por lo que en verdad tampoco perjudica al vino su decantación, tenga o no vejez. 
¿Qué es el vino de la casa? 
Es un sospechoso habitual. Por el vino de la casa se entiende o bien el que el restaurante selecciona por su ajustada relación calidad-precio, o porque precisamente no tiene ninguna calidad y se destina a la mezcolanza con la gaseosa. El vino de la casa suele ser el de los menús baratos, tratándose de vino peleón, mal embotellado y prácticamente sin etiquetar. No obstante, en restaurantes de postín, un poco tradicionales eso sí, se suele señalar un vino de la casa. También es el que se encuentra en los menús gastronómicos de algunos chefs. Aunque a veces es muy lamentable comprobar el divorcio entre la exquisita propuesta de la cocina creativa y un vino bastante más ramplón. 
¿Y el cuerpo del vino? 
Es una famosa expresión que alude a los vinos con estructura. También aquellos que tienen personalidad, e incluso que marcan el recuerdo del vino. Esta expresión está hoy en franco desuso, optándose por muchas extraídas del arcón de los términos técnicos de la cata. 
¿Existe una copa de vino de más? 
Sí. Cuando se superan los límites del consumo razonable que ya hemos explicado aparece el mal vino. Y sobre todo se pierde la perspectiva del vino ingerido anteriormente. Se dice que a partir de la quinta copa cualquier vino ya no será apreciado. Parafraseando el arte de torear, «no hay quinta copa de vino mala»… pero sí la sexta. 
¿Se debe pedir el vino sobrante? 
Sí. Aunque para el españolito quijotesco esta es una costumbre que solo hacían los guiris. De hecho, a casi nadie se le ocurre pedir una botella aunque esté mediada, nos haya costado una fortuna o no. 
En este sentido hay toda una corriente propiciada por los organismos reguladores del vino y afamados restauradores que creen muy sana la opción de pedir el vino sobrante. Se han llegado a fabricar bolsitas para la ocasión. 



LOS GURÚS DEL VINO 
¿Guían de verdad las guías de vino? 
¿Orientan de verdad los críticos de cine? ¿Y los de arte? ¿Valoran con transparencia los periodistas económicos las fluctuaciones de la Bolsa? ¿Vienen los niños de París? ¿Quién es el Ratoncito Pérez?... 
Existen muchas guías de vino. Destacan la Peñín, Gourmet, TodoVino, la Proensa, de los Vinos de Oro, la García Santos, Vivir el Vino, la Campsa, el Anuario del País, El Mundo, Vinoguía ABC, etc. Tantas como la propia vitalidad revistera del sector, donde se pueden computar no menos de quince revistas especializadas de ámbito nacional dedicadas al mundo del vino. 
¿Qué resaltan las guías? Casi siempre, las mismas casas, repitiendo la nobleza de puntuaciones a los grandes vinos… ¡No vamos a discutir un Avrus, Termanthia o Mauro, por poner algún caso! Pero la gran clase media del vino está sepultada por toneladas de información, por calificaciones poco discriminatorias y a veces sesgadas. Además, son guías que están financiadas indiscutiblemente por las propias bodegas mediante la publicidad. Porque no hay tantos lectores de vino en España (y de casi nada, bien es cierto). Sufre esta prensa especializada de un movimiento circular y de consumo interno. Y con las puntuaciones ocurre algo parecido. Se repiten casi sin matizar las mismas en la parte alta y se olvidan muchas otras bodegas. Todo con un aroma de complacencia que nos impide conocer la realidad descriptiva de los vinos. No hay apenas guías que digan de manera fundamentada y literariamente atractiva lo bueno y lo malo, aunque sea un juicio propio. 
En esas toneladas informativas que son las actuales guías debe hacerse una inmersión con papel, lápiz y un necesario diploma en enología. Aunque, una vez hecha la exégesis, aparece la larga sombra comercial. 
¿Quién no conoce a Peñín? 
José Peñín es un pionero. Es el impulsor de la escritura sobre vinos en este país. Sin duda. Este patrón del vino es autor de la guía que lleva su nombre, de la Enciclopedia del Vino, director de la revista Sibaritas… animador por doquier de lo enológico. Como otros que han seguido su estela, caso de Carlos Delgado, Jesús Flores, Andrés Proensa, y todo un emergente número, practica un modelo de acercamiento al vino entre lo riguroso y lo divulgativo. Estos periodistas se han convertido en referencia imprescindible para entender, o intuir, cuáles son las claves de este mondovino. 
¿Por qué en España se cita a extranjeros como argumentos de autoridad? 
Porque nuestro entorno sufre la misma afección de cursilería que el resto del planeta. Los que dicen ser alguien leen la biblia que es Wine Spectator, revista norteamericana que se enseña como una credencial. Y esperan ansiosos la puntuación que otorga a los vinos mundiales un abogado neoyorquino llamado Robert Parker. Dicen que su nariz está asegurada en un millón de dólares. Y que cata más de diez mil vinos al año. Sus dictámenes cambian la crianza de algunas bodegas especialmente francesas. Puede disfrutarse, pagando, eso sí, de sus juicios inapelables en una gacetilla para suscriptores o en su sitio web (The Wine Advocate). Ahora en castellano su esperado Los mejores viñedos y bodegas del mundo (RBA). Cuando alguien dice este vino es noventa y tantos puntos parker estará diciendo: en el mercado internacional es lo más de lo más… Más infalible que el papa, ¿no creen? 
¿Qué es un winemaker? 
Es el genuino asesor de bodegas. Mitad enólogo, mitad poeta, a veces buscando la excentricidad criadora, es un sujeto que prolifera en todas las casas vinícolas del mundo. Impone un gusto, avanza una nueva mentalidad sobre el vino, y además son buenos divulgadores de los modernos avances tecnológicos. Hay casos míticos, como el francés Michel Rolland, que asesora a bodegas por varios continentes y determina sus producciones gracias a un equipo que parece el de un candidato en campaña electoral. Entre nosotros hay enólogos como Ignacio de Miguel, Telmo Rodríguez, el laureado Álvaro Palacios, Mariano García o Sara Pérez, que están muy presentes en los buques insignia de los nuevos vinos. 
¿No ha visto la película Mondovino? 
Pues se ha perdido la bronca del mundo del vino más auténtica de los últimos tiempos. En un largo documental su director Jonathan Nossiter zarandeó a Parker y al más famoso de los winemakers mundiales, el francés Michel Rolland. Su película, que se dice que se va seriar para la televisión, fue un golpe directo contra la pavonería de muchos bodegueros y contra los intereses comerciales de un planeta vino de cartón piedra. Su retórica defensa por otra parte de la tradición que encarnan las sagas de Burdeos y Borgoña, ahora ha encontrado su campo en nuestro entorno vinícola. Para la ocasión, se edita en DVD (Sagrera/Filmax) su diatriba fílmica, aderezada por un paseo por los viñedos españoles, obviados en la primera versión. Y vuelve a las andadas, porque no se corta, habla de Cataluña independiente, arremete contra todo, y vuelve a demostrar el mismo desahogo de su alegato original. No se pinta en absoluto la realidad del mondovino español, ni se cuentan realmente sus claves e intrigas. Este cineasta, antaño inspirador de cartas en restaurantes neoyorquinos, que sigue pensando en una «conspiración mafiosa mundial» (sic), tal vez pretenda con el DVD conseguir la notoriedad y algún espectador que no tuvo para el casi clandestino pase de la película en cines. 
¿Quiénes son los feriantes del vino? 
Los que acuden a las cada vez más numerosas Ferias del Vino nacionales e internacionales. Por estos pagos están el Salón Internacional del Vino (Iberwine), la Fenavin o Feria Nacional del Vino, organizada en Ciudad Real de manera bianual, y de una importancia creciente, así como la neófita Vinoélite, que reúne públicamente en Valencia a los «vinos de calidad». También podemos citar Vinoble, que cada dos años en Jerez reúne a los vinos dulces, o la mastodóntica Alimentaria barcelonesa y su apartado de vinos, sin olvidar el exquisito, y no solo por el nombre, Salón del Gourmet. Mundialmente conocida es la bordelesa Vinexpo, auténtico simposio del quién es quién en el gotha del vino mundial. London Wine o la transalpina Vinitaly son solo algunas de las muchas que proliferan. 
En general, son ferias dirigidas al roneo y a los negocios para distribuidores. Se acompañan de conferencias y catas. Sería bueno una feria que realmente se hiciera con vocación de aglutinar la totalidad de vinos y bodegas y que estuviera genuinamente abierta a todos los públicos y aficionados. 
¿Cuántas marcas de vinos hay? 
Existen en España algo más de cinco mil bodegas, las cuales producen no menos de quince mil marcas de vino. ¿Quién se orienta en este enjambre? Porque además la marca, con la que los productores han identificado sus vinos, suele ser lo más conocido por el mercado y aficionado en general. Lo único preocupante es que no hay un gran conocimiento de las marcas entre los españoles medios, salvo los cuatro o cinco infalibles casos. Desde luego, es un problema de promoción de numerosas bodegas. 
Entre los expertos de marketing del vino se plantea siempre la misma cuestión: «¿Cuántas marcas de vino puede decirme en diez segundos? Seguro que se lleva más de una sorpresa»… Entendemos que ninguna... 
¿Cuánto se gasta en publicidad el mundo del vino? 
Poco. Aunque no tenemos cifras oficiales, no parece que sea mucho el gasto en promoción o mercadotecnia presupuestado por nuestras bodegas. Son detectables algunas campañas de promoción en algunas bodegas destinadas a televisión o prensa las cuales han popularizado algunas DO, aunque los responsables de las casas no estén del todo convencidos de sus inversiones. Creemos que cualquier inversión será pequeña si no va acompañada de una genuina promoción del vino saludable y su cultura. En el horizonte se alzan las posibles cortapisas legales a la publicidad del vino. 
¿Qué buscan los famosos comprando bodegas? 
Afán de notoriedad. Pero en sí mismo es muy bueno para el mundo del vino. Ligar la imagen de futbolistas, cantantes o artistas al vino da caché a este. Y facilita una popularización del entorno enológico. De hecho, muchas bodegas utilizan como reclamo a los famosos accionistas, caso de Imanol Arias, Emilio Aragón o Butragueño. Hay casos célebres como el del cantante Lluís Llach, cuya bodega elabora el muy apreciado Vall Llach, sin olvidar a empresarios como Alfonso Cortina y sus magníficos Vallegarcía, criados en los Montes de Toledo. 
El vino en la Red. La Internet española del vino 
Entre blogs, diccionarios, sitios web de bodegas, DO, tiendas, hay todo un enjambre de herramientas cibernéticas para buscar los entresijos de nuestro vino. Aquí están las direcciones oficiales o cuasipúblicas imprescindibles a partir de la propia Red: 
• <www.oiv.org>. La web oficial de la Oficina Internacional de la Viña y el Vino. 
• <www.mapya.es>. El Ministerio de Agricultura y su página, con un lugar para las DO. 
• <www.fivin.com>. La página de la Fundación para la Investigación del Vino y la Nutrición. 
• <www.histovid.org>. Sitio de la red internacional de historiadores del vino. 
• <www.acevin.org>. Asociación Española de Ciudades del Vino. 
• <www.fev.es>. Web oficial de la Federación Española del Vino, organización privada, representante de un sector mayoritario de la industria y el comercio de los vinos. 
• <www.enologo.com>. Sitio de la Federación Española de Asociaciones de Enólogos. 
• <culturadelvino.org>. La Fundación para la Cultura del Vino. 
• <www.uec.es>. La Unión Española de Catadores. 
• <www.asdevin.org>. La Asociación Española para el Desarrollo Vinícola (Asdevin). 
• <www.arev.org>. Asamblea de las Regiones Europeas Vitícolas. 



LAS PALABRAS DEL VINO 
¿Cuáles son los términos más raros o chocantes que deben manejarse para pasar por expertos en vino, e incluso atinar en algunas ocasiones? 
Abocado: Este tipo de vinos muy poco conocidos no deja de suscitar confusión sobre si es dulce, poco dulce, seco-dulce, o todo lo contrario. Solo sabemos que se trata de un generoso. Pues para algunos es ligeramente dulce, para otros en absoluto dulce, y como colofón, para la docta Academia de la Lengua, el que contiene mezcla de vino seco y dulce… Lo mejor es pedir en alguna taberna de Jerez un abocado y comprobarlo por nosotros mismos. 
Aguja: El picor o acidez propio de algunos vinos. El responsable del cosquilleo es el gas carbónico que crea las burbujitas que son el auténtico DNI de estos productos. 
Ampelografía: Bajo el patrocinio del personaje mitológico Ampelos, que inspiró el gusto al vino al dios Dionisos, es la ciencia que estudia las vides y sus variedades. 
Arrancaera: Dícese de la última copa de vino antes de arrancar para los que estarán bebiendo juntos. Término rústico que modernamente se ha confundido con «la espuela». 
Baltasar: No es un rey. Es la monumental botella mágnum de champán que suele contener doce litros del rey de las bebidas. 
Botannage: Operación de limpieza de las barricas, consistente en mover las lías con un bastón. 
Bota: Afortunadamente, no todo en la vida es fútbol. Es el tradicional tonel de madera para la crianza de los vinos jerezanos; con una capacidad que suele superar los 500 litros. 
Bozal: No es ni la mordaza para perros, ni para escritores de vinos en sistemas dictatoriales; es ni más ni menos que la pequeña estructura de alambre que impide que salga disparado el tapón de los espumosos. 
Cabeceo: Aunque puede ser el efecto apreciable en algunos bebedores después de una ingesta, se conoce como la fórmula empleada para la mezcla de algunos vinos, como los generosos de licor. 
Capa: El color del vino. A los vinos muy intensos se les llama de doble capa. 
Cata vertical: Los expertos de la cosa siguen un procedimiento de cata presuntamente de menor a mayor: jóvenes, crianza, reservas; o añadas más recientes y sucesivamente las anteriores. También se llama vertical a la cata de vinos que procede de zonas de menor a mayor relevancia… Tanta teoría vertical suele invitar a hacer el horizontal. 
Château: Todo el mundo quiere uno. Esta codiciada palabra francesa alude a los viñedos en torno a una casa o castillo, en el cual se elabora vino. 
Clos: En Borgoña se utiliza como término referido a un pago o viñedo concreto de excepcional calidad. La Cataluña vinícola lo ha adoptado con total entusiasmo. 
Corona: ¿Quién puede tenerla si no es un espumoso?... Es el conjunto de burbujas que aparecen en la superficie y paredes de una copa de buen espumoso. 
Cru: Es el vino francés de pago y autor. Son los grandes burdeos. 
Chupones: No son los sablistas del vino; solo aquellos brotecillos no productivos de la cepa. 
Degüelle: La eliminación de los depósitos acumulados en el cuello de la botella de vino espumoso durante su segunda fermentación. 
Duela: A veces cuando uno bebe algunos vinos… Bromas aparte, se refiere a las piezas de madera que integran la barrica. 
En rama: Vino recién elaborado, antes de someterse a ningún otro proceso. 
Enverado: No confundir con envarado… Es el de aspecto maduro. 
Escobajo: Es el raspón verde de un racimo de uvas, que cuando aparece como sabor del vino genera un defecto. 
Escupidera: Imprescindible utensilio para la cata para arrojar el vino pasado por la boca. 
Fangos: Sedimentos de los mostos en los depósitos antes de la clarificación del vino. 
Holandas: Es el alcohol vínico destinado para elaborar brandy. Su nombre singular o plural alude a la época histórica en que los holandeses comerciaban con un destilado jerezano de este carácter. 
Hollejo: La piel de la uva. 
Inox: Término pijo que designa depósitos de fermentación de acero inoxidable. 
Lágrima del vino: No son las que aparecen tras la bebida de algunos vinos, sino el mosto yema o la película oleosa que dejan los vinos dulces en copa debido a su glicerina. 
Lías: Residuos y sedimentos que quedan en las barricas después de la fermentación o crianza. 
Maderizado: Palabra que admite varios usos. Unos lo emplean en relación a la oxidación que vuelve marrones a los vinos blancos, siguiendo el procedimiento de los vinos de Madeira. Otros, sin mayores consideraciones, lo asimilan a vino oxidado. 
Maloláctica: Transformación por fermentación del ácido málico en ácido láctico. Es la madre del cordero de la fermentación… Este término lo emplea últimamente todo el mundo, sea o no enólogo. 
Mistela: Vino dulce y muy alcohólico resultante de la mezcla del mosto con alcohol. Se ha dejado de beber. 
Orujos: Aunque se conoce popularmente este término en su acepción de «aguardiente», se refiere también a los residuos sólidos tras la prensa de los hollejos. 
Parque de barricas: El mundo bodeguero snob utiliza este término para describir la sala de crianza, o de manera más prosaica, la nave o almacén de las barricas de madera. 
Pasa: Uva desecada. 
Peleón: Vino infame. 
Picado: Vino con olor a vinagre. 
Polifenoles: Son las sustancias químicas orgánicas naturales que se contienen en la piel de la uva. 
Redondo: Vino perfecto y equilibrado. 
Sancocho: Raro sirope elaborado en Jerez. 
Soleo: Método para pacificar las uvas secándolas al sol. 
Taninos: Son los polifenoles astringentes. Imprescindibles para los vinos de crianza y longevos. 
Tina: Tonel grande de madera. 
Tranquilo: Estado en el que se queda el bebedor satisfecho… Bueno, dícese del vino sin gas carbónico, esto es, opuesto a espumoso. 
Venencia: Utensilio para sacar el vino de las barricas. Célebre en el universo de los generosos. Existe un arte y un exhibicionismo de los venenciadores. Da nombre este utensilio a una famosa taberna madrileña. 
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Notas
1 Datos de 2005 sobre consumo alimentario a cargo del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación. 



2 Según la Encuesta Domiciliaria sobre Alcohol y Drogas en España 20052006, con datos de las CC.AA., elaborada por el Ministerio de Sanidad y Consumo. 


3 «Nombre francés de un recipiente cóncavo de pequeño tamaño (20 a 50 cc) elaborado en plata, alpaca u otros metales brillantes y con diversas lunas y tallas, que se utiliza para comprobar el color y brillo de los vinos. Se ha convertido en el emblema de la cata de vinos, pero resulta poco práctico para percibir los caracteres olfativos, uno de los aspectos más importantes de la cata.» <www.diccionariodelvino.com>. 


4 Los vinos amparados por la Denominación de Origen Calificada «Rioja» son: tintos, rosados y blancos, con una graduación alcohólica adquirida mínima de 11,5 por 100 vol para los tintos y de 10,5 por 100 vol para los blancos y rosados, conforme al Reglamento de la Denominación de Origen Calificada «Rioja» y de su Consejo Regulador. 


5 Ley 5/2002, de 27 de junio, de la Comunidad de Madrid, sobre drogodependencias y otros trastornos adictivos. Artículo 4.1. letra a). 


6 La Fundación Castilla-La Mancha Tierra de Viñedos ha realizado una prueba práctica ante notario durante 2006, con el resultado en varones de 0,0 tras dos copas de vino en la comida, y 0,04 o 0,10 para mujeres. 


7 <www.fivin.com>. 
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