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Cómo conocer, apreciar y juzgar el vino

Y cómo gestionar una bodega
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El vino alienta la esperanza.

(Aristóteles)

El vino me estimula, el vino loco, que hace cantar hasta al más sabio de los hombres, y le hace reír tontamente y bailar, y arranca de él la palabra que mejor no hubiera sido dicha.

(Homero)

Donde no hay vino no hay amor, y no hay otro deleite accesible a los mortales.

(Eurípides)

Escancia con inteligencia tu vino. Refrena las ilusiones desmedidas a corto plazo: hablas y el momento ya pasó. Aferra el instante y desconfía del mañana inseguro.

(Horacio)

Que quien te niegue vino de su garrafa para tu sed, no tenga más libertad que la del agua que no merma en el mar.

(Dante Alighieri)

No agradan ni perviven los versos escritos por bebedores de agua.

(Anthèlme Brillat-Savarin)

El vino es la más higiénica y saludable de las bebidas.

(Louis Pasteur)



El vino es uno de los mayores rasgos de civilización del mundo.

(Ernest Hemingway)

¡Brindo por vosotros, por Dios, por el privilegio de la juventud, por lo que hemos sido, por lo que somos y lo que seremos!

(Kevin Reynolds)

El sumiller ha de ofrecer consejo valorativo al comensal. Debe, sobre todo, recomendar el maridaje ideal entre la botella de vino y la comida.

(Serge Dubs)

El vino proporciona las sensaciones más bellas cuando acompaña a la comida. Constituye un arte saber escoger el vino que mejor armoniza con aquello que se sirve en cada plato.

(Edmond de Rothschild)

El papel del sumiller se pone de manifiesto en su capacidad y habilidad para reunir diversas culturas en torno al placer de la mesa.

(Philippe Faure-Brac)

Ser sumiller es un estilo de vida.

(Giuseppe Vaccarini)


En memoria del amigo Marzio, humilde y apasionado profesional de la restauración.

G. V.
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Presentar un libro de Giuseppe Vaccarini es un gran placer y a la vez, dada la talla del personaje, me produce cierto sonrojo. Trabajador incansable, profundo conocedor de los aspectos más sutiles de la profesión, y de otros que a menudo quedan en la sombra, inquieto buscador de innovaciones e interlocutor siempre riguroso y modesto: en suma, un gran profesional.

Sus más de treinta años de experiencia le han permitido alcanzar metas notables, profesional y humanamente. No está en su naturaleza jactarse del éxito –y por ello lo admiro–, pero son muchas las personas, más o menos jóvenes, que le expresan su agradecimiento por lo que les ha enseñado, tanto en el ámbito de la Asociación como en el del Istituto Alberghiero Carlo Porta. Quienes mantienen correspondencia con él, los más íntimos, incluso quienes le conocen desde los tiempos del colegio, quienes le llaman por teléfono o le paran en los pasillos de las ferias y exposiciones para manifestarle, casi con adoración, su reconocimiento. Y, dicho sea en nombre de la gran amistad que nos une, esto hace que todos le envidiemos.

Merece la pena dedicar unas palabras al rigor y la dedicación con la que, día tras día, atiende a sus numerosas tareas, siempre dispuesto a concebir, refinar y poner en marcha un número desconcertante de proyectos, que muchos definirían como desmesurado en una realidad como la de nuestro sector. La diferencia entre Giuseppe Vaccarini y los demás reside en el hecho de que él cree firmemente en la categoría, el crecimiento y los objetivos de las diversas asociaciones, hasta el punto de hacerlos propios y fusionarlos. Por encima de cualquier otra cosa, lleva en el corazón la formación y el enriquecimiento cultural del sumiller, finalidad de muchos de sus proyectos más recientes.

Los jóvenes le llaman todavía «profe», lo que resulta simpático, pero me permito añadir que el título le viene pequeño. Él se ha hecho acreedor, más que ningún otro, al título de «maestro», que se gana diariamente en el campo de batalla. Nadie ha librado tantas batallas como Giuseppe (y aún no ha terminado de hacerlo).

Su actividad editorial, vastísima, cubre los trescientos sesenta grados de la profesión: desde la degustación del vino al análisis de las sensaciones de la comida, del maridaje comida-vino al arte de servir una mesa.

Giuseppe Vaccarini ha contribuido de manera determinante en la realización del programa didáctico de la Asociación Italiana de Sumilleres: la historia nos muestra que ha sido el artífice principal, el que ha diseñado el recorrido formativo del sumiller y sigue su evolución a través de sus actividades e iniciativas.

La diferencia entre un autor de libros de texto para la formación profesional y la obra de un maestro está en el dominio de un lenguaje adecuado para comunicar al lector las nociones tratadas, porque la eficiencia y la eficacia son fundamentales en la comunicación. Precisamente, el manual que tenemos en las manos es un ejemplo deslumbrante de esto: fácil de leer, tanto para los iniciados como para los que se enfrentan por primera vez al tema, mantiene vivo página tras página el interés del lector.

Una vez más, Vaccarini demuestra ser el guía más seguro en la didáctica profesional. En estas páginas logra condensar su inmensa experiencia, acumulada a lo largo de décadas de trabajo serio y apasionado. Con la mesura y la pureza que le son propias, parece animarnos a ser fieles al antiguo adagio: «Aprende el arte y ponlo de tu parte».

Kostas Touloumtzis

PRESIDENTE DE LA ASOCIACIÓN

INTERNACIONAL DE SUMILLERES


[image: ]

[image: ]
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      El vino desde el amanecer de los tiempos hasta hoy

      La gran civilización del vino en la antigua Roma

      ¿Qué vinos bebían los romanos?

      La gran era del Renacimiento

Reeducar los sentidos

      Nuevas armonías para nuestros sentidos

      El vino y la salud

Las cepas más extendidas: saber leer la etiqueta

      Las principales uvas para vinos blancos

      Las principales uvas para vinos tintos

      La barrica

      Saber leer la etiqueta

Teoría y práctica de la degustación

Sobre la degustación

      Color, limpidez, fluidez… el abc del análisis visual

      La esencia del buqué: los elementos del análisis olfativo
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      La otra mitad del cuadro: la comida y su sabor
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      El té, una antigua sabiduría llegada de Oriente
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Rápido, traedme una copa de vino para que pueda saciar mi mente y decir algo ingenioso.

Aristófanes
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Giuseppe Vaccarini, ganador del concurso para elegir al Mejor Sumiller del Mundo, edición de 1978, celebrado en Estoril (Portugal).

Para los antiguos era un potenciador del espíritu y la inteligencia, ingrediente fundamental en lo que, según Platón, debía ser el entorno por excelencia dedicado al análisis y el debate filosófico, o sea el banquete. Para nosotros el vino es contexto-elemento del placer, la exaltación, la sociabilidad y, puede que no tanto, del conocimiento. Sin embargo, para apreciar un vino hay que conocerlo, no solo a través de datos técnicos y conceptuales, sino gracias, sobre todo, a un ejercicio de reflexión interior, de atención a las sensaciones que es capaz de producir, al aroma y al gusto, a su mayor o menor persistencia, a su buqué y su cuerpo, a su carácter específico. Sensaciones que se interiorizan, evocando recuerdos, asociaciones e imágenes. También para nosotros, apresurados contemporáneos, el vino sigue constituyendo un medio válido del saber, puesto que las profundas introspecciones que invoca son, en esencia, un ejercicio de conocimiento: no solo del vino, sino también del mundo y de nosotros mismos, una llamada a la que, sin embargo, la existencia nos ha deshabituado. Por tal motivo, este libro se dirige a la vez a los aficionados, a los curiosos y a los futuros profesionales, unidos en el deseo de degustar el vino con ayuda de una técnica que es, fundamentalmente, una invitación a la reflexión y la consciencia de las sensaciones. Es una invitación, pues, al conocimiento del vino en sus diversas facetas y en profundidad, a través de una serie de etapas capaces de estimular a diversos interlocutores. En realidad no todo el mundo necesita saberlo todo sobre el vino. Esta obra traza un camino que se puede recorrer a partir de experiencias y exigencias múltiples. Se trata, de hecho, de un libro dirigido a quien quiera saberlo todo sobre la profesión de sumiller para iniciarse en ella, pero también a quienes deseen profundizar en una pasión «báquica».

He querido mostrar lo que todo sumiller debe conocer obligatoriamente para aprender a catar el vino, para servirlo de modo correcto y en las mejores condiciones, para combinarlo con los alimentos más adecuados a su sabor y su aroma, para acompañarlo con «su» agua y para acabar, el día de mañana, trabajando lo mismo en una empresa de restauración que en una vinoteca, un supermercado o una empresa de asesoramiento. En algunos pasajes se percibirá un énfasis en los detalles que no parece venir al caso, pero también el lado más técnico, aunque más abstracto, tiene una influencia inmediata sobre el contenido implícito, el vino.
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Hugh Johnson, célebre firma del mundo del vino, al lado del autor en 2001, con ocasión de una degustación de históricas añadas, de 1990 a 1895, de Tokaji.

La ciencia del sumiller está en el conocimiento de los detalles, de técnicas ya sedimentadas, que tienen una relevancia inmediata para ofrecer el vino en condiciones óptimas, para apreciarlo y hacerlo apreciar. El aspecto más ritual del modo de servirlo tiene como finalidad exaltar y realzar el valor del producto en sus dimensiones apropiadas. No es algo que debamos infravalorar. En China o en Japón, por ejemplo, servir el té implica una secuencia precisa de procedimientos, cuyo objetivo no es solo reforzar el aspecto ritual y significativo de la ceremonia, como podría parecer, sino redescubrir el producto en su esencia más íntima, su razón de ser: la de restituir el perfume y el sabor a las pequeñas hojas del modo más armónico posible, lo cual, ciertamente, no es cosa fácil.

El sumiller es alguien que sabe cómo apreciar y hacer apreciar el vino, además de un profesional que conoce el modo de crear y revalorizar una bodega para transformarla en una fuente importante de beneficios, para protegerla y construirla de forma que conserve durante largo tiempo a sus huéspedes.

Como conclusión querría que no se olvidara una cosa, que quedara presente en la actitud del lector, y es que seguir adquiriendo experiencia, el deseo de mejorar, el empeño en lograr una formación constante, está al alcance de todos. Y, por último, que nunca se debe perder la capacidad de maravillarse ante cada nueva y diferente copa de vino.

Giuseppe Vaccarini
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CUATRO PASOS EN LA HISTORIA

La figura del sumiller podría parecer una invención reciente, surgida para vender el vino y servirlo del mejor modo o, incluso, una consecuencia de una búsqueda cada vez más sofisticada del placer, pero no es así.

Los testimonios literarios, vívidos y abundantes, así como diversos materiales arqueológicos, coinciden en demostrar que el dispensador de la bebida era ya conocido en la mesa de los egipcios, los griegos y los romanos, e incluso en la aún más antigua civilización mesopotámica.




El vino desde el amanecer de los tiempos hasta hoy
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Mesopotamia, cuna del vino. A diferencia de la cerveza, su consumo estaba reservado a los círculos aristocráticos, sin distinción de sexo. En este relieve del palacio de Nínive, vemos a Asurbanipal y a la reina Asur-sharrat en un banquete.

Egipto fue uno de los primeros lugares donde se produjo vino, como lo testimonia este fresco de la tumba de Nakhti en Tebas oeste, perteneciente a la XVIII dinastía.

Lo más probable es que el vino hubiera sido ya descubierto en torno a los siglos XI-IX a. C.; un hallazgo casual, como otros muchos, producido al beber el zumo de uva silvestre conservado en recipientes de terracota y fermentado por accidente. La época en que empezó a cultivarse la vid se remonta, por el contrario, a entre 4.000 y 6.000 años antes del nacimiento de Cristo.

Las primeras evidencias incontrovertibles de este cultivo son las halladas en la llanura situada entre el Tigris y el Eúfrates, en Mesopotamia. Para los antiguos pueblos que allí vivieron, el vino era fundamental en algunas ceremonias y lo consumía una reducida elite.

En las mesas de los palacios, en los grandes centros de la civilización mesopotámica, se bebía a menudo vino enfriado con hielo, que era recogido en las montañas de las regiones del norte y transportado hasta ellos. En este caso era el shagù –el «copero», podríamos decir– el que debía hacerse cargo de la nieve solidificada, el hielo y el granizo necesarios para el servicio.

A partir de algunos testimonios, se deduce que en Babilonia existían «bodegas de vino» gestionadas por mujeres (¿fueron ellas las primeras sumilleres de la historia?), aunque es muy probable que en estos negocios no se suministrase vino sino cerveza, ya que el vino era un bien precioso y un símbolo sacrificial. El vino, o mejor las bebidas alcohólicas, se obtenían en aquellas zonas no solo de las uvas sino también de los dátiles. El vino, en sentido estricto, llegaba de Siria, de Irán, de Armenia y de Elan, transportado en barcos a lo largo de los ríos.

Las bases se sentaron en las riberas del Nilo

También en Egipto era una tradición consuetudinaria la producción de vino. Posiblemente la viticultura surgiera en este país, a través del corredor que desde las colinas de Siria y Palestina conduce al Mediterráneo. La costumbre de conservar el vino en recipientes sellados y el estudio de frescos existentes en las tumbas nos han permitido obtener información respecto a las técnicas de producción.
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Fresco de la tumba de Nakhti (XVIII dinastía): La uva se pisaba en grandes tinas, similares a las tinajas utilizadas en nuestros días, entre palmas y cantos.
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En este fragmento de la necrópolis de Tebas (1300 a. C.), puede verse el trasvase de vino a las ánforas, sustentadas por soportes de madera; en segundo plano, recipientes más pequeños para la mezcla.

La vendimia se realizaba a mano y los racimos se depositaban individualmente en cestas de paja. El pisado se realizaba en una presa con los pies y en el contenedor en el que se prensaba la uva había un bastón, del que colgaban las cuerdas necesarias para que se sujetaran los vendimiadores. Terminado el proceso, el vino era examinado, y si se consideraba idóneo, se guardaba en tinajas que se sellaban una vez concluida su tumultuosa fermentación.

El vino de los antiguos egipcios se utilizaba como ofrenda y libación a los muertos, en los banquetes y las fiestas, donde se bebía hasta embriagarse.

La Grecia clásica y el vino del simposio

En Grecia, la viticultura y la vinificación se encontraban ya muy difundidas en el siglo VII a. C. Desde el momento en que empezó a ser cultivada, la vid se convirtió, junto al trigo y el olivo, en una de las principales cosechas griegas. Era, y sigue siendo, un cultivo que requería asiduos cuidados y es muy probable que tan delicado trabajo se confiara a los esclavos.

A partir de los siglos V y IV a. C., existen testimonios de un cultivo especializado, fruto del aumento de la demanda proveniente de la ciudad. En zonas periféricas como la isla de Taso, en el Egeo septentrional, también experimentaron un fuerte impulso el cultivo de la vid y de la producción de vino, así como la fabricación de ánforas para contenerlo.

Los vinos de la Grecia antigua, según nos ha transmitido Hesiodo, eran dulces y tenían una fuerte concentración de alcohol. Para beberlo sin daño, era necesario diluirlo. La regla para hacerlo se inspiraba en rituales sagrados: según la cultura religiosa griega, sólo los dioses podían beber vino puro. Si algún mortal desobedecía la norma, los dioses hacían que enloqueciera.

Los griegos tenían, además, la costumbre de añadirle al vino toda una variedad de aromas y sustancias solubles, entre los que se contaban las especias, el agua de mar, la miel y la resina. Presumiblemente tuviera como finalidad enmascarar el sabor ácido del vino, que se estaba avinagrando, y aumentar el tiempo de conservación de la bebida.


Platón y Jenofonte nos han dejado narraciones sobre las asambleas y otras reuniones animadas por el vino, en particular las que se desarrollaban en Atenas en los siglos V y IV a. C.

De hecho, ambos narran cómo tras las ya abundantes libaciones de la comida, era costumbre entablar vivaces discusiones y debates acompañados de cantidades excepcionales de vino. El consumo de éste durante la tarde seguía reglas muy precisas impuestas por el anfitrión o por el presidente de la reunión, al que correspondía también prescribir la cantidad de agua con la que había que diluir la preciada bebida.
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Representación de Dionisio en una embarcación mágica con vides adornando un jarrón ático del siglo VI a. C. En la antigua Grecia, el vino estaba investido de profundos valores simbólicos y culturales, pero lo más probable es que su consumo quedara reservado a las clases sociales privilegiadas. El pueblo bebía orujo rebajado con agua.
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Escena de un simposio, (de symposion, «beber juntos») en un jarrón del siglo V a. C. «¿Puede haber un momento más agradable que aquel en que los huéspedes, sentados alrededor de una mesa ricamente servida, prestan oídos al cantor, mientras el copero, portador de un ánfora, rellena por turnos las copas de vino?». (Homero, siglo IX a. C.).


La gran civilización del vino en la antigua Roma
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En Roma, la viticultura solo cobró impulso en el siglo II a. C. En esta tablilla de terracota un sátiro vendimiador procede a la recogida de las uvas.

También en Roma se prensaba la uva con los pies, como testimonia este mosaico (primera mitad del siglo III d. C.), perteneciente al ciclo sobre las labores agrícolas de Saint Romain-en-Gal.

Las primeras poblaciones romanas tenían costumbres austeras en extremo y atribuían al vino y a los viñedos una importancia relativa. El vino era considerado una bebida solo para hombres, por ser vigorizante. La tradición estaba tan arraigada que si el marido sorprendía a su mujer consumiendo aquella bebida oscura tenía derecho a matarla, o al menos a divorciarse de ella.

La mentalidad severa y rigurosa de los romanos fue cambiando en la época de las guerras púnicas, libradas entre los años 264 y 146 a. C. Se hizo cada vez más sofisticada y fue concediendo importancia a la calidad de vida y promoviendo las mercancías de lujo.

Un precioso testimonio sobre los sistemas de elaboración

A partir del siglo II a. C la viticultura empezó a asumir cierta importancia en la economía agrícola romana. El primer testimonio escrito que ha llegado a nosotros procede de una obra de Catón el Censor (234 – 149 a. C.), De agricultura. En los 162 capítulos de su tratado, Catón ilustra también cuáles eran las características de un viñedo rentable, con qué herramientas y en qué momento debían realizarse las diferentes labores, cómo proceder a la vinificación y la producción de diversos tipos de vino y, finalmente, cómo lograr un buen mantenimiento del prensaje y fórmulas para los contratos de aparcería y la venta del producto acabado.

Dedica especial atención al momento de la cata, al pesaje y la conservación del vino. Recomienda, además, que el producto ya vendido sea almacenado en la bodega del comprador mejor que en la del productor o el vendedor.

En este periodo el vino se convierte en un producto de excelencia. Para los comerciantes fueron años intensos y de gran crecimiento económico. A esta época pertenece el primer vino en verdad prestigioso, el Opimiano de 121 a. C. (el cónsul de aquel año se llamaba Opimio), producido en la región de Agro Falerno.
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Losa funeraria de un vinatero (siglos I-III d. C.) ilustra el funcionamiento de la prensa, accionada por el hombre.
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Prensa de vino de madera (Museo de Historia de la Ciencia, de Florencia): sobre la base de mármol se prensaba la uva que llenaba la cuba de madera, accionando una leva.
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La bodega de vino, según sir L. Alma-Tadema, pintor de primera fila del neoclasicismo victoriano.
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Página siguiente: cubas de una bodega de Pompeya (s. I-III d. C.), donde se contabilizan doscientos lugares consagrados al vino, entre tabernas y hosterías.

Del año 121 a. C., por tanto, se puede resaltar la introducción de la clasificación de los vinos en tres grandes grupos.

Al primero pertenecían los productos de alta calidad, raros, destinados a la elite y muy costosos. En el segundo grupo estaban los vinos de gran consumo y precio módico, que podían beberse, si no a diario, sí con cierta frecuencia. Finalmente, en el tercer grupo aparecían los vinos destinados al pueblo, cuya calidad era escasa porque, como es natural, el único interés del productor era la cantidad producida, no la calidad.


Debido a una rápida inflación monetaria en el transcurso del siglo III, bajo Diocleciano, el precio del vino producido en Italia creció entre 108 y 128 veces respecto al del siglo I.

En Roma, donde el salario medio equivalía a seis veces el coste de un sextarius de vino, se dio preferencia a bebidas menos costosas, como la cerveza o el vino producido en otros países.

De este modo, se consagró definitivamente el declive de la viticultura italiana y se favoreció el desarrollo de este producto en otros países como la Galia (Francia), España y Alemania.

En los bancos de las tascas y las fiestas ciudadanas

En tiempos de los romanos, en las ciudades abundaban las tabernas y las tascas en las que se servía vino, hasta tal punto que en Pompeya se calcula que había cerca de doscientas.

Por lo general, había a la venta vinos dulces y muy apreciados, como el passum, el actual vino de pasas, el defrutum o vino concentrado por cocción, o el mulsum, con miel añadida. Pero se servían también otros menos valorados, destinados al pueblo, como la posca, vinagre aguado, o la lorca, obtenida macerando el hollejo. Y, por último, un número de ánforas de vino de dudosa procedencia, pero vendido como falerno.
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Degustadores de vino romanos pintados por sir Lawrence Alma-Tadema. En la antigua Roma la cultura del vino hizo progresos decisivos, hasta el punto de que se diferenciaban diversas tipologías para distintas clases de vino.
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Iniciación de Ariadna en los misterios dionisíacos por una ménade, que le sirve la sagrada libación (siglo I a. C.–siglo I d. C.). La escena aparece en un panel de camafeo vidriado en la casa de Fabio Rufo, en Pompeya.
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Página siguiente: un comerciante de vino marca sobre el ánfora el titulus pictus, con indicaciones sobre la edad y la procedencia del contenido (siglo III a. C.).

En las tascas el vino se servía en grandes vasijas que había que vaciar de una sola vez.

El precio al por menor variaba, según la tipología y el grado de envejecimiento, de 1 a 5 ases por sextarius, lo que equivale a una escala de 12, 24, 36, 48 y 54 sextercios por un ánfora entera.

No es de extrañar que en la antigua Roma fueran numerosas las grandes fiestas públicas y se plantea la hipótesis de que en tales ocasiones, como hacían los griegos, los romanos utilizaran personal que se ocupara sólo de servir el vino.

La figura del sumiller, o mejor dicho, del dispensador de bebida, parece haber estado siempre presente desde tiempos remotos, y lo más probable es que su función fuera ya considerada prestigiosa.


¿QUÉ VINOS BEBÍAN LOS ROMANOS?




El protropo se sacaba del zumo obtenido del aplastamiento de la uva por presión espontánea: un vino muy suave que se bebía después de cocido.

El preliganeo procedía de uvas de maduración precoz, recogidas sin prestar atención a su calidad.

El tortivo era producto del mosto extraído del prensado de hollejos casi agotados.

El prefamino se ofrendaba a los dioses para propiciar una buena vendimia y, naturalmente, se trataba del mejor y más selecto de los vinos.

El vino resinado o impeciato se preparaba añadiéndole resina para lograr una conservación mejor y más prolongada.

Los vinos secondi eran los del segundo prensado, obtenidos añadiendo agua a los hollejos y haciéndolos fermentar. Había tres tipos: el primero se producía añadiendo bastante agua y dejándolo fermentar una noche entera; para el segundo se mezclaban un tercio de agua y dos tercios de hollejos y se concentraba mediante cocción; el último, el vin fecato, se preparaba con las heces del vino. Ninguno de estos vinos podría envejecer ni siquiera un año, según afirma Plinio.

El defruto era un vino dulce, y cocido, obtenido al hervir el mosto hasta que se reducía en alrededor de dos tercios.

El vin passo era, también, un vino dulce que se obtenía pisando la uva secada al sol sobre cañizo.

El pueblo romano amaba sobremanera el vino dulce, hasta el punto de que se distribuía una bebida peculiar llamada mulsum, de consistencia pegajosa, producida añadiendo miel al vino (hasta 250 gramos por litro) y servida junto con aperitivos. Los romanos bebían también vino salsi, o salado, hecho con uvas secadas al sol y mezcladas luego con agua de mar. El uso del agua de mar era muy habitual, ya que daba al vino mejor sabor y aumentaba el ritmo de maduración.

Los «enólogos» romanos también habían puesto a punto una suerte de mosto permanente en el que la fermentación se inhibía sumergiendo las ánforas en agua fría durante todo el invierno. El semper mustum, como se le llamaba, se utilizaba para endulzar los vinos muy secos.
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Manuscrito del siglo XIV, de la British Library, que representa la embriaguez entre los pecados capitales. No obstante, el vino recibió un gran impulso entre los monjes, que lo producían, lo consumían y hacían uso de él en la misa.






La gran era del Renacimiento
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También Pieter Bruegel (1526 – 1569) incluye una representación del vino en su obra La boda campesina.

Durante la Edad Media en Europa, gracias a la particular consideración en que se tenía el vino en la religión cristiana, las vides experimentaron una gran difusión.

Se producía vino para el consumo cotidiano, pero también para ofrecérselo a los huéspedes y para venderlo. En este periodo la mejora en la calidad de la viticultura y el vino dependió casi en exclusiva del trabajo de los monjes. En Francia se debió a los monjes cistercienses del monasterio de Citeaux, al norte de Beaune, la subsiguiente vocación vitivinícola de Borgoña y el uso de sus mejores tierras. También es atribuible a los cistercienses, entre otras cosas, el desarrollo del concepto de cru: es decir, una porción de viñedo que todos los años está en condiciones de producir vino de calidad y sabor identificable y constante.

También la función del «dispensador de bebidas» cambió en el Medievo. Éste ya no se dedicaba a servir el vino durante los banquetes, sino que desapareció de escena y bajó a la bodega. Es a partir de este punto cuando se organiza el servicio. En los monasterios franceses, en particular, aparece un monje responsable de la bodega, el cellérier, y monjes subalternos a los que se confiaba la distribución del vino en la mesa, los cavistes.

Boato y ritual en la mesa del siglo XVI

El Renacimiento es considerado como el periodo del descubrimiento de todo lo bello, noble y precioso y, como consecuencia, también de la buena mesa y el vino.

En el siglo XVI aparecieron nuevos profesionales dedicados a la adquisición, la conservación y el servicio de los vinos. Es muy complejo definir el cometido preciso de todos los encargados del vino, ya que, por ejemplo, la tarea de dispensarlo (a la que se dedicaba el comprador), la del cantinero o canevaro (el responsable del producto, tanto de su calidad como de su cantidad, desde el momento de su adquisición al momento de su consumo), era desempeñada en algunos casos por personas diferentes y, en otros, por la misma persona.
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Las bodas de Caná (escuela de Veronese, siglo XVI) y, en la página siguiente, El otoño, de Jacopo da Ponte, 1557. Los banquetes eran rituales espectaculares. El propio Leonardo da Vinci fue un gran maestro de ceremonias en la corte de los Sforza.

Servir el vino era tarea que se confiaba al bottigliere, que tenía como cometido preparar, en la habitación contigua a aquella en la que comía el señor, una mesita auxiliar en la que se disponían sobre una bandeja de plata la copa y la garrafa para el señor. En el transcurso de la comida, siempre que el señor se acababa la copa, el bottigliere lavaba cuidadosamente, la bandeja, la garrafa y la copa y «acreditaba» la bebida probándola para demostrar que no estaba envenenada. La tarea de transportar la copa de vino se confiaba, por el contrario, al copero.
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Este modo de servir las bebidas, por pasos, se ha mantenido casi inalterado en los banquetes oficiales hasta nuestros días. En las veladas en las que se reunía una restringida elite de cortesanos y favoritos, el servicio era ya considerablemente menos complejo desde mediados del siglo XVIII.

La simplificación se debió a la presencia en la mesa de garrafas y numerosos enfriadores, cubos de plata llenos de agua y hielo, de los que cada comensal se servía cuando lo deseaba.

[image: ] Se dice del vino




Sumiller (del francés sommelier): los orígenes del nombre

«… en origen, en Francia, el sumiller era un hermano del monasterio que estaba a cargo (somme en francés antiguo), de la vajilla, los manteles, el pan y el vino. A comienzos del Antiguo Régimen, la Casa Real tenía a su servicio a uno o más sumilleres, cuya función era recibir el vino acarreado por sommiers o bestias de carga. Por aquel entonces, también recibía el nombre de sommelier el encargado de supervisar el mobiliario regio, mientras que más adelante el término hizo referencia a los portadores de fardos. En tiempos de Luis IV, el sumiller pasó a ser el responsable del transporte del equipaje cuando se desplazaba la corte. En el ducado de los Saboya se instituyó un cargo cuyo título era «sumiller de boca». Una vez nombrado, éste se ocupaba de adquirir el vino, con “derecho de tanteo”, para la mesa de su señor».

De Larousse Gastronomique
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El doctor Alberto Bertelli, del Departamento de Morfología Humana de la Università degli Studi de Milán, y Giuseppe Vaccarini, con una copa de vino del siglo XIV. El autor es el único sumiller que ha degustado el vino descubierto en septiembre de 2000 en un pecio del siglo XIV localizado cerca de la costa occidental de Sicilia. Las ánforas extraídas, perfectamente selladas, habían preservado su contenido que, tras ser analizado en el laboratorio, se identificó como vino.
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REEDUCAR LOS SENTIDOS

Existe una gran diferencia entre beber y degustar. Beber significa ingerir cualquier bebida para satisfacer una necesidad biológica, mientras que degustar significa, por el contrario, saborear un producto con atención para evaluar su calidad y someterlo al análisis de nuestros sentidos.

El catador experto es aquel que, a lo largo de su carrera, ha adquirido experiencia y conocimientos, y ha «almacenado» recuerdos visuales, sonoros, gustativos y gusto-olfativos. Estos serán el terreno ideal para establecer una comparación y evaluación de las sensaciones visuales, olorosas y gustativas percibidas en el vino que se está analizando.




Nuevas armonías para nuestros sentidos
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Ampliar el horizonte de nuestra sensibilidad: los investigadores han catalogado unos 500 aromas (100 de ellos a través de la cromatografía de gases), a menudo entremezclados unos con otros o próximos a los umbrales de la perceptibilidad.

Durante la degustación o cata, el vino debe ser clasificado y descrito, cosa que nunca sucede cuando se bebe normalmente. Las sensaciones percibidas por el catador han de ser adecuadamente ordenadas e individualizadas. Esto es posible gracias a un proceso de recuperación de sensaciones «almacenadas» en la memoria y de comparación entre los diversos productos degustados. Para lograr mayor éxito a la hora de especificar las características organolépticas se impone recurrir a un vocabulario y un lenguaje específicos.

Utilizar los términos precisos para describir la complejidad de las sensaciones que un vino ofrece es, junto a la capacidad de percibir la mayoría de esas complejas sensaciones, el aspecto más difícil de la cata o degustación y requiere trabajo, concentración y realizar un esfuerzo memorístico. Cuanto más se recurra a una terminología codificada, mayor será la capacidad de exposición a la hora de describir el vino de forma escueta y, por supuesto, mayor será el grado de corrección y de análisis de la degustación.

El lenguaje técnico se compone de alrededor de un millar de términos. El sumiller que posea además una buena formación y cierta experiencia gustativa, debe intentar sobre todo expresarse con claridad y precisión, hasta tal punto que se presentará a las catas equipado con papel y lápiz.

Pero, ¿es esto realmente necesario? ¿Por qué no? Un diario ayuda a la memoria y permite realizar una observación más objetiva de las sensaciones gustativo-olfativas que, en nuestra boca y nuestra mente, parecen tan efímeras e inaprensibles. Lo ideal sería contar con un cuaderno de degustación propio para exponer y anotar los valores y características que nos parezcan más interesantes, utilizando el método que a cada cual le resulte más práctico.
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El color de un vino es una verdadera fuente de información, confirmada o desmentida durante el proceso de la degustación. El gran enólogo Max Léglise comparaba su evolución con el cambio de color de los pétalos de una flor, que se entreabren al pasar de la tierra al jarrón.
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El vino es el espejo del alma: de ello estaban convencidos ya los griegos, que veían en el néctar de Dionisios un método para el conocimiento de uno mismo a partir de los propios órganos sensoriales.

Los primeros pasos

La degustación es un arte y como todas las artes exige una educación amplia y precisa. Un pianista que deseara tocar exclusivamente a Chopin se vería obligado, a pesar de todo, a estudiar música en general. Del mismo modo, un entendido en vinos debe adquirir un amplio horizonte sensorial y una notable capacidad de percepción gustativa.

El análisis sensorial resulta particularmente fácil para algunas personas gracias a una marcada predisposición. Por el contrario, es más difícil y complejo para los menos dotados. Todos podemos, ejercitando la voluntad, adquirir una mínima base teórica para realizar una cata razonada y alcanzar una discreta capacidad de análisis sensorial del producto que degustamos.

Para educar los sentidos en la degustación de vinos hay que señalar algunas carencias habituales en el hombre moderno:

• Aprender a distinguir e identificar las sensaciones, y a continuación otorgar a éstas su denominación correcta.

• Adquirir la independencia psicológica necesaria para sustraerse a la influencia de las sugerencias ajenas.

• Alcanzar autonomía crítica y seguridad en los juicios.

El primer paso para enfrentarse a una degustación razonada es conocer los órganos sensoriales.

De cara a las degustaciones, asumen especial importancia los órganos de los sentidos externos: vista, olfato, gusto, sensibilidad cutánea y oído. Cada uno de ellos posee sus propias células nerviosas o células especializadas, no nerviosas, cuyo cometido es convertir los estímulos físicos, químicos y mecánicos en una descarga de impulsos nerviosos. Estos son enviados por medio de las neuronas a centros específicos del cerebro. En esas áreas los impulsos son interpretados e identificados dando lugar, finalmente, a las sensaciones.

Por ejemplo, si nos metemos azúcar en la boca (estímulo químico), ésta empieza por disolverse en la saliva y excita las papilas gustativas, estímulo químico que se traduce en una serie de impulsos nerviosos. Mediante una cadena de neuronas, éstos son enviados a los centros gustativos del cerebro, donde son interpretados e identificados, dando así lugar a una sensación de «dulzor».

Los receptores tienen características peculiares. Si son sometidos a estímulos continuados se saturan y reducen el número de impulsos enviados al cerebro.

Para percibir un estímulo, los receptores necesitan una excitación adecuada: la intensidad mínima para que un estímulo provoque una sensación se define como «umbral de percepción». En ocasiones, se define también como «umbral de reconocimiento» o «umbral de identificación»: la intensidad mínima necesaria para producir una sensación cuya naturaleza somos capaces de reconocer.

Los estímulos, ligados a factores físicos, químicos o mecánicos, son objetivos y pueden medirse con los instrumentos adecuados.

Por el contrario, las sensaciones son subjetivas en cuanto que dependen de la capacidad individual para distinguir un estímulo, y se estudian mediante métodos psicológicos.

En este campo es de gran ayuda la psicofísica, una ciencia que pretende establecer la relación entre la intensidad física de los estímulos y la intensidad psicológica de las correspondientes sensaciones.
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Los límites de la percepción sensorial pueden ampliarse constantemente mediante la práctica. Las esencias constituyen un instrumento útil para ejercitar el olfato. En la foto, un técnico entregado a la evaluación de esencias en un laboratorio de perfumería.
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A través de la córnea, el iris y la pupila, los rayos luminosos llegan al cristalino y a la retina, desde la que conos y bastones envían mensajes al nervio óptico y, a través de él, a las células cerebrales.
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La luz blanca se compone de todos los colores del espectro. El aspecto del vino depende de su capacidad para absorber o reflejar determinadas radiaciones: el vino blanco refleja el amarillo.

La vista y la descomposición de la luz blanca

Entre los órganos de los sentidos, el ojo es el que envía al cerebro mayor cantidad de información sobre el mundo circundante.

Las sensaciones cromáticas, es decir, las ligadas a la percepción del color, elemento fundamental para el análisis de un vino, se caracterizan por tres parámetros: tonalidad, intensidad y saturación.

La tonalidad está vinculada a la longitud de onda de la radiación luminosa, percibida por el ojo humano entre las longitudes de onda de 380 nanometros (violeta) y 760 nanometros (rojo).

La intensidad o luminosidad guarda relación con la intensidad de la luz; la saturación, por su parte, está ligada a la pureza del color.

Los colores de muchas sustancias se deben a la absorción: la luz blanca es una mezcla de todos los colores posibles. Si cualquiera de ellos queda eliminado de la luz blanca, la luz resultante tendrá una tonalidad determinada. Filtrando del espectro, por ejemplo, la banda del naranja, se obtiene se obtiene la luz azul; por el contrario, si eliminamos la banda del azul, obtendremos luz naranja. El color obtenido por sustracción de uno de los colores de la luz blanca es el complementario del eliminado.

El olfato, instrumento de gran precisión

El olfato desempeña un papel dominante en el análisis sensorial. En la apreciación de la comida o de un vino, el olfato actúa en dos momentos diferentes: por inspiración (vía nasal directa) o por espiración (vía retronasal indirecta), y a través de ésta es como se perciben los matices olorosos (aromas) que caracterizan a los vinos y los alimentos.

Esta segunda vía es a menudo malinterpretada, al atribuirse al gusto sensaciones que en realidad dependen del olfato. De hecho, si suprimimos el olfato apretándonos la nariz, no estaremos en condiciones de distinguir los aromas de un gajo de limón de los de uno de naranja. En ausencia del olfato, no conseguimos reconocer y apreciar la vainilla, la canela u otras especias, caracterizadas todas ellas por un aroma intenso pero prácticamente carentes de sabor.
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La fase olfativa es el momento clave del análisis organoléptico. Se divide en dos fases: la vía nasal directa, correspondiente a la olfativa, y la retronasal indirecta, una vez ingerido el vino.

Al olfato se le reconoce, además, respecto a los otros órganos de los sentidos (gusto y sensibilidad cutánea), una sensibilidad mucho más elevada. El olfato reconoce y clasifica las moléculas presentes en el aire, a condición de que éstas sean solubles en la mucosa olfativa y estén dotadas de olor.
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La parte superior de las fosas nasales está revestida de una mucosa olfativa, con miríadas de células ciliadas para captar las moléculas y traducirlas a mensajes directos al nervio olfativo y las células cerebrales.

En el vino, las sustancias responsables de estas sensaciones son, sobre todo, el anhídrido sulfuroso, el ácido acético, el alcohol etílico y algunos éteres y ésteres. Los estímulos que provoca son producidos por un gran número de sustancias, y la relación entre la estructura química y la sensación olorosa es aún poco conocida. Los mensajes eléctricos que estimulan el cerebro no dependen tanto de la estructura de la molécula como de su volumen, de su carga eléctrica, de las agrupaciones atómicas… Toda sustancia olorosa es capaz de excitar unos cuantos millones de células olfativas diferentes.

Las percepciones olfativas no son ni duraderas ni fijas: en el transcurso de unos 4-5 segundos se registra un aumento progresivo de la percepción hasta que se alcanza una fase máxima, un pico, seguida de una disminución lenta y de la desaparición total de la sensación. La sensibilidad olfativa es muy susceptible a la fatiga (adaptación o habituación). Como en el caso de la vista, en el del olfato, si el órgano no ha sido previamente estimulado, la percepción es nítida. Por el contrario, si se le somete durante cierto tiempo al mismo olor, se va haciendo cada vez manos sensible a éste, aunque conserva su sensibilidad respecto a otros aromas. En general, la velocidad a la que el órgano se adapta es directamente proporcional a la intensidad del estímulo.

Las sustancias olorosas fueron clasificadas por Linneo, en el siglo XVII, en siete categorías. Otros teóricos de siglos sucesivos los clasificaron en grupos que iban de cuatro a catorce.

Crocker y Henderson proponen solo cuatro olores fundamentales: fragante, ácido, quemado y caprino.

Las cualidades olorosas se subdividieron, finalmente, en diez clases o categorías: animal, balsámica, leñosa, química, picante, empireumática, etérea, floral, frutal y vegetal. Una subdivisión tan arbitraria como cualquier otra, pero que tiene la ventaja de catalogar olores que pueden percibirse en el vino.

La gran sensibilidad del olfato se ve influenciada por el estado psicofísico del sujeto y por factores nerviosos y humorales.
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La degustación es un momento clave para los productores, enólogos y consumidores. En la fotografía, Remy y Heny Drug ponen a prueba su habilidad en la composición del cuvée de la casa.
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La habilidad del degustador

«… la valía de un degustador no depende tanto de su sensibilidad como instrumento receptivo como de su habilidad para reconocer los olores y el sabor y apreciar la armonía. Esto depende, a su vez, de su capacidad para describir sus propias impresiones. No es suficiente que tenga un paladar entrenado y sentidos afinados y plenos, una memoria rápida y dúctil, ni siquiera que sepa aprovechar las mejores condiciones posibles para juzgar un vino; es necesario que sea capaz de expresar claramente sus propias reacciones sensoriales. Debe estar en posesión de un vocabulario gustativo lo suficientemente extenso como para exteriorizar sus percepciones y motivar sus juicios. Lo que confiere reputación a un degustador es, en gran medida, su modo de hablar del vino, su claridad expositiva, su precisión, los matices de sus comentarios. Pero desconfiemos del elocuente: cuanto mejor sepa hablar menos sabrá degustar.»

Emile Peynaud,

Descubrir el gusto del vino
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Con el estómago vacío se multiplica la agudeza de los sentidos. Por esta razón, es recomendable que las degustaciones se realicen en las horas que anteceden a la comida. En la foto, Robert Cointepas, sumiller de la taberna Henry IV de París.
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El vino no es la única bebida que es objeto de análisis organolépticos. En la foto, miembros de la US Board of Tea Experts en una sesión de degustación: cada uno de ellos experimentará una percepción distinta, según su predisposición, las condiciones psicofísicas y los factores nerviosos y humorales.


«Infinito es el número de sabores»

A propósito de los gustos y sabores, decía Aristóteles:

«Por una parte, los tipos básicos se agrupan en parejas de opuestos como lo dulce y lo amargo; por otra, en derivados, ya sea del primer grupo, como lo cremoso, o del segundo, como lo salado; por último, en posición intermedia entre estos dos últimos sabores, están lo agrio, lo áspero, lo astringente y lo ácido».

Linneo, por su lado, dividía las sensaciones gustativas en: húmeda, seca, ácida, amarga, grasa, astringente, dulce, agria, viscosa y salada, mezclando los sabores con las sensaciones mecánicas.

Fue Chevreul, gran estudioso de la química, quien en 1842 hizo la subdivisión de las sensaciones en olfativas, gustativas y táctiles, separando así las percepciones de lo cálido y lo frío de las de lo dulce y lo amargo. En la misma época de Chevreul, Brillat-Savarin afirmaba:

«Infinito es el número de sabores […] Como hasta ahora no se han dado las circunstancias en las que un único sabor deba ser valorado con rigurosa exactitud, nos vemos limitados a aplicar un número restringido de definiciones genéricas, como dulce, azucarado, ácido, amargo y otras similares…».

En una etapa posterior, cuando se desveló el funcionamiento del aparato gustativo, se llegó a la conclusión de que el sabor de un alimento depende de su temperatura.

En 1916, el químico Henning formuló la teoría de la localización de los receptores, según la cual la boca percibe cuatro sabores: dulce, salado, ácido y amargo. Estudios fisiológicos recientísimos han demostrado que esta teoría es solamente aproximada. Se ha comprobado que los receptores gustativos de las distintas sensaciones están distribuidos por toda la boca en proporciones variables, que el número de moléculas que reaccionan con esos receptores es muy superior al imaginado y, además, que las sensaciones gustativas no son únicamente cuatro. Los fisiólogos japoneses han postulado la existencia del sabor umami, que corresponde al del glutamato y es propio de los aminoácidos.

Unas palabras sobre la fisiología del gusto

Son muchísimas las sustancias que poseen sabores primarios, o incluso un sabor tal que no puede ser analizado como una combinación de otros. Para el análisis gustativo del vino nos basamos en la identificación y el análisis de los cuatro sabores clásicos: dulce, salado, amargo y ácido. Las sensaciones más complejas son las aportadas por el olfato y, en parte, por la sensibilidad cutánea.

Los receptores de los estímulos gustativos reciben el nombre de botones o cálices gustativos. Tienen la forma de un bulbo de cebolla, están compuestos de células sensoriales y se hallan irregularmente repartidos por toda la cavidad bucal. Se encuentran agrupados en mayor cantidad en unas protuberancias especiales de la lengua, las papilas gustativas, cada una de las cuales puede contener centenares de botones gustativos.

A la hora de apreciar el sabor, desempeña un gran papel la saliva, segregada como reflejo condicionado tras la estimulación de los receptores táctiles, dolorosos y gustativos de la boca. A veces basta con ver, oler o pensar en la comida para que se nos «haga la boca agua».
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Por poco complejo que sea el perfil olfativo, el perfil gustativo se basa en una multiplicidad de variables cuya interacción es determinante en la composición de la oferta de vinos en el mercado.

La cantidad y la composición química de la saliva son muy variables y dependen particularmente de la naturaleza del estímulo –químico, mecánico, alimentario– que provoca su secreción. En la saliva hay, entre otras cosas, algunas sales minerales y una enzima digestiva, la ptialina, capaz de atacar y escindir las moléculas de almidón. Otra función de la saliva es disolver las sustancias alimentarias, permitiendo así la estimulación de los botones gustativos.
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La superficie de la lengua está revestida de células gustativas ciliadas conectadas con los nervios sensoriales subyacentes, y se concentran en torno a papilas especializadas en los diversos componentes del gusto, agentes que muestran una estrecha sinergia entre sí.


En la punta de la lengua es donde se hallan más botones gustativos, especialmente los que perciben lo dulce y lo ácido, mientras que en los lados de ésta se encuentran los correspondientes a las sensaciones de lo salado y lo ácido. Las papilas circunvaladas, presentes en particular en la parte posterior de la lengua, tienen asignada la percepción del sabor amargo. Está demostrado que hay un periodo de latencia entre la aplicación del estímulo y la aparición de la sensación; en la percepción de lo salado es de 1 segundo; en la de lo dulce es de 1-2 segundos; en la de lo ácido es de 2 segundos; y en cuanto a lo amargo, es de 2-3 segundos.

Esto explica porqué en la degustación de vinos se advierten en primer lugar los sabores dulces y después los ácidos, pero al final predominan los amargos. De hecho, los amargos son los últimos en ser percibidos y son también los más persistentes.

Hay que señalar que la mayoría de los individuos reaccionan a partir de concentraciones medias-altas, y solo unos pocos lo hacen ante concentraciones mínimas. Una misma persona puede experimentar diferencias perceptivas en un corto lapso de tiempo. Por lo tanto es necesario someter a los catadores a controles periódicos frecuentes para verificar su agudeza gustativa.

Dicho esto, hay que subrayar que, combinando entre sí los sabores, puede producirse una potenciación, una atenuación o un enmascaramiento de algunos de ellos. En las mezclas, los sabores pueden ganar o perder intensidad, pero no su individualidad.

La sensibilidad gustativa puede variar influida por los cambios de temperatura. El nivel óptimo se encuentra en torno a los 30-35°C, mientras que por debajo y por encima de esta franja de temperaturas se produce una merma de la sensibilidad y la lengua se vuelve casi insensible a los sabores.

Por último, la disminución de la sensibilidad debida a la hiperestimulación de los receptores (como ya hemos mencionado), va acompañada de una potenciación de otras sensaciones. Por ejemplo, la adaptación al ácido cítrico trae consigo una disminución en la percepción de la aspereza del ácido acético y una potenciación del sabor dulce del azúcar.

[image: ]

Catadores profesionales en el Château Cos d’Estournel, preciado grand cru clasé de Saint-Estèphe, en el Médoc. Su objetivo es unir armoniosamente Cabernet franc, Cabernet-Sauvignon y Merlot.


EL VINO Y LA SALUD




Los efectos beneficiosos de un consumo moderado de vino sobre la salud son múltiples. Uno entre ellos ha pasado a la historia con el nombre de «paradoja francesa», en pocas palabras: la capacidad del vino de proteger al corazón y prevenir las enfermedades cardiocirculatorias, incluso con una dieta considerada poco sana.

A comienzos de la década de 1990, algunos estudiosos consiguieron demostrar que los franceses, a pesar de que utilizan con regularidad la mantequilla y el queso en su cocina, y de que fuman mucho, eran menos propensos que otros a las cardiopatías. Una verdadera paradoja por derecho propio, pero el resultado es válido no solo para Francia, sino para todos los países en los que está ampliamente difundida la costumbre de comer con vino en cantidades moderadas. Esto se debe a que el vino reduce la agregación de plaquetas y por tanto contrarresta la formación de ateromas, que son la causa de la arterioesclerosis. Como consecuencia, el vino es, de hecho, un factor de prevención del infarto.

Además, el vino ofrece otros muchos beneficios para la salud. Cuando se dice que «el vino hace buena sangre» no se trata solo de una expresión popular, sino que coincide con el hecho de que el vino contiene entre 5 y 10 mg/l de hierro, y el hierro es un componente fundamental de la hemoglobina que transporta a todos los tejidos del cuerpo el oxígeno que necesitamos día tras día. El vino también contiene otros elementos minerales útiles para el organismo, como cobre, potasio –que contrarresta la retención de agua–, magnesio –que es purgante y diurético, y refuerza las defensas inmunitarias–, cromo, manganeso y zinc.

[image: ]

Si se consume en cantidades moderadas, (3-4 dl al día), el vino tiene múltiples efectos positivos sobre la salud humana. Según Isidoro de Sevilla, padre de la Iglesia, su propio nombre provenía del latín vis, fuerza.


Si bien es cierto que el vino en grandes cantidades daña gravemente el aparato digestivo, en cantidades moderadas, por el contrario, contribuye a la digestión. El alcohol del vino estimula la producción de saliva, que contiene ptialina, una enzima responsable de una primera e importante acción digestiva sobre los alimentos. Junto a esto, los polifenoles del vino aportan una función protectora de la mucosa gástrica, desarrollando, entre otras, una acción preventiva sobre las úlceras provocadas por el uso de fármacos a base de ácido acetilsalicílico. A todo esto se añade la virtud que tiene el vino de favorecer el metabolismo de las grasas, las proteínas y los azúcares.

El vino ayuda a reforzar las defensas inmunitarias, porque tiene propiedades antisépticas que actúan contra numerosas bacterias, y propiedades antivirales gracias a sus taninos. No debemos olvidar que, debido a su contenido en polifenoles, el vino cuenta con propiedades antioxidantes que contrarrestan el proceso de envejecimiento de las células.

Y, para finalizar, el vino produce bienestar. Su color, su sabor y su aroma despiertan en muchos sensaciones placenteras que estimulan la producción de endorfinas por parte del cerebro. La sensación de bienestar que éstas producen ayuda al organismo a reaccionar más rápidamente frente a las enfermedades.
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¿Qué decir de los efectos sobre la psique? El propio Giacomo Leopardi alababa la vis ridens del hombre, capaz de vencer obstáculos con una carcajada. En la foto de la página siguiente, Erick de Sousa sirve su champaña, el caldo de la alegría por antonomasia.
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LAS CEPAS MÁS EXTENDIDAS:

SABER LEER LA ETIQUETA




Las principales uvas para vinos blancos
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1. Chardonnay

Viña originaria de Borgoña que está presente en todos los países productores de vino. Probablemente sea la cepa para blanco con mejor comportamiento por lo que respecta a su envejecimiento en barrica. Su estructura básica es también apreciada en las bodegas, porque permite que se le superpongan otras estructuras. Por otra parte, soporta bien la centrifugación del mosto, el contacto con los hollejos durante más semanas, una fermentación a baja temperatura y una segunda fermentación en botella. Presenta aromas de plátano, acacia y vainilla. Su sabor es seco, con cuerpo, y buena acidez.
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2. Moscatel

No hay una única variedad de moscatel, sino una vasta familia de moscateles caracterizada por su potencia aromática. La de moscatel blanco tiene uvas pequeñas y es la representante más noble de la dinastía. Conocida y cultivada desde la antigüedad en los países del Mediterráneo, esta cepa fue difundida por los romanos. Presenta aromas intensos y muy reconocibles de salvia y rosa, además de notas frutales: melocotón, albaricoque y lichi. En general, se comercializa el vino en la versión dulce y, más raramente, seco, ya que presenta marcadas notas amargas en el paso de boca.
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3. Riesling

Entre las diversas variedades de Riesling, la más renombrada es la renana, que ha otorgado su reputación a los vinos alsacianos y alemanes. También se cultiva en Estados Unidos, en Chile, Australia, Nueva Zelanda e Italia. Tiene aromas yodados, minerales, florales y a frutas confitadas. El sabor fresco y la pungente frescura de su acidez sustentan muy bien la riqueza de sus aromas. En la versión dulce o generosa conserva una placentera nota de elegancia gracias a su brillante acidez.
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4. Sauvignon blanc

Es una cepa muy presente en la región del Loira y Burdeos. De óptimos resultados en Nueva Zelanda y Chile, se cultiva también en California, Sudáfrica, Australia y en el este de Europa. Se trata de una uva perfumada, con aromas vegetales, herbáceos, florales y frutales que presenta un buen grado de acidez.
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5. Sémillon

Es una cepa bordelesa muy difundida en Francia, pero presente también en California, Chile, Sudáfrica, Australia y Nueva Zelanda. La Sémillon posee una discreta gama aromática a frutos amarillos y un sabor equilibrado, con buena acidez.
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6. Sylvaner

Generalmente considerada una uva de procedencia austriaca, se cultiva en el Tridentino y el Alto Adile italianos, en Alsacia y en Alemania.

En el comercio se presentan dos tipologías de Sylvaner: una algo alcohólica, sencilla, con aromas florales y notas agrias; y otra de mayor complejidad gusto-olfativa dominada por una adecuada acidez, que permite además un discreto envejecimiento.
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7. Trebbiano

Originaria de Italia, donde está muy difundida en el norte y el centro; en Francia se ha convertido en la principal viña para la producción de grandes destilados como el coñac y el armagnac. Es un vino de tenues aromas florales y frutales que se presenta siempre con una elevada acidez. Por ello a menudo se le «empareja» con otros vinos.
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8. Vermentino

Es una viña muy extendida en la costa de Liguria, en la Toscana y Cerdeña, además de todo el sur y sudeste de Francia. De color verde muy claro, es ligeramente aromático en nariz con toques de flores, frutas y anís. En boca da una ligera impresión de rotundidad y morbidez. Se consume joven, antes de los tres años.

[image: ]


Las principales uvas para vinos tintos
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1. Aglianico

Es la inspiración de los vinos tintos de gran calidad del sur de Italia. Trasplantada a Campania, Puglia y Basilicata en la Antigüedad, en tiempos de los griegos, expresa aún grandes características organolépticas. Tiene un color rojo rubí muy intenso, buqué rico en aromas de frutas rojas, como la fresa y la frambuesa, y de especias nobles, sabor seco, con muchos taninos, cálido de alcohol, bastante suave y con una larga persistencia aromática.

[image: ]

2. Barbera

La Barbera es una de las cepas más cultivadas en todo el mundo.

Tanto en Italia como en California, se planta porque se adapta muy bien a climas cálidos o muy cálidos. Al contrario que otras uvas, a las que se quiere dar la misma importancia, la Barbera tiene madera de purasangre cuando se la cultiva en regiones más frescas. El vino se presenta con color púrpura muy profundo y aromas que van desde el floral a violeta y rosa canina, al frutal de la ciruela y los frutos secos. La acidez está bastante presente, con notas de gran frescura. Los taninos son algo más limitados, repercutiendo esto en beneficio de una discreta suavidad. Da resultados óptimos, incluso en barrica.
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3. Cabernet-sauvignon

Es una cepa bordelesa que produce vinos ricos en taninos y se aclimata fácilmente a las condiciones más diversas. Presente en todos los países productores –y sobre todo en los del Nuevo Mundo, como Estados Unidos, México, Chile, Argentina; en Sudáfrica, Australia y Nueva Zelanda– tiene aromas vegetales, frutales, animales y especiados, sabor muy seco, tánico, cálido en alcohol y de muy buen cuerpo.
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4. Merlot

Otra uva bordelesa, muy extendida en el mundo pero no lo suficientemente estimada, quizá por la producción excesiva a la que se ve sometida, que le resta carácter y personalidad. Sin embargo, en Francia es la base fundamental del famoso Grand Vin de Petrus. Tiene aromas vegetales, de frutos rojos y flores. Sabor seco, suave, buena acidez y medianamente tánico.
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5. Nebbiolo

Una de las más grandes cepas del mundo. Poco cultivada (solo en Piamonte y en Lombardía), une una calidad excepcional a un aislamiento casi absoluto. De color rojo granate al madurar, evoca recuerdos de fruta fresca y seca, especias y aromas varios (especialmente trufa y la típica «brea»); sabor muy cálido y con cuerpo, tánico, bastante suave y de larga persistencia en boca.
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6. Pinot noir

Por su dificultad de aclimatación, esta cepa de calidad, originaria de Borgoña y Champaña, ocupa superficies modestas. De todos modos, está presente en Italia y otros muchos países, desde Estados Unidos a la Europa del Este. En boca exhibe una buena estructura, es suave, poco tánico y tiene aromas de bayas pequeñas (grosella y arándano).
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7. Sangiovese

Los viñedos del centro de Italia están cubiertos de esta noble vid que, gracias a numerosas selecciones clonales, da hoy excelentes resultados en la producción del Chianti, del Brunillo di Montalcino y de otros grandes vinos toscanos. Posee aromas florales, a violeta y retama, de frutos rojos con notas de ciruela; su sabor es seco, ligeramente tánico, bastante suave, adecuadamente alcohólico y de persistencia gusto-olfativa.
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8. Syrah

Originaria de las riberas del Ródano septentrional, se encuentra muy extendida en Australia bajo el nombre de Shiraz y en Sudáfrica bajo el de Shyraz, donde da resultados excepcionales. De color intenso, rico en polifenoles, desprende aromas de flores como la violeta, de bayas y de pimienta negra. Su sabor es más bien seco, cálido en alcohol, suave y ligeramente tánico.
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9. Tempranillo

Es la vid clásica y más importante de España, difundida por La Rioja. Da un vino de intenso color rojo rubí con reflejos granates. Su buqué es rico en aromas de frutos maduros, como mora, frambuesa, grosella negra, además de importantes notas de tabaco, cuero, vainilla y regaliz. En boca es muy cálido en alcohol, con una discreta nota tánica y cuerpo. El posgusto es bastante prolongado.
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10. Zinfandel

La cepa californiana por excelencia produce un vino al estilo europeo. En Italia recibe el nombre de Primitivo y en Croacia, de donde es originaria, el de Plavac màli. Es un vino seco con exuberantes aromas florales que se transforman con el envejecimiento en un rico buqué especiado. Su contenido en alcohol es bastante elevado, con mucha esencia, una acidez razonable y una discreta persistencia gusto-olfativa.



LA BARRICA
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Como señala Émile Peynaud: «A veces se utiliza la madera en los vinos como las especias en la cocina: para realzar los otros sabores». Solo los mostos de calidad aguantan favorablemente su paso por la barrica. En la fotografía, un artesano trabaja para Krug.

La cata en primeur se desarrolla a menudo sirviendo directamente de los toneles y barricas. En el Hospice de Beaune, el tercer domingo de noviembre, se celebra una venta mediante subasta decisiva para los precios de toda Borgoña.

La barrica es un recipiente de madera con una capacidad de 225 litros que reúne multitud de ventajas, tanto exclusivamente técnicas como funcionales, hasta tal punto que desde hace siglos fue el elegido para madurar los grandes vinos en Francia. Solo los grandes vinos pueden conservarse y envejecer en barrica: todos los de calidad inferior se conservan en recipientes de mayor tamaño.

La barrica modifica las características organolépticas del vino. El gusto peculiar que le da la madera de roble ha influido de manera positiva en el consumidor, que le ha otorgado su favor. Un fenómeno que ha creado escuela y se ha convertido en punto de referencia para los viticultores recién llegados que, como consecuencia, han visto en la barrica el instrumento para añadir calidad a sus productos.

En la actualidad la barrica no es ya un simple recipiente, sino que se ha convertido en todo el mundo en el método para refinar los grandes vinos. El mercado de exportación de barricas, inicialmente inexistente (en tiempos, en cada región había bodegas que empleaban la madera de la zona, y no era especialmente importante el tipo utilizado), se ha desarrollado y ampliado mucho. Es una buena idea tener en la bodega barricas de roble de Allier junto con otras de roble de Limousin o de otras procedencias. Naturalmente, cada vino tiene sus características y el resultado puede ser mejor con un tipo de roble u otro.

Originalmente, dadas las dificultades de transporte, la elección quedaba limitada a la madera disponible en la región. En la actualidad, las maderas más buscadas son el roble de Limousin y el de Allier, además de otros menos conocidos procedentes de los bosques de Tronçais, Nevers, Fontainebleau, Blois, Pupille, Compiègne y los Vosgos.

El roble de Limousin, aunque se usa también para los vinos, es sin embargo mejor para los destilados: la calidad y la procedencia de la madera resultan en verdad fundamentales para estos, y son objeto de estudios en profundidad.

Para el vino, la madera más utilizada es el roble de Allier, aunque aporta aromas menos delicados que el roble de Limousin.
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Una selección de etiquetas de algunos selectos productores italianos: de las colinas orientales de Friuli a las del Milanesado, de Campania al corazón del Chianti clásico.


Saber leer la etiqueta

Las indicaciones contenidas en la etiqueta tienen el cometido de informarnos sobre las características del vino que vamos a beber o a comprar. Esta información es en parte obligatoria y en parte facultativa. En el segundo caso, la reciente normativa ha autorizado la inclusión de una serie de indicaciones «libres».

Informaciones obligatorias y facultativas

La información que debe figurar obligatoriamente en la etiqueta de los vinos es:

• Categoría a la que pertenece, como vino de mesa (VdM).

• Indicación geográfica (año cosecha, variedad, recompensas y medallas, métodos producción, menciones, nombre viñedo, lugar embotellado), denominación de origen (DO), denominación de origen controlada (DOCa).

• Razón social y sede de la bodega.

• Número de lote.

• Color (clasificación tradicional).

• Nación de procedencia.

• Grado alcohólico desarrollado (efectivo), expresado en volumen sobre el total del contenido (%).

• Contenido de la botella.

• Lugar de producción.

• Para los vinos espumosos: la categoría en base a su contenido en azúcares (extra brut, brut, brut nature, extra seco, seco, semiseco…).

• Indicaciones ecológicas para no desechar el recipiente en cualquier parte.

La información facultativa regulada puede ser variada, pero citamos a continuación la más habitual:

• Añada del producto.

• Tipo de uva utilizada.

• Designación (nombre).

• Descripción, color, sabor y contenido en azúcares.

• Consejos para presentarlo, servirlo y almacenarlo.

• La letra «e» minúscula en los embalajes conforme a la normativa de la UE.
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Las etiquetas de las botellas de champaña y cava llevan unas siglas que indican el tipo de productor: por ejemplo, una bodega o una cooperativa que recoge, procesa y comercializa la uva producida por los socios. También puede tratarse de una marca auxiliar, o del comprador: un producto embotellado por otros por cuenta de un distribuidor comercial o un cliente específico, por ejemplo una cadena de hoteles o un restaurante. La empresa manipuladora indica las fincas que trabajan su propia uva o la de otros productores, mientras que cosechador manipulador alude a una propiedad que comercializa solo vino proveniente de viñedos de su propiedad. Además, figuran la marca, número de fabricante, volumen de la botella, graduación alcohólica y marchamo del Consejo Regulador.

Clasificación de los vinos

Los vinos se clasifican de acuerdo con los siguientes criterios:

VdM o vino de mesa (VdlT, vino de la tierra; VC, vino comarcal), producto al margen de toda disciplina, salvo el respeto a algunas reglas mínimas, sin indicación de la uva utilizada, con mención del color, tinto o blanco.

IGT o indicación geográfica típica, por lo que se entiende el nombre geográfico de una zona utilizado para indicar de donde proviene el producto. Son vinos que pueden incluir indicaciones sobre la variedad, año de cosecha, menciones, nombre del viñedo y tipo de uva empleado, lugar de embotellado, y que están regulados por una serie de normas de producción.

VCPRD, vino de calidad producido en una región determinada, que puede caracterizarse ulteriormente como: vino licoroso, espumoso, de aguja… de calidad producido en una región determinada.

Los vinos VCPRD se subdividen en denominaciones tradicionales:

• DO, Denominación de Origen.

• DOCa, Denominación de Origen Controlada.

• DOCG, Denominación de Origen Controlada y Garantizada.

Por lo que se refiere a los vinos IGT, deben incluir el nombre del área geográfica de la que provienen las uvas. Por denominación geográfica se entiende el nombre geográfico de una zona vitícola particularmente mencionada, en la que el vino es producido o elaborado.

Los vinos DOCa, que al nivel europeo pertenecen a los vinos VCPRD, deben incluir la región de la que provienen y en algunos casos excepcionales incluso la localidad.

Las menciones «crianza», «reserva» y «gran reserva» expresan que el vino ha sido sometido a un envejecimiento más prolongado. Los vinos DOCG tienen, además, una etiqueta con la contraseña del Estado en la que se indica la numeración de la botella.

Los vinos espumosos y el champaña

Un caso particular es de las etiquetas de los vinos espumosos, champañas y cavas, que deben informar sobre el contenido en azúcares que contienen, adoptando una de las siguientes expresiones:

• «pas dosé» si el contenido en azúcares es inferior a 3 g/l (se trata de leyendas que sólo pueden usarse para los productos a los que no se ha añadido azúcar tras la formación de la espuma).

• «extra brut» si el contenido en azúcares está comprendido entre 0 y 6 g/l.

• «brut» si el contenido en azúcar es inferior a 15 g/l.

• «extra seco» si el contenido en azúcar está comprendido entre 12 y 20 g/l.

• «seco» si el contenido en azúcar está comprendido entre 17 y 35 g/l.

• «semi seco» si el contenido en azúcar está comprendido entre 33 y 50 g/l.



	País
	Designación
	Descripción


	Francia
	AC
	Appellation contrôlée


	Francia
	Vds.
	Vin Délimité de Qualité Supérieure


	Francia
	AOC
	Appellation d’Origine Contrôlée


	Italia
	DOC
	Denominazione Origine Controllata


	Italia
	DOCG
	Denominazione Origine Controllata e Garantita


	España España
	DO DOCa
	Denominación de Origen Denominación de Origen Controlada


	Portugal
	IPR
	Indicaçao Proveniencia Regulamentada (también conocidos como vinhos de qualidade producidos em região demarcada (VQPRD)


	Portugal
	RD
	REGIÃO DEMARCADA (Calidad superior)
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TEORÍA Y PRÁCTICA DE LA DEGUSTACIÓN

La degustación es el emocionante encuentro del sumiller con el vino. Para posibilitar la realización de un retrato completo, la cata se compone de una rigurosa secuencia de etapas.

Como ocurre siempre, se comienza por la vista y los múltiples aspectos de ésta que caracterizan al vino en cuestión: color, limpidez, transparencia, consistencia y, en su caso, efervescencia. Tras el primer paso, nos adentramos en los meandros del aroma, auténtica alma del vino y de sus distintos sabores. El veredicto final es un juicio compendiado que toma en consideración las fascinantes sinergias que se producen entre las diversas manifestaciones.




Sobre la degustación

No hay que sentirse cohibido ante una cata. En

el transcurso del análisis organoléptico interviene

un complejo conjunto de capacidades que

cualquiera de nosotros, profesional o aficionado,

puede desarrollar con el tiempo y la práctica.

Bastará con disponer de cierta intuición,

concentrarse en las propias sensaciones y

analizar éstas con los instrumentos de la técnica

de la degustación, sobre la base del fascinante

archivo de colores, olores y sabores adquirido a

través de experiencias anteriores.
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Un degustador levanta la copa ante una fuente de luz a la altura de los ojos: esta operación es fundamental para detectar la posible presencia de partículas en suspensión.


Color, limpidez, fluidez… el abc del análisis visual


Son numerosas las moléculas responsables del color del vino.

El vino tinto joven debe su color rojo a las antocianidinas. En el vino tinto envejecido, por el contrario, las antocianidinas rojas han quedado eliminadas y se hacen visibles los taninos marrones.

El color de los vinos blancos se debe en parte a la quercetina, que se vuelve de un pardo tanto más oscuro cuanto más se oxida. Inicialmente, los vinos blancos pueden presentar un matiz verdoso, derivado de las moléculas de clorofila que han sobrevivido al proceso de fermentación.

El aspecto del vino es lo primero que se ha de considerar en el curso de una cata. De hecho, este análisis permite prever gran parte de las sensaciones que el olfato y el gusto descubrirán a continuación.

El examen visual se articula en torno a la evaluación de cinco aspectos:

• color

• limpidez

• transparencia

• fluidez o consistencia

• efervescencia

[image: ]

Para apreciar en su totalidad los diversos matices del vino, las fuentes de luz deben proceder de rayos solares o artificiales, pero ha de ser absolutamente blanca.
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El primer gesto a realizar, una vez llena la copa, es inclinar ésta ligeramente sobre una hoja o un plano en blanco: así podremos apreciar plenamente los matices de color, más nítidos donde el líquido se acumula.
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Una escala perfecta en cuanto a colores. Desde la izquierda: (arriba) amarillo verdoso, amarillo pajizo, rosa salmón; (abajo) coral, rojo pálido, rojo anaranjado.

1. El color

Para valorar el color es necesario tomar en consideración los siguientes aspectos: tonalidad, intensidad y vivacidad.

• La tonalidad o matiz es la impresión cromática conjunta producida por la tendencia de los colores presentes. En los vinos es posible definir numerosas tonalidades de tinto y blanco que dependen de las sustancias colorantes presentes en ellos, de su evolución en el transcurso del envejecimiento y del pH.

Los principales términos para definir las tonalidades son:

Para los vinos blancos: verde claro, pajizo, amarillo dorado y ámbar.

Para los vinos rosados: rosa salmón, frambuesa, grosella y clarete.

Para los vinos tintos: rojo púrpura, rubí, granate y teja.

• La intensidad es la fuerza con la que se transmite la luz. La intensidad está vinculada a diversos factores: la cepa, la naturaleza del terreno, el grado de maduración de la uva y el sistema de vinificación.

Los principales términos que se aplican son: pálido, ligero, débil, intenso, oscuro, denso y fuerte.

• La vivacidad o luminosidad se define como la capacidad de difundir, recibir e irradiar la luz. Está vinculada al grado de acidez del vino: cuanto más rico en ácidos estables sea el vino, más vivo será su color.

Existe una relación entre estos aspectos del color y las otras características organolépticas. La tonalidad denota la fase evolutiva del vino: el rojo vivo anuncia frescura, juventud; por el contrario, el anaranjado indica cierto grado de envejecimiento.

En los vinos blancos, el oscurecimiento indica un cierto grado de oxidación.

La vivacidad del color puede proporcionar indicaciones sobre la acidez: el amarillo pajizo o el rojo rubí vivos caracterizan a los vinos ricos en acidez.

Existe también una relación entre la intensidad de los colores y el aroma, por no hablar de la estructura del vino. Los vinos «claros» suelen tener aromas tenues, a menudo florales y frutales, y un «cuerpo» sutil; los vinos «oscuros» tienen un aroma más marcado y en general una estructura más rica.
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Al verter el vino es posible recoger ya los primeros datos: el peso y el posible sonido indican riqueza de esencias; una caída oleosa, pero sin sonido, puede ser efecto del «ahilamiento», una grave enfermedad que, no obstante, es hoy rarísima.

2. La limpidez

Se dice que un vino es límpido cuando es transparente.

Es muy raro toparse con un vino opalescente, velado o turbio. Los vinos, antes de ser embotellados, son sometidos a filtrado y a una serie de tratamientos estabilizadores, precisamente para evitar la presencia de sustancias en suspensión que pudieran alterar su limpidez.

Sin embargo, es fundamental no excederse en la aplicación de las técnicas que hacen que el producto sea brillantísimo, ya que todo tratamiento excesivo puede ir en detrimento de otras cualidades olfativas y gustativas. La alteración de la limpidez, según la causa que la determine, puede dar lugar a un vino turbio o con posos.

Un vino recibe el nombre de «turbio» o «velado» cuando presenta de modo permanente partículas en suspensión y las sustancias suspendidas no se precipitan; cuando las sustancias en cuestión son compuestos naturalmente presentes en el vino (tartratos, es decir, sales del ácido tartárico) que, en determinadas circunstancias (una caída notable de la temperatura prolongada en el tiempo), pueden cristalizarse y sedimentarse en el fondo de la botella, se dice que el vino tiene «posos».

Tales depósitos, los posos, no son tóxicos, pero se consideran antiestéticos. Para impedir que se formen, es importante conservar la botella a una temperatura constante (la óptima gira en torno a 12-14°C) y protegida de la luz.

3. La transparencia

La transparencia no tiene nada que ver con la limpidez; de hecho, puede definirse como la propiedad de un líquido de dejarse atravesar por los rayos luminosos. La transparencia depende de la cantidad de materia colorante presente en el vino. El máximo de transparencia se dará por tanto en vinos pobres en materia colorante, mientras que ésta será reducida en los vinos muy ricos en materia colorante.

4. La fluidez y la consistencia

Durante el examen gustativo también se tomará en consideración esta característica mediante la sensibilidad táctil. Podemos hacernos una idea de la fluidez de un vino observándolo atentamente mientras se sirve o imprimiendo a la copa un movimiento rotatorio, de modo que el líquido se distribuya por las paredes de ésta.
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Serge Dubs, Mejor Sumiller del Mundo en 1989, es el sumiller del restaurante L’Auberge de l’III, en Illhausen, Alsacia. Aquí aprecia a través de la transparencia un vino blanco de la región: limpidez ejemplar.

A continuación, con la copa inmóvil, comprobaremos la formación sobre la superficie del vino de «lágrimas» llamadas también «piernas». Su aparición se debe esencialmente al porcentaje de alcohol y a la tensión superficial entre los tres elementos: agua, alcohol y cristal.

Las lágrimas serán más reducidas en el caso de que la relación etanol-glicerol se decante a favor del primero; más amplias, en el caso de que la relación etanol-glicerol se decante a favor del segundo. Ambos se deben a la evaporación del alcohol, que crea una tensión superficial mayor que la del vino subyacente en la «película» adherida al cristal. En un vino generoso o dulce, esta viscosidad se ve reforzada por la presencia de los residuos azucarados.

5. La efervescencia…

Se debe al anhídrido carbónico (CO2) disuelto en el vino, que al liberarse durante el escanciado produce una espuma más o menos abundante y la formación de burbujas más o menos grandes y numerosas.

Es la característica principal de los espumosos obtenidos mediante el procedimiento clásico (método Champenoise enFrancia) y con el método Charmat, además de los vinos de aguja.
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Al girar la copa el vino puede formar unos arcos que indican el contenido en cuanto a alcoholes y polialcoholes.
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Noël Bajor, el sumiller del prestigioso restaurante Louis XVI de Montecarlo, llena una copa con un magnum de champaña. La degustación de espumosos presenta importantes peculiaridades, cualquiera que sea su método de elaboración.


LA GRASA: TURBIO Y ACEITOSO




La grasa es una enfermedad debida al Bacillus viscosus. Esta bacteria anaerobia se agrupa a menudo formando hilos. El vino afectado por esta enfermedad se vuelve primero opalescente, después turbio y finalmente viscoso, y al escanciarlo fluye lentamente, como si fuera aceite. El sabor de los vinos afectados (ahilados) es variable: pueden volverse agrios, amargos o rancios. Se trata de una enfermedad bastante rara que afecta sobre todo a vinos poco ácidos, de escasa graduación alcohólica y con abundante contenido en azúcares.





Si se trata de espumosos, el examen de la efervescencia o «perlage» se concluye con precisión valorando: el número de burbujas, su tamaño (finura) y la persistencia de la espuma.

En los vinos «tranquilos», por el contrario, la efervescencia puede deberse a una fermentación en botella. De hecho, en el vino recién producido hay 0,8-1 g/l de CO2, mientras que en el vino envejecido solo permanece disuelta una pequeña parte del anhídrido carbónico (0,2-0,4 g/l).

La presencia de esta cantidad mínima de anhídrido carbónico confiere al vino frescor y vivacidad en el gusto, y exalta sus aromas.

Es el momento de recordar que los vinos con una escasa proporción de CO2 disuelto serán amortiguados y planos; los que tengan una proporción elevada de éste serán poco armónicos, escasamente gratos y, sobre todo, tendrán un sabor un tanto «agresivo».

Desde el punto de vista organoléptico, el exceso de anhídrido carbónico no se percibe si se degusta el vino a 12-14°C de temperatura, pero resulta evidente cuando la temperatura es más alta, ya que al aumentar ésta se reduce la solubilidad del gas.

En boca, la presencia de anhídrido carbónico subraya la impresión astringente y de dureza que producen los taninos. Tanto es así, que los vinos blancos, paupérrimos en taninos, gracias a la presencia de CO2 adquieren características de frescura, mientras que en los vinos tintos tánicos este gas produce una aguda sensación de dureza en el paladar. Se dice que los vinos blancos soportan el exceso de anhídrido carbónico mejor que los tintos.

En los espumosos, el examen de la efervescencia debe incluir también la delicadeza de las burbujas, la duración de su liberación y su persistencia. La finura de las burbujas está ligada a las condiciones en las que éstas se forman.

Si la fermentación en botella o en autoclave se produce a baja temperatura, se producirá un aumento progresivo y lento de la presión. El vino conseguirá disolver un máximo de anhídrido carbónico, dando lugar a burbujas muy finas. Si, por el contrario, tiene lugar a temperaturas más elevadas, y por tanto con rapidez, se formarán burbujas más gruesas.

La persistencia de las burbujas varía en función de la viscosidad del vino y delas sustancias nitrogenadas en él disueltas. Un vino espumoso producido mediante una técnica adecuada y precisa en la bodega será un vino con burbujas persistentes que van desapareciendo lentamente.
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La flauta, la copa clásica para el champaña, permite realizar una evaluación perfecta de la efervescencia: la sutileza, abundancia y persistencia de las burbujas son otros tantos indicios de calidad.
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Botellas de champaña refrescándose, listas para ser destapadas. Otro elemento para la valoración de la efervescencia es la corona, que puede ser más o menos copiosa y brillante dependiendo de las cepas utilizadas y del estado de la uva.


… y la espuma

El análisis de la espuma, por el contrario, se efectúa cuando ésta se ha estabilizado y ha formado una corona en el interior de la copa.

La cantidad de espuma depende del tipo de cepa utilizado: por ejemplo, el Blanc-de-Blanc tiene una espuma particularmente abundante, porque se produce exclusivamente con uva Chardonnay rica en compuestos nitrogenados. El Blanc-de-noir, por el contrario, produce una espuma escasa, porque la uva Pinot Noir de la que se obtiene contiene pocas sustancias nitrogenadas.

La calidad de la espuma depende también del estado de la uva en el momento de la vendimia. Al parecer, de uvas con cierta cantidad de moho en el momento de la recogida se obtienen generalmente vinos con espuma abundante, aunque destinada a desaparecer con rapidez.

La espuma de un buen vino debe ser blanca, consistente, cremosa y brillante. Es pertinente señalar que la brillantez de la espuma depende del grano de sus burbujas: cuanto más pequeñas sean éstas, mayor brillo tendrá la espuma.

En el análisis visual de los vinos espumosos es muy importante la forma de la copa. Para favorecer el desarrollo de las burbujas es necesaria una aspereza microscópica en la superficie del cristal: una copa perfectamente lisa o lavada y enjuagada con un exceso de abrillantador frena la formación del «perlage». Por este motivo, las copas de espumoso tienen a menudo un fondo sin pulir o incluso marcado con una minúscula incisión («punto perlage»), que favorece una liberación óptima del anhídrido carbónico.
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Detalle de una botella de champaña Ruinart, en la que se ha adoptado el sistema de cierre utilizado antes de la adopción de la sujeción metálica de seguridad, introducida hacia mediados del siglo XIX.


La esencia del buqué: los elementos del análisis olfativo
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Uno de los aromas más comunes en los vinos blancos es el de manzana en todas sus variedades: reineta, golden, granny smith…


El examen olfativo sirve para descubrir y descifrar el bagaje oloroso de un vino. Este precioso líquido es rico en aromas diversificados que abarcan todo aquello que se puede oler en la naturaleza. El análisis olfativo permite también comprobar que el vino no tiene defectos ni olores desagradables: encorchado, moho, maderizado, hez, gasificación, decoloración, anhídrido sulfuroso y otros.

La articulación de los aromas

El olor de un vino no es atribuible exclusivamente a los aromas primarios, secundarios o terciarios, sino que se debe siempre a la fusión de todos ellos, unida a la tipología de los aromas, que deben fundirse y armonizarse de un modo absoluto.

Aunque sugerente, el examen olfativo es también difícil y complejo dada la extrema variedad de los aromas y perfumes presentes en los numerosísimos vinos disponibles en la actualidad.

Las sustancias responsables del aroma del vino son muy diferentes, tanto por su origen como por su composición química.

Existen compuestos que pasan inalterados desde la uva al vino y confieren a este aromas característicos, llamados primarios o varietales. Estos aromas son propios de algunas cepas, conocidas por ello como aromáticas. Por ejemplo, el linero, un terpeno (componente de aceites esenciales y resinas naturales) presente en grandes cantidades en la uva moscatel y en la uva malvasía, produce un olor característico a madera de rosal.

Sin embargo, uvas como la Pinot negra y la Chardonnay no contienen sustancias particularmente olorosas y adquieren su perfume tras la hidrólisis enzimática, que se produce en el momento del prensado de la uva.

Existe también una segunda categoría de aromas, generada por sustancias que no provienen directamente de la uva, sino que se forman por acción de las levaduras en el curso de la fermentación alcohólica y las fermentaciones secundarias. Se definen como aromas de fermentación y son los que constituyen el «buqué secundario» del vino.
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En el Hotel Plaza Aténée, Alain Duchase olfatea el buqué del champaña que le ofrece un proveedor. No cerrará su adquisición antes de haber escuchado la opinión del sumiller Gerard Margeon.
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Solo las contadas uvas aromáticas o las recogidas en condiciones particulares (arriba, racimo de una vendimia enriquecida por Botrytis cinerea) conservan su perfume.


Finalmente, otros compuestos olorosos se forman durante el envejecimiento y dan origen al «buqué terciario». Se trata de sustancias derivadas de fenómenos complejos (oxidorreducción, esterificación, acetilación, etc.) que se desarrollan sobre todo en ambientes anaerobios (es decir, desprovistos de oxígeno).

Del buqué terciario forman parte también las fragancias producidas en la madera de las barricas. De hecho, sobre todo durante la conservación en barricas pequeñas y nuevas, el vino adquiere un buqué particularmente rico y complejo, con matices especiados (vainilla, canela, clavo, etc.).

Para apreciar analíticamente el aroma del vino, se procede a través de fases bien diferenciadas:

1. Valoración de la calidad y la intensidad olfativa.

2. Descripción del buqué.

3. Identificación de los aromas.

1. Calidad e intensidad olfativa

La valoración de la calidad olfativa es uno de los juicios más subjetivos, ya que la opinión sobre la atracción y la delicadeza del aroma se ve muy influenciada por la experiencia personal y los hábitos alimentarios.

Para que esta apreciación sea lo más objetiva posible, es conveniente subdividir la evaluación en tres fases: franqueza, agrado y finura.

• Por franqueza se entiende la ausencia de olores anómalos o desagradables, lo que denota una vinificación correcta y una buena conservación del vino. Se establece este como un primer nivel de aceptabilidad y de calidad del aroma.

• La armonía depende del grado de familiaridad y preferencia hacia ciertos olores. Para algunos, el perfume a caramelo, por ejemplo, es agradable, porque les recuerda los dulces de la infancia; para otros es en extremo desagradable porque les recuerda al olor a arroz quemado. La misma sensación olfativa es pues percibida de modo muy diferente; de hecho se considera una valoración hedonísticosubjetiva.

• El examen de la finura está vinculado a caracteres positivos como el de la riqueza, complejidad y originalidad de los aromas, y la delicadeza y elegancia del buqué.

Intensidad no es siempre sinónimo de calidad (un aroma intenso puede no ser agradable); el juicio que se vierte sobre la intensidad tiene, por tanto, un valor relativo.

2. Descripción del buqué

A la hora de describir el buqué, la percepción de los aromas del vino es en algunos casos muy difícil porque muchas de las sustancias odoríferas están presentes en concentraciones bajísimas, casi en el límite del umbral de la percepción, y es necesario tener un olfato particularmente ejercitado para captarlas e identificarlas.

Para incrementar la capacidad olfativa hay que ejercitarla, practicar. Se precisan constancia y determinación, ya que solo así podrá el degustador elaborar en su memoria un «archivo de los olores».

Para clasificar los aromas del vino podemos hacer referencia a algunas categorías. He aquí los casos más comunes.

[image: ] Se dice del vino




Primeramente se percibe con la nariz

«Cuando aún corríamos con la cabeza gacha […] todo aquello que debíamos comprender lo comprendíamos con la nariz antes que con los ojos […] todo se percibe primero con la nariz, todo está en la nariz, el mundo es la nariz, formamos parte de una manada y con la nariz sabemos quién es de nuestra manada y quién no […] y además cada mujer tiene un olor que la distingue de las demás…».

Italo Calvino, Bajo el sol jaguar

Y nosotros queremos añadir que cada vino tiene un aroma que lo distingue de todos los demás vinos. Por ello vale la pena recordar que entre los sentidos implicados en la degustación el olfato es el más sensible, capaz de percibir y diferenciar los componentes aromáticos presentes en cantidades cientos y cientos de veces inferiores a aquellos que, por ejemplo, determinan las sensaciones al nivel gustativo.
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El paso aromático de la uva al vino es un proceso muy largo: más allá de los aromas primarios, el resto del buqué se desarrollará en el curso de la fermentación y el envejecimiento.
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Giuseppe Vaccarini desentraña los perfumes de una copa de vino tinto: así adquirirá informaciones útiles sobre la edad, la cepa y la técnica de elaboración. En esta fase la temperatura desempeña un papel esencial: las impresiones aromáticas, que destacan entre los 18-20°C, disminuyen drásticamente cuando el vino se halla por debajo de los 10°C.

• En los blancos jóvenes predominan los aromas vegetales de flores blancas y amarillas, de fruta verde y amarilla y de hierba fresca.

• En los blancos envejecidos se perciben aromas a fruta madura amarilla, a frutas exóticas y a heno.

• En los tintos jóvenes son particularmente evidentes las fragancias herbáceas, florales y de frutos rojos.

• En los tintos envejecidos prevalecen los perfumes de mermelada y confitura obtenidas de frutas rojas como la ciruela y la cereza, y empiezan a percibirse los aromas animales (cuero, caza, foxy, etc.).

• En los vinos muy envejecidos en barrica de madera resultan patentes las notas de mostaza y especias (clavo, nuez moscada, canela, pimienta negra, vainilla…).

Se entiende que esta clasificación no es estrictamente rigurosa, sino solo indicativa, ya que el vino es un producto vivo y en continua evolución. En algunos tintos maduros, por ejemplo, podemos percibir a la vez aromas de pequeños frutos del bosque (fresa, frambuesa, mora) y de confitura de ciruela.

3. Identificación de los aromas

Por falta de ejercicio de la memoria sensorial, algunos catadores tienen dificultades a la hora de identificar los aromas.

Para adquirir la capacidad de distinguir con confianza los aromas naturales, ésta se puede ejercitar con el jugo de pequeños frutos rojos (grosella, frambuesa, fresa, arándano, etc.). Los zumos deben introducirse en recipientes opacos, de modo que no sea posible distinguir su color. Después de anotar en el fondo el nombre de la fruta que contiene para que no sea posible verlo por accidente, se olfatean sucesivamente (sin probar el contenido) todos los zumos y se intenta reconocer cada uno de ellos. El resultado se verifica al final de la serie, una vez que se ha examinado el contenido de los recipientes.

Si deseamos mejorar nuestra «memoria olfativa», podemos preparar infusiones de hierbas o de especias: pimienta, laurel, menta, clavo, etc. Se reparten a continuación las infusiones (cuantas más, mejor) en otros tantos recipientes y se procede al reconocimiento olfativo.

No obstante, para desenmarañar la vasta gama sensorial que puede percibirse en los vinos, recordemos que los más fácilmente distinguibles son los aromas florales y herbáceos, a fruta fresca, frutos secos y especias. Por otra parte, sabemos que en la composición del producto intervienen centenares de variables y que, además, cada año las características de los diferentes tipos de vino se ven influenciadas por el clima. De ahí la necesidad de basarse en conceptos muy rigurosos para comprender el lenguaje del vino.

Del mismo modo, es importante utilizar en lo posible una terminología correcta. A continuación se ofrece una lista de los términos más habituales que conviene emplear para describir los diversos aromas perceptibles en el análisis olfativo.

Floral: acacia – espino albar – iris – retama – saúco – crisantemo – rosa – violeta – geranio – flor de vid – flor de azahar – flor de tilo – narciso – jacinto – flor de melocotón – flores del campo – jazmín – artemisa – lavanda…

Cítrico: limón – cedro – mandarino – toronja – pomelo rosa – bergamota – naranja…

Fruta fresca: manzana – pera – albaricoque – ciruela – membrillo – melocotón – guinda – fresa – cereza…

Frutas exóticas: plátano – piña – papaya – mango – fruta de la pasión – lichi…
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Un instrumento de trabajo útil para la educación del olfato y la memoria olfativa es Le Nez du Vin, de Jean Lenoir, que contiene unas sesenta esencias variadas (hierbas, flores, frutas, especias) y permite a los principiantes y a los expertos mantenerse «olfativamente entrenados».
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El análisis olfativo conjuga poesía y rigor, juego evocativo y técnica. Su resultado es un juicio sintético, que subdivide a los vinos en las categorías de: aromático, vinoso, floral, afrutado, franco, fragante, herbáceo, especiado, etéreo y amplio. En la imagen, Vito de Feudis, sumiller de la enoteca Peck de Milán.

Frutos del bosque y pequeñas bayas rojas y negras: frambuesa – fresa silvestre – mora – grosella – avellana – uva espina – enebro – eucalipto…

Frutos secos y/o «pasos»: ciruela pasa – higos pasos – nuez – almendra – avellana – uvas pasas – algarroba – castaña – cacahuete – dátil…

Confituras: de ciruela – de albaricoque – de cereza – de manzana – fruta cocida…

Herbáceos y vegetales: hierba – hojas – heno – nuez de ruezno – sotobosque – setas – trufa – levadura – pimiento verde, rojo y amarillo – hojas de tomatera – helecho – musgo – algas marinas – verdura – fruta verde…

Hierbas aromáticas: salvia – eneldo – hinojo – laurel – orégano – tomillo – albahaca – hojas de té – perejil – mejorana – romero…

Maderas aromáticas: pino – enebro – regaliz…

Especias: pimienta negra, blanca, verde y rosa – anís – anís estrellado – clavo – regaliz – canela – nuez moscada – jengibre – azafrán – vainilla…

Aromas varios: miel – queso…

Tostados: café – cacao – caucho – caramelo – pan tostado – chocolate – almendras tostadas – cebada tostada – ahumado…

Animales: almizclado – cuero – pelo – ámbar – caza – foxy – piel…

Éteres: cera – jabón – esmalte – lacre – caramelo inglés – leche cuajada – mantequilla – acetilo – estearina – ésteres de ácidos grasos superiores obtenidos a partir de ácido caprínico, carílico…

Empireumáticos: tabaco – corteza de pan – almendras tostadas – avellanas tostadas – café – ahumado – chocolate fundido…

Defectos: vegetal intenso – miel pasada – cola – lejía – huevos podridos – cebolla – caballo – coliflor – terroso – corcho (acorchado) – moho – vinagre – azufre – cera – pluma mojada – madera mojada – brea – plástico – medicinal…

La descripción olfativa permite clasificar un vino en función de los aromas que presenta. Un vino puede ser: aromático, vinoso, floral, frutal, franco, fragante, herbáceo, especiado, etéreo, amplio o profundo.

Si se desea describir correctamente un vino en lo referente a su perfil olfativo, conviene recordar que los primeros términos a utilizar han de ser los relativos a las sensaciones más perceptibles.
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El juego de las evocaciones

«Por encima de todo, el olor del vino es, como poco, indescriptible. ¿Cómo es posible describir un olor con palabras? En una aproximación cartesiana al problema, el catador se esfuerza por distinguir antes de nada la intensidad o el volumen del aroma y sus matices, su calidad. Después, cometido más difícil, intenta reconocer mediante un examen en profundidad, oliendo el vino con inspiraciones cortas y repetidas, exhalando a continuación, una sucesión de perfumes que recuerdan al olor de tal flor, tal fruto, tal esencia de madera, etc. Deja volar su imaginación y se abandona al juego de las evocaciones y las analogías».

Emile Peynaud, 
Descubrir el gusto del vino
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Traspasar el umbral: las tres claves del análisis gustativo


En el análisis organoléptico del vino, si el examen visual otorga «la tarjeta de visita» y el olfativo «el pasaporte», el gustativo representa el «conocimiento directo». Está íntimamente vinculado a las precedentes fases, hasta tal punto que puede ser considerado una confirmación de las impresiones visuales y olfativas ya descubiertas.

Una vez introducido el vino en la boca, a medida que su temperatura va subiendo, se despliegan en secuencia una serie de aromas. Conviene entonces ilustrar con detalle el contenido del mensaje que se va obteniendo, ya sea valorando las sensaciones físicas, químicas, táctiles y térmicas, o formulando un juicio general sobre el equilibrio del caldo.

Para enfrentarse correctamente al análisis es necesario tener clara su articulación en función de tres sensaciones:

1. El sabor propiamente dicho.

2. Las sensaciones táctiles.

3. El aroma en boca (sensaciones por vía retronasal, retrogusto).

1. El sabor

El sabor del vino es sobre todo el resultado de la combinación entre sustancias dulces (responsables también de la impresión de «morbidez») y otras de sabor ácido. Lo que suscita la sensación de dulzura no son solo los azúcares, sino también el alcohol etílico y la glicerina, que aunque no es propiamente dulce contribuye a dar suavidad, rotundidad y pastosidad al caldo.

En los vinos secos, los azúcares naturales están por debajo de los 2 gramos/litro, mientras que en los vinos abocados, embocados o dulces la cantidad puede llegar a algunas decenas de gramos. Estas sustancias se perciben, de modo particular, en la punta de la lengua, y provocan una sensación densa y viscosa.

El alcohol que contienen en mayor cantidad los vinos es el etílico. Su proporción varía de 50 a 150 g/l, y su influencia en los caracteres organolépticos es notable, no solo porque caracteriza el sabor (si la cantidad de alcohol es baja, el vino resulta débil, acuoso) sino también porque actúa como soporte de los aromas, sobre todo en los vinos blancos.
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El análisis gustativo completa el recorrido emprendido. En la imagen, una degustación ofrecida a los visitantes de la Vinexpo de Burdeos, la principal manifestación internacional del sector vinícola y alcohólico.


El alcohol provoca en la mucosa de la boca y en las paredes del esófago y del estómago una sensación de «calor» y de leve ardor (causada por la deshidratación de los tejidos) y contribuye a conferir suavidad y rotundidad al vino, además de realzar y reducir la aspereza de los ácidos.

La glicerina es otro componente importante del vino. Se forma durante la fermentación alcohólica y su cantidad (de 4 a 19 g/l) depende de la temperatura y la duración del proceso fermentativo y de las levaduras que se hayan empleado. Por su sabor «dulce» y su relativa untuosidad, confiere «rotundidad» al vino, pero en menor medida que el alcohol etílico.

Las sustancias de sabor ácido provienen en parte de la uva (ácido tartárico, ácido málico, ácido cítrico), y en parte de procesos químicos y microbiológicos (ácido láctico, ácido succínico, ácido acético). Estas sustancias confieren al vino sapidez, frescura y vivacidad. Si están presentes en una proporción excesiva, el vino resulta agrio, áspero, duro; si, por el contrario, no son suficientes, el vino resulta insípido y plano.


Unas palabras sobre los ácidos…

La sensación ácida o de frescura que se advierte al catar un vino es producida esencialmente por:

• ácido tartárico, típico de la uva y definido como «ácido único» porque domina en ella sobre todos los demás; da un sabor duro y áspero;

• ácido málico, presente en la fruta y la uva poco maduras; tiene un sabor acerbo que provoca una sensación «agria y verde»;

• ácido láctico, derivado de la fermentación maloláctica, está presente en proporciones variables; de sabor grato, es llamado «ácido dulce»;

• ácido succínico, que se forma durante la fermentación alcohólica; produce una sensación amarga y de bastante cuerpo;

• ácido acético; se forma en cantidades mínimas (0,2-0,5 g/l) en las fermentaciones alcohólica y maloláctica; en dosis más elevadas, aparece por oxidación bacteriana a partir del alcohol etílico, pero en este caso se trata de una «enfermedad del vino».

Y unas palabras sobre el pH…

El pH se define como «acidez real» en el caso del análisis organoléptico, y viene a coincidir con la correspondiente sensación gustativa. Dos vinos con el mismo contenido en ácidos pero valores diferentes del pH darán origen, inevitablemente, a dos sensaciones gustativas diferentes. El pH representa la concentración de iones de hidrógeno proveniente de la disociación de los ácidos del vino. El pH, en el vino, está comprendido entre los valores 2,7 y 3,3. Con valores inferiores, los vinos son más ácidos; con valores superiores lo son menos.

… O sobre la fuerza de penetración

Puede definirse como la capacidad de «penetración» que posee cada ácido para las papilas gustativas. Se atribuye la máxima ascendencia al ácido acético. Los componentes de cada uno de los ácidos, junto a su fuerza y capacidad de penetración, dan lugar pues a la típica sensación de vivacidad y frescura.



La fuerte acidez de un vino es la responsable de que éste tenga un color más vivo y brillante.

Los ácidos se perciben, en particular, en los lados de la lengua: provocan una salivación fluida y abundante. Sobre las mucosas pueden producir una sensación punzante que en casos contados resulta irritante.

Las sustancias de sabor amargo son el resultado de la oxidación de los polifenoles y los sulfuros. Por otra parte, cabe la posibilidad de que el sabor amargo sea provocado por una enfermedad en particular: la llamada «enfermedad amarga» que da lugar a la transformación de la glicerina en acroleína y a la esterificación de este último producto con los taninos. La enfermedad en cuestión se halla en la actualidad prácticamente extinguida gracias a las nuevas técnicas enológicas que se han incorporado al proceso.

Por su parte, las sustancias de sabor salado están presentes en escasa medida en el vino. Existen sales minerales o sales orgánicas que producen una sensación salada al beber el vino. Las sales contribuyen de una forma limitada a dar sabor y frescura al vino, ya que quedan totalmente enmascaradas por el alcohol y las sustancias volátiles.
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Emocionante encuentro del sumiller con el vino: la degustación y la cadencia de una secuencia rigurosa por etapas traza un retrato completo. El resultado final es un juicio sintético en el cual interviene la competencia que cualquiera de nosotros, profesionales o aficionados, puede construir y desarrollar con el tiempo y la práctica.

2. Las sensaciones táctiles
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La presencia de anhídrido carbónico, aunque sea en bajas concentraciones, influye de modo perceptible en los caracteres organolépticos del vino.

Las sustancias responsables de la astringencia (nombre que proviene de una palabra latina que significa «ligar conjuntamente») son compuestos de naturaleza fenólica: los taninos, presentes especialmente en los vinos tintos.

Los taninos catequinas se encuentran en los rabos, hollejos y orujos, y pasan al vino por maceración. De hecho, los vinos tintos en los que el mosto se mantiene en contacto con el orujo contienen muchos más que los vinos blancos.

Los taninos galotánicos son ajenos a la uva, ya que provienen de la madera de las barricas de envejecimiento, en particular cuando se trata de contenedores pequeños y nuevos. La cantidad de taninos extraídos varía según el periodo de permanencia en el barril y llega alcanzar los 200 mg/l al año.

Los taninos son amargos y astringentes, pero no todos del mismo modo; en el transcurso del envejecimiento, los polifenoles «nobles» (taninos nobles) tienden progresivamente a producir una sensación de astringencia cada vez menos intensa.

La sensación se produce porque los taninos, en contacto con la mucosa oral, sustraen agua e inducen la precipitación de mucina (una proteína de la saliva que lubrica las mucosas), dejando la boca seca, áspera o espesa.

Finalmente, hay que recordar que el anhídrido carbónico influye sobre todos los caracteres organolépticos del vino: otorga vivacidad a los colores, exalta los aromas y da un gusto más sápido. Si existe un ligero exceso, provoca un picorcillo placentero; si falta, el vino resulta vacuo, frágil, exhausto.

Conviene precisar aquí que el ácido carbónico acentúa la aspereza de los ácidos y la astringencia de los taninos (por esto lo toleran mejor los vinos blancos que los tintos) y atenúa el dulzor de los azúcares. En efecto, un vino «tranquilo» se define como seco cuando está totalmente desprovisto de azúcares (menos de 2 g/l); uno espumoso recibe el nombre de seco o brut cuando contiene hasta 10-20 g/l de azúcar.

La lengua es capaz de reconocer al tacto la presencia de CO2 en un vino cuando la cantidad es igual o superior a 500 mg de ácido carbónico gaseoso por litro. La sensación de picor que se produce en la lengua es el mejor medio del que disponen los técnicos para saber el inicio de la fermentación del mosto.

3. El aroma de boca

Dado que la nariz y la boca tienen una vía respiratoria en común (la faringe), el olor y el sabor del vino se advierten en el mismo momento. Eso que llamamos «gusto-olor» (gusto-olfativo) del vino es, en realidad, una combinación de estas dos sensaciones. En el siglo XVIII, el «gastrónomo» Brillat-Savarin nos ofreció una explicación un tanto pintoresca del fenómeno: «El olfato y el gusto conforman un solo sentido, del cual la boca es el laboratorio y la nariz el medio; o para ser más precisos, de los que uno sirve para analizar los objetos físicos y el otro para hacer lo propio con los gases».

Así, durante la «masticación» y deglución del vino, los vapores generados estimulan la mucosa olfativa, lo que permite identificar los diferentes aromas. Los aromas perceptibles durante esta fase no se corresponden necesariamente con los identificados durante el análisis olfativo.
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Robert Parker, uno de los críticos más influyentes del mercado internacional del vino, en la cata celebrada en la bodega de Michel Chapoutier en Tain l’Hermitage.


La degustación en la práctica

Los principios y reglas a observar para realizar

correctamente una degustación son numerosos

e imprescindibles. Previsiones personales,

condiciones ambientales, criterios organizativos,

temperatura de escanciado, secuencia correcta

de análisis, gestos concretos a realizar, sin

prescindir nunca de una actitud dispuesta

y precavida: todos estos elementos dan lugar

a un ritual complejo que puede parecer iniciático

y distante. Pero no hay por qué preocuparse:

con el tiempo nos irán pareciendo cada vez más

naturales, simples instrumentos para la

aproximación al vino.
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La cata del sumiller
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Si no se dispone de una serie diferenciada de copas para los vinos a examinar, se puede recurrir a la copa universal de degustación.


Para realizar una cata correcta hay que disponer de un entorno adecuado y de copas idóneas.

Los locales en los que se efectúan las degustaciones o catas deben ser espaciosos y se recomienda que estén bien iluminados (si es posible con luz natural), desprovistos de olores y ruidos, con una temperatura en torno a los 20°C y una humedad relativa de un 60-70% (es sabido que en ambientes demasiado secos no se pueden percibir adecuadamente los olores).

También es recomendable que el lugar esté lo suficientemente aireado y que las paredes tengan una tonalidad neutra o clara, en todo caso, opaca. Está demostrado que los colores brillantes o luminosos aumentan la agudeza de los órganos sensoriales, pero inducen fácilmente el cansancio y un descenso del nivel de atención.

Las copas que se utilizan tienen una gran importancia en la valoración organoléptica de un vino. Las hay de diversos tipos y formas, estudiadas expresamente para exaltar las características de vinos específicos. Citemos entre todas ellas la copa de degustación, que por su forma de huevo truncado permite apreciar convenientemente casi todas las clases de vino. Debido a que en los establecimientos de venta pueden encontrarse copas de distintos diseños y tamaños, la Organization de la Vigne et du Vin (OIV) y la ISO (Internacional Standards Organization) han codificado un modelo para la cata, estudiando meticulosamente su forma y sus medidas. El modelo oficial es adecuado tanto para los vinos tranquilos como para los espumosos.
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Jurado del concurso europeo «Vin de Touraine primeur» celebrado en Montbazon: es fácil apreciar, entre otras cosas, que el ambiente está iluminado con luz natural.


La degustación paso a paso
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El escanciado del vino da inicio a la degustación con el impacto sonoro del líquido sobre las paredes de la copa.


Una vez llena la copa hasta alrededor de la cuarta parte de su capacidad, se procede a la cata con arreglo a tres fases sucesivas.

Examen visual

Características que hay que evaluar:

• Limpidez

• Tonalidad

• Intensidad

• Transparencia

• Reflejos del color

• Fluidez

• Efervescencia, en su caso

1. Durante el escanciado se observa con atención el vino en el momento en que es vertido en la copa. Esta operación permite verificar su fluidez y la posible presencia en el vino de anhídrido carbónico (efervescencia).

2. Valoración del color. Se ladea la copa hasta que alcanza una inclinación de unos 45°, sobre un fondo a ser posible blanco. Observándolo de arriba abajo, se evalúa la intensidad fijándose donde el vino tiene mayor profundidad (ojo), mientras en las capas fina o intermedia se examinan la tonalidad o los matices del color.

3. Se valoran la limpidez y la transparencia. El análisis se realiza levantando la copa a la altura de los ojos y apreciando el vino a contraluz.

4. Valoración de la fluidez y/o consistencia. Se levanta la copa a la altura de los ojos, imprimiéndole un movimiento lento de rotación de modo que el vino ascienda por las paredes de la copa. En ellas quedará un velo de líquido que formará «lágrimas» y «piernas»: son necesarias para evaluar la estructura del vino y su consistencia o fluidez, además de su contenido en alcohol.

5. En la valoración de la efervescencia (perlage) se toman en consideración la espuma en el momento justo del escanciado, el número o cantidad de burbujas, el grano, entendido como las dimensiones de las burbujas, y la calidad y persistencia de éstas o, dicho de otro modo, el periodo de desarrollo de las burbujas.
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A continuación vienen los momentos destacados del examen visual, representados por las imágenes siguientes (pág. 92 a 95), gracias a la gentileza del sumiller Alberto Merico.
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En el laboratorio de investigación BIVB de Beaune, profesionales de la industria del vino realizan casi a diario análisis y valoraciones. En este caso le ha tocado el turno al Chablis, gran vino blanco de uva Chardonnay, que está siendo olfateado con gran atención antes de pasar al examen gustativo.

Examen olfativo

Características a evaluar:

• franqueza

• armonía

• finura

• descripción del buqué

• identificación de los aromas

1. Cuando el vino está en la copa, sin agitarlo, hay que olfatearlo con intensidad, varias veces, para detectar los efluvios más delicados y etéreos.

2. Con ayuda de la muñeca se describe un movimiento rotatorio durante 15-20 segundos para que el vino gire dentro de la copa y salgan los aromas de volatilidad mediana.

3. Es necesario agitar la copa continuamente durante algunos segundos más para liberar las moléculas aromáticas más pesadas.

4. Una vez vacía la copa, para percibir los perfumes que llegan al vino de los recipientes en los que estaba antes del escanciado, hay que analizar, inspirando a fondo, los aromas que emanan del remanente.
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Examen gustativo y gusto-olfativo

Características a evaluar:

• azúcares

• alcohol

• cuerpo

• acidez

• suavidad

• astringencia

• aroma en boca

• calidez

• equilibrio

• postgusto o retrogusto (final de boca)

1. Se introducen en la boca unos centímetros cúbicos de vino y, levantando ligeramente la cabeza, se lo deja correr sobre la lengua, primero por los lados y después hacia el fondo.

Es así como se evalúan sucesivamente los azúcares, el alcohol, el cuerpo, la acidez, la suavidad y la astringencia del vino. Cada valoración no debe superar los 10-15 segundos. Lo aconsejable, en lugar de mantener demasiado tiempo el vino en la boca, es repetir otra vez el examen: la temperatura más elevada y la dilución en la saliva acabarán, casi con toda seguridad, por modificar la percepción de los sabores.

2. Se traga el vino y se valoran las sensaciones finales y la intensidad de la persistencia aromática.

3. Tras la deglución, se espira por la nariz, con lo que se envían a la mucosa olfativa y se perciben nítidamente los aromas presentes en la boca.
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LAS REGLAS DE ORO DEL CATADOR

Philippe Faure Brac, Mejor Sumiller del Mundo (1992), se concentra en el examen olfativo de una copa de blanco en el Salón de los Grandes Vinos del Carrousel del Louvre. Para que su desarrollo sea el correcto, la degustación debe atenerse a un conjunto de pautas que deben ser respetadas tanto por los organizadores como por los catadores.

La gran disponibilidad de aguas minerales, y los problemas que éstas plantean respecto a su combinación con el vino y la comida, constituye una invitación explícita a abordar el tema, solo aparentemente rebuscado, de la degustación del agua.

• Estar en perfecto estado de salud.

• No fumar y no usar medicamentos ni antes ni durante la sesión de cata.

• No ingerir sustancias de sabor fuerte antes de la cata.

• No usar productos excesivamente perfumados (desodorantes, colonias, jabones) que puedan alterar las percepciones olfativas.

• Recordar que el mejor momento para las degustaciones es antes de las principales comidas, en especial durante la mañana, porque los sentidos, estimulados por el hambre y la sed, se agudizan.

• Prepararse para la cata probando un vino similar al que debemos valorar para «hacer boca».

• Presentar los vinos a la temperatura más adecuada para su degustación (alrededor de 14°C).

• Seguir un orden de degustación preciso: los vinos secos antes que los dulces, los vinos jóvenes antes que los maduros, los vinos blancos antes que los tintos.

• Degustar, a ser posible, con los ojos cerrados. Ver una etiqueta no solo facilita la cata sino que influye en el juicio (conocer el nombre del productor y ver la etiqueta es, por así decirlo, como apropiarse de medio siglo de experiencia en la degustación).

• Tomar siempre apuntes para recordar los sabores y aromas de los vinos.

• Buscar el intercambio y la confrontación de opiniones con los colegas: esto ayuda a formular y perfeccionar ideas que aún no hayamos podido concretar.

• Juzgar del modo más objetivo e independiente posible y no aceptar condicionamientos ni sugerencias de terceros.

Por otra parte, si en la misma sesión se prueban diferentes tipos de vino, lo apropiado, sin duda, es seguir un cierto orden de sucesión:
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• por lo que respecta al contenido en azúcares, se catarán previamente los vinos jóvenes secos, luego los abocados y por último los dulces;

• en cuanto al contenido en taninos, se examinarán los vinos por este orden: primero los blancos, después los rosados y finalmente los tintos;

• por lo que se refiere al alcohol, se degustan primeramente los vinos más ligeros, seguidos de los de mayor graduación;

• cataremos antes los vinos jóvenes que los envejecidos;

• los vinos menos aromáticos antes que los aromáticos;

• los espumosos precederán a los demás;

• los vinos licorosos se degustarán en último lugar.
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¿Catar también el agua? Amar y apreciar el agua significa, en nuestro ámbito, considerarla una bebida cuyas características organolépticas pueden adquirir un interés notable. No se bebe solo para saciar la sed, sino para apreciar sus sabores y aromas. Los determinantes de las características del agua son el pH, el porcentaje y la calidad del ácido carbónico disuelto en ella y los diferentes grados y modalidades de mineralización, (el sabor varía según lleve sodio, varios metales, bicarbonato de calcio y cloruros). Al examen sensorial debe sumarse el análisis de laboratorio, porque ambos se complementan. Así aprenderemos a apreciarla y a armonizarla con el vino y la comida.
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EL MARIDAJE ENTRE LA COMIDA Y EL VINO

No todos los vinos están destinados a la meditación y la conversación. A todos nos gusta abrir una botella en la mesa para consumirla a solas o en compañía de amigos, para acompañar cualquier tipo de plato. No obstante, es necesario prestar mucha atención: hasta el mejor vino y la más exquisita cocina pueden verse rebajados por una combinación incorrecta. Para evitarlo, el objetivo del sumiller es descubrir un punto de encuentro entre el plato y la copa capaz de realzar las características y los valores de ambos. Este fascinante cruce de caminos es lo que llamamos maridaje.




Los principios de la armonía

El maridaje vino-comida es una disciplina

complicada, víctima durante largo tiempo del

subjetivismo y la improvisación. Únicamente en

las últimas décadas las técnicas del sumiller han

aportado un método técnico-científico que se

ocupa de cualificar y cuantificar las diversas

sensaciones producidas por la comida y el vino,

por separado y contrastadamente.

El tratado que sella la unión lo hace por partida

doble: el maridaje, como ocurre por lo general,

puede realizarse por concordancia o por

contraposición. En el primer caso, la comida y el

vino tienen características similares que se

refuerzan entre sí; en el segundo, subyace un

contraste que se reequilibra al combinarse.
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La otra mitad del cuadro: la comida y su sabor
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La trucha al riesling con mejillones y setas requiere una combinación aquilatada: «El vino es la parte espiritual de la comida: el alimento no es más que la materia», escribió Alejandro Dumas en su Grand dictionnaire de cuisine (1872).

La decisión de si lo que se ha comido ha resultado agradable y las sensaciones experimentadas desarrollan «el gusto» viene determinada por tres principios: uno biológico, ligado al deseo fisiológico de ingerir líquidos y nutrientes; uno psicológico, determinado por la satisfacción de un anhelo, y el último de carácter social y valor simbólico, asociativo y evocador.

El sabor de la comida como hecho biológico

Como ya hemos comentado, en la fisiología del gusto desempeña un papel importante la saliva, que es segregada tras la estimulación de los receptores táctiles, dolorosos y gustativos de la boca, y por un reflejo condicionado.

La saliva es de naturaleza enzimática y su cantidad y composición química son variables en cada persona de acuerdo con la naturaleza del estímulo. La composición de la saliva puede verse influenciada por sustancias químicas o medicinales, y por tanto éstas pueden modificar la percepción de los sabores.

También en la comida, como en el vino, la combinación de varios sabores hace que la percepción individualizada de estos se vea, según los casos, atenuada, enmascarada o, por el contrario, realzada.

Cuando hablamos del sabor o el aroma de los alimentos, en realidad, la mayoría de las veces nos referimos no solo a las reacciones de nuestras papilas gustativas sino también, o puede que sobre todo, al olor de la comida. Esto queda demostrado por el hecho de que la comida no tiene «sabor» cuando estamos resfriados o bloqueamos a propósito la comunicación entre la boca y la nariz. Así pues, la función de saborear la comida compete a la vez al gusto y al olfato, y es este último el que desempeña el papel más importante.

Si la lengua es capaz de distinguir muy pocos caracteres químicos, la nariz sabe reconocer centenares de sustancias diversas, y con mucha más sensibilidad.

[image: ]

«Sin vino, la mejor de las comidas es como un baile sin orquesta… En cuanto éste empiece a llenar las copas… la mesa no tardará en ofrecer el espectáculo de una reunión de buena hermandad y auténtica amistad». (Grimod de La Reynière, 1803).
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El chef José Ferrer olfatea una trufa negra, especialidad de su restaurante, El Mesón del Pastor, en Morella: un ingrediente exigente que requiere un compañero a su altura.

Hemos visto cómo, ya sea por el sabor o por el olor, si los receptores se ven expuestos continuadamente a un determinado estímulo su capacidad de percepción disminuye: nos habituamos a los olores y al final dejamos de percibirlos.

La exposición a olores muy fuertes provoca un tipo de adaptación más inmediato, pero reversible. La «fatiga» que puede producirse en el transcurso de pocos minutos se recupera cuando cesa el efecto. Podríamos afirmar, con una aproximación aceptable, que nuestros sentidos están hechos de modo que resulten más sensibles al cambio que a la continuidad y la monotonía. He aquí un argumento favorable a la variedad en los menús. Nuestro paladar se muestra más penetrante y más atento a los matices si se le sorprende con algo nuevo a cada bocado. El contraste y la variedad son, pues, principios culinarios confirmados por la neurofisiología.

No debe infravalorarse la importancia de la temperatura a la que se sirven los alimentos. El gusto es, de hecho, cuestión de un breve contacto entre las moléculas presentes en la comida y las proteínas de la membrana de las células sensoriales. Dado que la energía que posean estas moléculas determinará la probabilidad y la duración de estos contactos, es lógico esperar que las bajas temperaturas (que ralentizan el movimiento de las moléculas) disminuyan la intensidad de las sensaciones. Del mismo modo, las temperaturas elevadas hacen difícil que los receptores capturen las moléculas de la comida (con el aumento de la temperatura, aumenta la energía cinética de las moléculas) y, por tanto, también en este caso, las sensaciones obtenidas serán fugaces.

[image: ]

[image: ]

El maridaje comida-vino es una disciplina rigurosa, al igual que el clásico dilema: ¿blanco o tinto? Confiado a la improvisación y las opiniones durante largo tiempo, ha experimentado un importante desarrollo en las últimas décadas.

A la hora de apreciar los alimentos y las bebidas es también muy relevante la vista: como primera aproximación al mundo exterior, ésta precede a la experimentación olfativa y gustativa. En la gastronomía opulenta y escenográfica del Renacimiento, el sentido de la vista se tenía en gran consideración: triunfales asados de animales enteros, rellenos con otros animales más pequeños debidamente cocinados o, en algunos casos, servidos vivos; tartas y pasteles de dimensiones y decoración suntuosas… Se trataba de impresionar visualmente a los comensales con el virtuosismo de las presentaciones y de estimular sus sentidos.

Maridaje comida-vino: los primeros pasos

¿Qué se entiende por maridaje comidavino?

Por maridaje se entiende la unión de los alimentos con los vinos, sea en un sentido general, cuando se trata de elegir el vino sin duda más indicado para beberlo con una determinada comida, o bien en el caso concreto de una secuencia de platos, para los cuales hay que escoger los vinos más adecuados con el fin de obtener un resultado armónico.

El problema de la combinación de las comidas y los vinos ha recibido la atención que merece sólo en los últimos tiempos: el ciudado y la preocupación por armonizar los vinos que acompañan a una serie de alimentos no tuvieron la menor relevancia hasta alcanzar la segunda mitad del siglo XIX.




Brillat-Savarin (1755-1826), el gran gastrónomo, no dedicó al tema la menor atención, mientras que sus colegas posteriores escribieron unas pocas páginas al respecto, en general como epílogo de sus obras, proponiendo diversos vinos pero sin ninguna indicación sobre el método seguido para escoger la mejor combinación entre los dos elementos principales de una buena mesa: la comida y el vino.

La redefinición del problema en nuestros días

Únicamente a partir de la segunda mitad de la década de 1860 empezó a prestarse la atención debida a este tema.

Tras la creación de la denominación de origen de los vinos y el creciente interés del público por la buena mesa y los vinos de calidad, la cuestión del maridaje comida-vino ha sido estudiada y se ha profundizado en ella.
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Uno de los fundadores del enfoque moderno, Luigi Veronelli, aquí fotografiado con el autor. Con Il vino giusto fue pionero del maridaje por contraste, base del método Mercadini.

El primero en tomar conciencia de la relevancia del problema (y de la solución aún lejana de éste) fue Luigi Veronelli que, ya en 1971, en Il vino giusto, proponía con palabras poéticas algunas sugerencias relativas a determinadas combinaciones, así como respecto al tipo de copas más adecuadas en función de cada vino. Su enfoque, que hoy definiríamos como más sentimental que técnico, fue sin embargo importante porque se convirtió en portavoz de una exigencia difusa e inexpresada.

Una contribución notable fue la posterior aportación de algunos profesionales y expertos gastrónomos (Franco Colombani, Pietro Mercadini, Nerio Raccagni, Pino Sola, Giuseppe Sicheri, Giancarlo Bossi) y algunos escritores, que se convirtieron en promotores de una investigación sistemática para la elaboración de un método tan objetivo como fuera posible.

A diferencia de los colegas franceses, que se limitaban a adoptar tres reglas clásicas del maridaje comida-vino –sin preocuparse en realidad de los motivos por los cuales, por ejemplo, con el pescado hay que servir un vino blanco y uno tinto con la carne–, este grupo de expertos indagó en las razones de tales reglas.
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Cena familiar a base de chuletas de cerdo.¿Es obligatorio el vino tinto con la carne? Las nuevas teorías ponen en cuestión muchos hábitos inveterados.



En 1979, la Associazione Italiana Sommeliers (AIS) adoptó un sistema que denominó método Mercadini, en honor a quien más había contribuido a su materialización gráfica y metodológica.

Este fue el primer método de carácter científico-técnico porque, al calificar y cuantificar las sensaciones visuales, olfativas y, sobre todo, gustativas, desterró la subjetividad para lograr un carácter objetivo, reproducible y experimental. Sin embargo, no se sacrifican la fantasía y la creatividad en aras del maridaje comidavino, ya que, en la ficha que define los valores de las sensaciones, el margen para las percepciones individuales, y por tanto de valoración, es suficientemente amplio y libre.
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El chef Michel Philbert del restaurante Saule Pleureur, en Vaucluse, olfatea complacido el salmón a la parrilla con trufa. La intervención del sumiller perfeccionará el plato.

Alrededor de aquellas mismas fechas, Antonio Piccinardi, un inspirado gastrónomo, elaboró un método alternativo, basado exclusivamente en la «concordancia» de las sensaciones producidas por la comida y por el vino y no en su «contraposición» y/o «concordancia», como sucedía en el método Mercadini. Los resultados prácticos a los que llegan ambos son sustancialmente similares, pero la terminología y el sistema de cuantificación de las sensaciones son diferentes.
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Naturaleza e investigación de la armonía ideal. Para evitar ciertas exasperaciones formales, el maridaje debe buscar la máxima satisfacción y la fusión de placeres.

¿EXISTE LA COMBINACIÓN PERFECTA?




Philippe Bourguignon, uno de los más grandes sumilleres franceses, ha escrito que «en el oficio de sumiller, rara vez se arriesga uno a proponer un maridaje perfecto. Para lograr una perfecta armonía entre la comida y el vino sería necesario que todos comieran las mismas cosas con una infinidad de vinos».

Jacques Puisais, uno de los maestros en el tema de la degustación y el maridaje comida-vino, siempre ha defendido que «corresponde al restaurador ofrecer primero el vino y después la comida para acompañarlo».

Cuando uno está en su casa, es fácil escoger una botella de la bodega y decidir después cuáles son los platos que permitirán al vino expresarse de modo óptimo. En un restaurante, por el contrario, es difícil codificar la combinación ideal entre la comida y el vino, porque no todos los comensales piden el mismo plato o aprecian el mismo caldo.

De todos modos, no hay una verdad absoluta al respecto y el papel del sumiller no es, desde luego, emitir sentencia sobre uno u otro maridaje en concreto.

La mejor combinación no dependerá solo de la comida y el vino sino, además, de una síntesis armónica entre el ambiente del restaurante, las personas que trabajan en él, su disponibilidad, su ánimo y el del cliente. Pero es importante recordar que el gusto del cliente debe ser valorado, respetado, tomado en consideración y, en algunos casos, debe prevalecer, en cuanto que es él quien decide el mayor o menor éxito de un local y, finalmente, quien paga la cuenta.






Contraposición y concordancia
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¿Una esponjosa tarta de chocolate? «Inabordable» hasta hace pocos años, la evolución del maridaje ha identificado parejas impecables, como el Barolo quinado y los vinos licorosos.


La comida y el vino han buscado, desde siempre, la mejor avenencia posible de todo aquello que consiga elevar al máximo sus respectivos niveles de disfrute. Para compaginar a ambos protagonistas será necesario seguir dos líneas de orientación, que no deben interpretarse de modo rígido. Entre otras cosas, porque el mejor maridaje es a menudo fruto de pruebas, experimentaciones y mucha creatividad. Tanto el cocinero como el sumiller pueden dar rienda suelta a su vena creativa: incluso donde el acuerdo parece imposible, el conocimiento de los productos y la audacia de probarlos permiten solventar las «discrepancias matrimoniales».

Por ejemplo, el chocolate, oveja negra del maridaje, encuentra óptimos acompañantes en el Barolo quinado y en los vinos licorosos. Al igual que una hortaliza de sabor amargo, y por tanto difícil de combinar, como el espárrago crudo, encontrará en el Alto Adige, tierra de vinos blancos, un Spargelwein o «vino de espárragos».

Los dos caminos para la búsqueda de la armonía

De algún modo, para agilizar la búsqueda del mejor maridaje entre la comida y el vino, se puede decir que los principios de la contraposición y la concordancia de las sensaciones recíprocas producidas por cada uno de ellos son los puntos cardinales que sirven de guía al degustador.

Por el término concordancia se entiende una identidad parcial, un acuerdo, una conformidad entre las sensaciones gustativas que, como consecuencia, se refuerzan entre sí.

Con el término contraposición, por el contrario, se pretende expresar que las sensaciones gustativas son antitéticas, se oponen y obstaculizan a cada paso, hasta tal punto que se produce un «eclipsamiento», ya sea de la comida o del vino.

Una fase fundamental y preliminar consiste en comprender, mediante un análisis preciso, cuáles son las sensaciones que hemos de buscar en el vino en función de las percibidas en la comida.
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Entre los enemigos históricos del sumiller estaba la verdura cruda, y en particular los espárragos, con su nítido punto amargo. Hasta que se descubrieron en Trentino los «Spargelwein», vinos blancos suaves y aromáticos.


Las sensaciones gustativas y gusto-olfativas que hay que buscar y analizar son: la salinidad, la percepción ácida, la percepción amarga, la dulzura, el especiado, la percepción gusto-olfativa y algunas sensaciones táctiles como la oleosidad, la jugosidad y la crasitud.

Los términos para expresarlo

Dulzura – sensación debida a sustancias edulcorantes añadidas (sacarosa, fructosa, aspartamo, miel, sacarina, etc.).

Crasitud – sensación mantecosa.

Suavidad – sensación agradable de «rotundidad» debida a la presencia en el vino de glicerina, alcohol etílico y otros alcoholes y polialcoholes.

Oleosidad – sensación de deslizamiento en toda la cavidad oral.

Percepción ácida – sensación debida a la presencia de sustancias ácidas como el limón o el vinagre.

Percepción amarga – sensación debida a la presencia de partes quemadas o componentes amargos como los alcaloides.

Percepción dulce – sensación debida a sustancias amiláceas que por acción de la saliva se escinden dando origen a glucosa y maltosa (estos azúcares siempre producen una leve sensación dulce) o de azúcares diferentes a los edulcorantes (lactosa), y también a la presencia de sustancias que contienen triglicéridos.

Percepción gusto-aromática – sensación debida a la presencia de hierbas aromáticas (perejil, albahaca, romero, menta, azafrán) o a la propia comida, por ejemplo un determinado tipo de aceite.

Persistencia gusto-olfativa – sensación percibida en la espiración (retrogusto o sensación retronasal).

Salinidad – sensación debida principalmente a la cantidad de sal (cloruro de sodio) presente en la comida.

Especiado – sensación debida a la presencia de especias (pimienta, canela, nuez moscada, cardamomo, clavo…).

Estructura – complejidad y riqueza de los ingredientes; también, largo periodo de reposo y maduración.

Jugosidad – cantidad de jugos o líquidos presentes en la boca durante la masticación o tras la ingestión de la comida.

Y no olvidemos la «estructura»…

Otro paso importante para conseguir un adecuado maridaje entre el vino y la comida es evaluar la estructura de ambos. Por «estructura» se entiende la complejidad y la riqueza de los ingredientes, en el caso de la comida, y de los sabores y aromas en el caso del vino.

La estructura de la comida y el vino han de ser de naturaleza similar: una comida muy estructurada tendrá como óptimo compañero a un vino rico en aromas y sabores. Por el contrario, una comida poco elaborada y preparada con solo dos o tres ingredientes combinará de modo excelente con un vino de poca estructura.

Por otro lado, y esto es algo que merece la pena repetir, el maridaje del vino con la comida no debe ser considerado un código inviolable: en la realidad, la experimentación y la creatividad tienen siempre un papel protagonista.

No obstante, existen algunas normas que merece la pena seguir. Una de ellas, sobre todo, es fundamental: a la mesa, los placeres deben ir in crescendo.
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Un brindis a la antigua en el Bistrot d’à côté, en París, entre cuadros históricos y piezas de anticuario. El maridaje comida-vino se basa en la estructura de ambos: cuanto más compleja y elaborada sea una comida, más importante y complejo deberá ser el vino que la acompañe.



ARMONÍA A TRES BANDAS: AGUA, COMIDA Y VINO

Es una especie de lema entre los mejores sumilleres del mundo:

«Hay que lograr la armonía entre todos los elementos presentes en la mesa». Por ello, junto al mejor vino para un plato determinado, habrá que elegir también la mejor agua para acompañarlos.

La armonía de los aromas y la fragancia de la comida debe ser exaltada mediante un adecuado maridaje con el agua. Conviene subrayar que el agua a escoger ha de ser capaz, por sus características, de preparar el paladar para el siguiente plato.

Agua y comida, un diálogo in crescendo

Como pauta, se puede decir que la mejor combinación es aquella en la que ninguno de los elementos prevalece sobre los demás.

Así, para acompañar un plato particularmente salado necesitaremos un agua con un bajo contenido en sales.

En cuanto a la relación con la consistencia de los alimentos, si ésta crece, también deben hacerlo la consistencia y la estructura del agua que los acompañe. Un plato de sabor fuerte tendrá que ir acompañado de un agua «fuerte», es decir, una cuyo sabor sea concentrado y que sea rica en sales minerales. Un plato delicado y ligero, por el contrario, debe maridarse con un agua mineral ligera y pobre en sales minerales.

El agua con gas tiene un pH moderadamente ácido debido a la presencia de CO2. Por tanto, acompañará bien a los platos especiados.

El agua sin gas es perfecta con las comidas dulces, en particular con todas aquellas preparaciones en las que el azúcar es uno de los ingredientes y con los dulces por derecho propio.

Las aguas con gas, como los vinos espumosos, estimulan las secreciones gástricas y por ello favorecen la digestión. Lo mejor será combinarlas con platos ricos y complejos. Aparte de esto, las aguas con gas tienen la virtud de saciar de inmediato la sed gracias al efecto anestésico que el anhídrido carbónico tiene sobre las terminaciones nerviosas de la mucosa oral. Por ello casarán bien con las comidas que estimulan la sed y que tienden a secar la cavidad oral.

Agua y vino, neutralidad ejemplar

En lo que se refiere al maridaje entre el vino y el agua, puede decirse que se aplica la regla de que cuanto más neutral sea el agua, y menos abundante sea su contenido en minerales, más capaz será de acompañar al vino, dado que solo así permanecen en la boca los componentes y los aromas.

Pero acompañar al vino con agua es buena cosa también porque el vino tiende a deshidratar el contenido en líquido del cuerpo.

Como indicación, un agua fuertemente mineralizada puede subrayar la acidez y el tanino de un vino, y al mismo tiempo hacer menos perceptible su suavidad.

Al contrario, un agua fuertemente básica puede mitigar la acidez y los taninos y equilibrar la dulzura del vino, aunque se corre el peligro de que éste pierda carácter y complejidad.

Así pues, podríamos formular una norma de carácter general: cuanto más neutra sea el agua, es decir cuanto menor sea su contenido en minerales, más adecuada será para acompañar al vino.

Esta regla toma en consideración de modo particular al vino y la posibilidad de conservar en la boca sus componentes y aromas. Esto solo será posible si el agua no tiene una marcada «personalidad» propia.

Saber armonizar el agua y el vino es un arte fácil de aprender aplicando las indicaciones propuestas y, sobre todo, mediante la experimentación y el recuerdo de las sensaciones percibidas durante las comidas.

Cuando se logra un óptimo maridaje entre el agua, la comida y el vino, los placeres de la mesa alcanzan un máximo, y esto bajo múltiples puntos de… gusto.
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¿Agua o vino? ¿O más bien vino y agua? Pero ¿cómo casarlos? Ya no se plantea el dilema porque el agua ha desarrollado su propia «sumillería», que calibra la efervescencia y el contenido en minerales de los diferentes tipos en función de las características del plato y/o el vino con el que se han de combinar.




Maridaje: la prueba de los hechos

Tendemos a decir muy rápidamente «está

bueno», un juicio concluyente que resume en

realidad gran multitud de variables de naturaleza

fisiológica, psicológica y cultural. Es necesario

analizar en detalle las características

organolépticas de la comida para encajarlas en el

rompecabezas del maridaje. Los parámetros

fundamentales son once: salinidad, percepción

árida, oleosidad, jugosidad, percepción dulce,

aspecto graso, percepción amarga, especiado,

percepción gusto-aromática, dulzura y

persistencia gusto-olfativa. Todos ellos

encuentran una contrapartida válida en la copa.

Sin olvidar la estructura: entre la comida y el

vino debe instaurarse un diálogo entre iguales,

sin protagonistas ni comparsas.
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El equilibrio de los opuestos
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Entre los casos difíciles se encuentran sin duda las alcachofas crudas, con su retrogusto amargo y su riqueza en taninos, que vuelven metálico el vino. Son más fáciles de combinar si están cocidas, pero incluso crudas pueden encontrar acompañamientos válidos.

La contraposición es el principio que guía la mayor parte de los maridajes. La salinidad, la oleosidad, la tendencia dulce, la grasa, el especiado y el aroma combinan con componentes del vino como la suavidad, la graduación alcohólica, el contenido en taninos, la frescura, el cuerpo y la efervescencia, sobre la base de un análisis riguroso de los mecanismos de funcionamiento del gusto.

Salino, amargo y ácido: la dureza

Salinidad, percepción amarga, y percepción ácida se consideran sensaciones de dureza; en contraposición, el vino debe poseer características de suavidad que compensen estas sensaciones opuestas.

• Ejemplo:

Probemos a encontrar el maridaje adecuado para una ensalada de alcachofas crudas, en la que están muy presentes las sensaciones descritas. Cuando las sensaciones organolépticas proporcionadas por el plato invaden la boca, entre los muchos emparejamientos posibles se abre camino la combinación justa.

Un vino blanco muy suave, fresco, escasamente ácido y con buen contenido alcohólico, como el Frascati de calidad, casa magníficamente con este tipo de preparación.

Contraste con la oleosidad

La oleosidad, sensación táctil que se percibe como una impresión de viscosidad en toda la cavidad oral, es provocada por la presencia de aceites; es el caso de las tostas, de las verduras al aceite, del salpicón de marisco y de las preparaciones en las que la presencia de aceite es importante. Lo pertinente será escoger un vino capaz de contrastar y dotado de un alto contenido en taninos que al crear en la cavidad oral una sensación táctil de aspereza, compensará la viscosidad de los aceites.

Si además la preparación está muy estructurada, se escogerá un tinto tánico sometido a un envejecimiento discreto. Por el contrario, si se trata de una preparación delicada, es mejor elegir un blanco con buen contenido alcohólico en lugar del tinto con cuerpo, ya que las características del primero contrastarán con la untuosidad del plato gracias a su acción detergente.

• Ejemplo:

En el caso de la bruschetta toscana a base de pan sin sal, tostado, regado con aceite de oliva extra virgen de primer prensaje, y sazonado con sal, pimienta y ajo, la sensación percibida por el gusto es la oleosidad de la grasa vegetal.

Por tanto, como contraposición a las sensaciones producidas por la comida, el vino deberá tener la tonicidad típica de un vino joven y habrá de ser fresco en acidez, bastante suave y cálido en alcohol, como el Chianti dei Colli Aretini.

Jugosidad y contenido alcohólico

Si la comida suscita una sensación táctil de jugosidad, por la presencia en la cavidad oral de líquidos y jugos, será recomendable un vino capaz de enjuagar la boca y con cierto contenido alcohólico. Cuando no se desee recurrir a un vino blanco de elevado contenido alcohólico, se elegirá un tinto bastante tánico (los taninos tienen también la propiedad de enjugar los líquidos). Esos jugos que invaden la boca pueden proceder de la propia elaboración del plato (caldo, tomate, carne muy poco hecha), o bien ser inducidos por la masticación que el alimento requiere (colines, parmesano, carne muy hecha).

• Ejemplo:

Con el estofado de buey al vino tinto la sensación de jugosidad es muy persistente.
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El pan tostado con ajo, aceite y tomate (bruschetta) es un ejemplo paradigmático de la problemática que plantea la oleosidad de la comida. Requiere un vino tinto joven y tánico, capaz de enjuagar adecuadamente el paladar.


Será necesario un tinto con buena estructura, acidez y, sobre todo, contenido alcohólico –que es capaz de enjuagar la cavidad oral–, como el Amarone Della Valpolicella.

Tendencia dulce de la comida y acidez del vino

Si un plato muestra cierta tendencia dulce (sensación de suavidad), el vino con el que maridarlo debe tener las necesarias características de acidez, frescura, cuerpo y, ocasionalmente, efervescencia (sensaciones de dureza). Así, a la sensación de suavidad de la comida se contrapone la sensación de dureza producida por el vino.
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La jugosidad distingue a los alimentos ricos en líquidos, ya sea por sus propias características o por la adición de estos en la cocina, y a aquellos que inducen una intensa salivación. El estofado es un buen ejemplo: pide alcohol y taninos capaces de aclarar las papilas gustativas.

Fundamentalmente, hay que evitar todo equívoco y no confundir las sensaciones o tendencias dulces que pueden percibirse en las hortalizas (zanahoria, calabaza…) y en alimentos de origen animal (crustáceos, carne poco hecha y carne de caballo), con la dulzura propiamente dicha que se percibe, por el contrario, en preparaciones azucaradas o a las que se han añadido azúcares simples.

• Ejemplo:

Un plato clásico italiano como los tallarines con jamón y guisantes gratinados al horno, se caracteriza por una tendencia dulce de la pasta, de los guisantes (sobre todo si se utilizan guisantes congelados) y del jamón.

Un vino espumoso, ácido, con cuerpo y frescura, como el Franciacorta, constituye un maridaje perfecto, en el que a las sensaciones de suavidad de la comida se contraponen las de dureza producidas por el vino.

Carácter grasiento de la comida, acidez del vino

Si la preparación tiene características grasas (sensación de morbidez) con una sensación táctil en boca, untuosa, se debe optar por un vino con características opuestas (dureza): acidez, cuerpo y efervescencia casarán por contraposición.

• Ejemplo:

El zampone (brazuelo de cerdo al estilo de Módena) con lentejas produce una sensación grasa perceptible y evidente, además de la de sapidez.

Un vino como el Lambrusco de Sobara, que no tiene una gran estructura pero es rico en acidez y anhídrido carbónico, es capaz de producir las sensaciones que contrastan con las producidas por la comida y recrear el equilibrio gustativo-olfativo en boca.

Especies y aromas

En el caso de platos aromáticos y especiados, cuyas sensaciones se perciben al nivel gustativo-olfativo, el maridaje exige gran cautela. Los perfumes que se liberan, tanto en el plato como en la copa, han de reforzarse los unos a los otros, pero también debemos evitar que se enmascaren. Técnicamente, podríamos decir que, más que seguir la teoría de la contraposición, en este caso deberíamos decantarnos por la concordancia.

• Ejemplo:

Con un filete a la pimienta negra, es evidente que el vino deberá ser tinto, con una buena graduación alcohólica (suave para contrarrestar la dureza del plato), pero con un buqué de intensos aromas a fruta madura y especias, como el Brunillo di Montalcino, el Taurasi o el Torgiano Rosso reserva, que reforzarán las sensaciones aromáticas de la comida.

Un guiso a base de pescado, con pimientos y/o pimienta aromática, se maridará con un vino blanco muy suave y que tenga una graduación elevada, como el Albana di Romagna abocado o el Orvieto abocado.








	sensación
	comida
	vino


	dureza
	salinidad
	acidez


	
	percepción ácida
	cuerpo


	
	percepción amarga
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	morbidez
	grasienta tendencia dulce
	alcoholes azúcares residuales
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¿El compañero perfecto de esta caldereta? Un vino blanco suave y cálido: el generoso especiado sugiere vinos de persistencia aromática intensa.


Armonías concordantes
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El postre es, por excelencia, el territorio del maridaje por concordancia, a calibrar según la dulzura de ambos componentes. Lo mejor es olvidar el «matrimonio» con los vinos espumosos, de no ser estos dulces o semisecos.


Toda regla tiene sus excepciones. Algunas características de la comida, como la dulzura de los postres y la persistencia olfativa, han de encontrar una respuesta apropiada en el vino. Son sensaciones muy agradables que se ven secundadas de modo directamente proporcional.

Un dulce eco entre la comida y el vino

El principio de la concordancia se aplica esencialmente, y casi en exclusiva, en el caso de los platos dulces, y por tanto en la mayor parte de los postres. La elección del vino a maridar con ellos dependerá del tipo de preparación y del grado de percepción de la propia dulzura de éste. Habitualmente, cuanto mayor sea la sensación de dulzura del plato, tanto más dulce habrá de ser el vino.

• Ejemplo:

Una tarta con mermelada, que produce intensas sensaciones de dulzura conferidas por el azúcar contenido en la masa y la mermelada, casará con un vino dulce (natural, generoso o licoroso) blanco o tinto, que potenciará la sensación de dulzura.
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La concordancia se reafirma en el juego de las persistencias: un alimento que permanece largo tiempo en boca, como algunos quesos, pide un vino que no ceda terreno y se sitúe, por el contrario, en un plano de igualdad.

Tanto si se trata de un Moscato d’Asti, un Trentino Vin Santo o un Moscato de Pantelleria, la sensación de dulzor producida por la tarta se verá multiplicada gracias al vino.

La recuperación de la persistencia

En el caso de que un plato presente una particular persistencia gusto-olfativa, recurriremos a un vino que cuente con el mismo tipo de persistencia, para evitar que las sensaciones puedan superponerse de algún modo.

• Ejemplo:

El queso parmesano-reggiano, con una curación de dos años, presenta una larga persistencia gusto-olfativa.

Por tanto habrá que elegir un tinto que tenga una persistencia gusto-olfativa de nivel similar, una buena estructura y el adecuado envejecimiento: un Barolo, un Coli Orientali del Friuli Pignolo o un Chianti Classico.


Combinaciones tradicionales
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Entre los diversos criterios a los que es posible atenerse para lograr una agradable combinación, está el de la tradición, fundado en gran parte en el origen común de los platos y los vinos: la naturaleza y la historia, se dice, son el mejor sumiller.

Dentro del respeto a lo anteriormente apuntado, el sumiller puede prestar oídos a otras sugerencias, como las de los maridajes tradicionales, antes de realizar su elección. Se trata de «matrimonios» con un largo rodaje entre productos que reflejan su procedencia, dotados de un gran atractivo para muchos clientes gracias a factores de naturaleza histórica, psicológica y cultural. ¿Cómo negar la fascinación de un plato de agnolotti (raviolis grandes) regado con Barbera o de un cotechino (embutiddo de cerdo) con Lambrusco.

Este criterio no siempre sobrevive a la criba del método, es decir, no siempre es fiable. Existe el riesgo de caer en errores históricos, clichés gastronómicos, ya que en otros tiempos la gente se limitaba a combinar los escasos recursos que tenían a su disposición.

Salami de Varzi

[image: ] Oltrepò Pavese Bonarda

Bruschetta toscana

[image: ] Chianti Colli Aretini

Agnolotti (pasta rellena) con salsa

[image: ] Barbera d’Alba

Flores de calabacín fritas

[image: ] Grignolino d’Asti

Risotto al azafrán con salchichas

[image: ] San Colombano

Risotto con mariscos

[image: ] Collio Malvasia

Risotto con guisantes

[image: ] Lison-Pramaggiore Verduzzo

Macarrones con sardinas

[image: ] Bianco d’Alcamo classico

Espaguetis con ajo, aceite y guindilla

[image: ] Cirò bianco

Penne (pasta hueca) con espárragos

[image: ] Alto Adige Sylvaner

Sopa de almejas

[image: ] Costa d’Amalfi bianco

Trofie (pasta) al pesto

[image: ] Riviera Ligure di Ponente

Vermentino

Menestra de farro

[image: ] Morellino di Scansano

Codorniz a la piamontesa

[image: ] Dolcetto di Ovada

Gallina de guinea al vino tinto

[image: ] Friuli Isonzo Cabernet

Cotechino (embutido) con lentejas

[image: ] Lambrusco di Sorbara

Trippa (callos) a la milanesa

[image: ] Colli Piacentini Gutturnio

Ternera guisada

[image: ] Barbera d’Asti

Chuletas de cordero al horno

[image: ] Barbaresco

Pollo a la cazadora

[image: ] Garda Groppello

Conejo asado

[image: ] Sangiovese di Romagna

Cordero lechal asado

[image: ] Frascati superiore

Ternera guisada con calabacines y patatas

[image: ] Montepulciano d’Abruzzo

Ternera al estilo de California

[image: ] Valtellina Sfursat

Liebre en salsa

[image: ] Amarone della Valpolicella

Polenta con pichones

[image: ] Primitivo di Manduria

Cordero con finocchietti

[image: ] Chianti Classico

Carne a la parrilla

[image: ] Ghemme

Chuletas a la florentina

[image: ] Brunello di Montalcino

Anguila asada

[image: ] Parrina rosso

Lavarelli a la salvia

[image: ] Breganze Pinot bianco

Braciole de atún fresco

[image: ] Greco di Tufo

Dorada al estilo de Puglia

[image: ] Castel del Monte bianco

Esturión a la manera de Ferrara

[image: ] Bosco Eliceo Merlot

Boletos al horno

[image: ] Lizzano Negroamaro

Parmesana de berenjena

[image: ] Torgiano rosso

Frittada de alcachofas

[image: ] Fiano di Avellino

Huevos a la mantequilla

[image: ] Lugana

Panforte de Siena

[image: ] Vin Santo del Chianti

Torta Sbrisulona con crema mascarpone

[image: ] Moscato d’Asti

Tiramisú

[image: ] Colli Euganei Fior d’arancio

Cannoli a la siciliana

[image: ] Malvasia delle Lipari passito

Crocante de almendras

[image: ] Moscato di Noto liquoroso

Pasta frolla con mermelada de cerezas

[image: ] Alto Adige Moscato rosa
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El maridaje del roquefort con el Sauternes es un clásico insuperable que nadie ha podido cuestionar: la persistencia y el aroma del queso azul dan lugar a un «matrimonio» excelente con la persistencia y morbidez del vino.


Cocina clásica

Caviar Sevruga

[image: ] Franciacorta satèn

Foie gras de oca al natural

[image: ] Colli Orientali del Friuli Picolit

Ostras al natural

[image: ] Trento spumante

Terrina de pescado de mar

[image: ] Lugana

Salmón ahumado

[image: ] Oltrepò Pavese spumante

Mariscos surtidos

[image: ] Trebbiano d’Abruzzo

Langosta fría

[image: ] Gavi

Bogavante a la Thermidor

[image: ] Vermentino di Gallura

Curri de mariscos

[image: ] Verdicchio dei Castelli di Jesi

Crema catalana

[image: ] Recioto di Soave

Tarta de manzana

[image: ] Malvasia di Bosa dolce naturale

Tarta Sacher

[image: ] Marsala superiore riserva

Crepes Souzettes

[image: ] Malvasia di Cagliari liquoroso dolce

Suflé al Grand Marnier

[image: ] Moscato di Pantelleria passito dolce

Cocina étnica

Gazpacho

[image: ] Ischia Biancolella

Sushi

[image: ] Soave superiore

Sashimi

[image: ] Alto Adige Gewürztraminer

Tempura

[image: ] Prosecco di Conegliano

e di Valdobbiadene

Pato lacado a la pequinesa

[image: ] Alto Adige Pinot nero

Tagina de pollo

[image: ] Carmignano

Cuscús de cordero

[image: ] Cònero

Tortillas mejicanas

[image: ] Bardolino superiore

Fejolada

[image: ] Valpolicella

Lomo a la Stroganov

[image: ] Vino Nobile di Montepulciano

Goulash húngaro

[image: ] Ramandolo

Paella de pescado

[image: ] Menfi Inzolia
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Platos y copas aún vacíos, listos para disputarse el escenario en la ronda del maridaje. Para muchos enófilos, la combinación perfecta no deja de ser una utopía que deja amplio margen al libre juego de la subjetividad.



[image: ] El toque del profesional
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La sonrisa es la mejor tarjeta de visita de un sumiller, siempre empeñado en lograr la máxima satisfacción del cliente. Al aconsejar a éste no transgredirá su capacidad adquisitiva, ni olvidará los aspectos psicológicos y poéticos del maridaje.

Comida y vino, cocinero y sumiller

Un maridaje feliz entre la comida y el vino puede constituir una experiencia única y regalar un placer indiscutible. Esto nunca es más cierto que en el ámbito profesional y en la restauración.

Para lograr una optimización de la investigación de la máxima concordancia entre estos dos protagonistas, es fundamental la plena colaboración entre el sumiller y el cocinero.

El sumiller es la persona que mejor puede aconsejar al cliente, pero además de los principios de contraposición y concordancia enunciados antes ha de ser capaz de valorar:

–La diferencia entre los vinos almacenados y los disponibles; estos últimos habrán alcanzado ya la madurez y pueden ser vendidos y servidos, mientras que los primeros necesitan aún un periodo de tiempo para alcanzar el nivel óptimo de maduración.

–El gusto personal del cliente, que debe respetarse.

–El número de comensales, porque por lo general los grandes vinos solo son apreciados cuando el grupo es reducido.
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David Ridgway, el sumiller inglés de la ilustre Tour d’Argent de París, frente a su chef de cocina, Jean-François Sicallac. El maridaje es el fascinante nexo de unión de dos sofisticadas formas de sabiduría.

–El tipo de comida: los vinos que se ofrecen en una recepción no pueden ser los mismos que se proponen para una comida de diario.

–El tipo de armonización, que puede ser «vertical» u «horizontal». Esta última se refiere a un solo plato y un solo vino, mientras que la «vertical» toma en consideración todo el menú y se basa en el principio de que los sucesivos vinos que se sirven no deben hacer que se olviden los que les han precedido.

–La estación: vinos «frescos» en verano, vinos «cálidos» en invierno.

–El precio, ya que un buen maridaje no tiene por qué significar necesariamente un desembolso elevado.
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Gualtiero Marchesi entre Giuseppe Vaccarini y Paolo Bisol, con ocasión de la entrega de un premio a su carrera. En Italia, este chef ha estado, sin duda alguna, entre los primeros en valorar la figura del sumiller en el ámbito de la restauración.
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EQUIPO Y TÉCNICAS

Los órganos de los sentidos no son los únicos instrumentos de los que puede disponer el sumiller. Aparte de la degustación, también el servicio exige una habilidad y un equipamiento específicos. El proceso se articula en diversas fases, durante las cuales el sumiller se ve obligado a dar pruebas de un adiestramiento manual y de una gran capacidad y seguridad en su trato con los clientes. La presentación y el escanciado del vino se realiza mediante una puesta en escena ritualizada, funcional, para maximizar el valor de cada una de las botellas y el deleite que producen. Se pone en juego el máximo esfuerzo para que cada una de ellas constituya un acontecimiento único e irrepetible.




Las herramientas del oficio

Son muchas las maravillas que guarda el mágico

carrito auxiliar del sumiller: sacacorchos

profesionales de palanca, termómetro de lectura

rápida, candelabros con velas, quemadores,

copas y decantador, cestillo portabotellas, platos

pequeños para los corchos y tapas, paños para

limpiar las botellas, tenacillas para los vinos

espumosos, copa para realizar la prueba…

Entre las herramientas del oficio está también

el tapón salvavinos, útil para la conservación

de las botellas abiertas, y el antigoteo para llevar

a cabo un escanciado limpio.
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Las copas son instrumentos indispensables para una relación personalizada con el vino. En la fotografía de la página 133, ejemplos de la línea Premium de Bormioli Rocco.


Dos protagonistas en escena

La copa, clave para un encuentro íntimo

La degustación de un vino es un placer que implica a todos los órganos de los sentidos. Esta implicación conjunta puede verse facilitada por el uso de copas adecuadas.

Ante todo, la copa debe ser de cristal o vidrio incoloro, no esmerilado, para que se pueda admirar la limpidez y el color del vino (nunca de plástico). Siempre es posible hacer alguna concesión decorativa, pero ha de ser sobria.

La copa no sirve sólo para beber, sino que es también un elemento de evaluación del vino y del agua, de los destilados y de los espumosos. El modo en que se expresa un vino, y una bebida en general, cambia mucho según el recipiente en el que se sirve. Por eso, los fabricantes siguen estudiando nuevas formas y características de otros materiales que se adapten a la perfección a los diversos productos.

Dado que en la lengua hay cuatro áreas que perciben sabores diferentes (dulce en la punta, ácido en las zonas laterales, astringente en la parte posterior, salado en el extremo), hay copas que, en función de la tipología del vino, permiten dirigir el flujo de éste hacia la zona de la boca en la que resulten más fáciles de apreciar las características del producto. Existen, además, copas pensadas para evaluar el particular buqué de un vino, aparte de su sabor.

A cada vino, su copa, pero siempre con pie alto

Respecto a la forma, es preferible una copa de paredes delgadas e incoloras, sin tallado u otros motivos ornamentales. La longitud del tallo o pie deberá variar según el vino. Evitaremos todo contacto de éste con la mano, que podría transmitirle su calor y olor al vino. Existe una norma general: el vino se aprecia en primera instancia con el olfato, la copa debe llenarse como máximo hasta los dos tercios (los vinos muy importantes, sólo en una cuarta parte). De esta manera, el vino puede liberar gradualmente su aroma cuando se imprime a la copa un movimiento rotatorio que oxigena el líquido y permite apreciar incluso los perfumes más delicados.
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La serie Premium de Bormioli Rocco (diseño de Ugo Gonzaga) ideada con el autor.

Desde la izquierda:

• para los grandes vinos tintos, una copa amplia, panzuda, que facilita la oxigenación sin dispersar los perfumes;

• los tintos bien estructurados, mórbidos y con contenido alcohólico elevado, ricos en aromas, necesitan una copa amplia para favorecer la percepción armónica de las sensaciones que generan;

• para los vinos blancos ricos en acidez y ligeros de cuerpo, una copa en forma de tulipa propicia y prolonga la apreciación de su frescura;

• los blancos estructurados, madurados o afinados en barrica, requieren una copa más amplia que mejora la oxigenación; lo mismo vale para los tintos;

• para tintos de envejecimiento mediano, una copa amplia y redondeada, que se hace girar para exaltar los matices del buqué desarrollado;

• en el caso de los espumosos secos y el champaña brut se da gran valor a la clásica flauta, que facilita la formación del perlage y permite una visualización óptima.

• Como tendencia, y en líneas generales, se puede decir que para los blancos frescos y aromáticos es preferible una copa en forma de tulipa, que se abomba en el centro y va estrechándose hacia la boca, para liberar de inmediato los aromas retenidos en su interior.

• Lo ideal para los blancos estructurados que posteriormente han experimentado un refinamiento en madera, es una copa más grande, mucho más abierta en la parte que ha de entrar en contacto con la boca. En este caso, para percibir mejor las sensaciones que produce el vino, se precisa una superficie mayor.

• Lo mismo se aplica a los tintos que, dependiendo de su envejecimiento y estructura, exigen una copa algo diferente: menos panzuda para los vinos jóvenes y afrutados, bastante amplia, de balón, y con paredes alargadas para los vinos austeros y envejecidos. Estos han de poder girar libremente en el interior para expresar al máximo su buqué, además de favorecer la percepción de los sutiles aromas a brea, tabaco, trufa y chocolate, típicos de esos excelentes vinos en los que ha comenzado a producirse una transformación significativa de sus componentes organolépticos.
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Algunos ejemplares de la serie Premium de Bormioli Rocco (diseño de Ugo Gonzaga) ideada en colaboración con el autor.

Desde la izquierda:

• la carga aromática de los moscateles requiere esta clásica copa, con la que no hay riesgo de saturar el olfato; vale también para los vinos dulces ligeros;

• una pequeña copa de tulipa es ideal para los vinos generosos y licorosos;

• para aguardiente y destilados se usan pequeñas tulipas, de solo 100-120 ml de capacidad; el diámetro de la abertura puede variar según el licor escogido;

• el balón, o Napoleón, se utiliza para el coñac y los destilados envejecidos: su pie corto permite caldear el líquido con la mano (los franceses lo llaman «humanizarlo»);

• el tumbler o tubo se emplea para destilados poco envejecidos servidos con hielo (página siguiente, derecha).

• Los espumosos secos y el champaña brut se sirven en flûte, una copa en forma de flauta en la que puede apreciarse el fino perlage que los caracteriza a lo largo de las paredes del recipiente.

• Las copas para vinos licorosos son pequeñas, en forma de tulipa o alargadas y con boca estrecha; sus reducidas dimensiones las sitúan a medio camino entre las copas de vino blanco y las de aguardiente y destilados del vino. La copa en forma de cáliz abierto, por el contrario, está pensada para albergar los vinos moscatel con o sin burbujas, que no son otra cosa que vinos dulces de baja graduación alcohólica.

• Las copas para destilados o para aguardiente son pequeñas y también sirven para licores dulces, como los derivados de la fruta o aromatizados con hierbas. El modelo tumbler, en forma de cilindro sin pie, es adecuado para los destilados jóvenes que se sirven con hielo o las mezclas con bebidas gaseosas y no alcohólicas, mientras que el balón o Napoleón es una copa ancha y panzuda, con pie corto, la más adecuada para los destilados largamente envejecidos.


[image: ]El toque del profesional

Colocación en la mesa

Por hábito y por razones de higiene, las copas se colocan boca abajo al montar la mesa, pero deben ponerse en su posición correcta antes de que se abra el local. Serán transportadas en una bandeja, y las posibles inscripciones con el nombre del restaurante se dispondrán de cara al cliente.

En el caso de las copas de vino blanco, pueden retirarse inmediatamente después de haber servido el vino tinto, o el siguiente, cuando la comida incluya más de un tipo de vino. Es obvio que si una copa no está completamente vacía se debe preguntar al comensal si desea que se le retire. Las copas de vino tinto suelen retirarse llegado el momento de servir el café. Después del café, sólo pueden permanecer sobre la mesa las copas de agua (incluso cuando los clientes no hayan pedido agua, la copa debe permanecer en la mesa). Se trata de reglas sujetas a variaciones, claro está, pero hay una norma a tener en cuenta porque siempre es válida: la mesa no debe quedar nunca atestada de copas ya inútiles.
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Una torre de copas brillantes: «El sabor del vino que se bebe en una copa transparente, cuyo color no está enmascarado, resulta infinitamente más satisfactorio que el del bebido en una preciosa copa de oro», J. J. Winckelmann.

El lavado y el servicio de la cristalería

Para hacer que el vino brille, es necesario que las copas también resplandezcan, por lo que debe dedicarse gran atención al lavado y secado de éstas.

Es indispensable que la cristalería esté perfectamente limpia, sin residuos de cal o hilos de la servilleta que se usa para secarla, a poder ser de lino o algodón. El lavado debe efectuarse a mano con agua muy caliente, sin detergente y nunca en lavavajillas, para garantizar una mayor delicadeza en el trato y evitar que se rayen. Una copa lavada con detergente conservará un olor a «metal» o «petróleo».

Una vez dispuestas la copas boca abajo sobre un trapo suave de cocina, de algodón que no suelte pelos, y tras dejarlas escurrir un rato, se procederá al secado con un paño de lino blanco. Para conjurar el peligro de que la copa se rompa al secarla, en especial si es de un cristal muy delicado, se debe asir por el cáliz y nunca por el pie. Las copas se van depositando en un lugar en el que no puedan impregnarse de ningún olor desagradable. Según el sitio en el que sean colocadas podrán adquirir un olor a «armario cerrado» o, si permanecen largo tiempo sin utilizar, pueden absorber olor a madera o polvo. Por ello, toda la cristalería debe mantenerse controlada y, ocasionalmente, repasarla con una servilleta antes de colocarla sobre la mesa.

Las copas de uso cotidiano, incluso el tumbler o tubo, las de licor y destilados que no presenten problemas con el pie, pueden pasarse por el lavavajillas repartiéndolas de modo que no se toquen entre sí. Concluido el ciclo de la máquina, hay que abrir de inmediato la puerta de ésta ya que una permanencia prolongada a temperatura elevada y en ambiente húmedo puede deslucir la luminosidad del cristal.

Recordemos también al guardar la cristalería no ponerla nunca sobre otra superficie de cristal, ya que un choque puede provocar roturas. Es mejor usar madera o materiales refractarios.


Consejos para una limpieza óptima de las copas

• Coger la copa por la parte abombada.

• Enjuagarla bajo el agua.

• Enjuagarla de nuevo con vinagre.

• Enjuagarla después con agua del grifo.

• Hacer un último enjuagado con agua desmineralizada.

• Dejar que la copa escurra sin secarla.

• Una vez seca, tomarla por el cáliz en una mano y, con la otra mano, sostener un paño seco abierto.

• Secar rápidamente el exterior.

• Meter el paño, con el pulgar, en el interior.

• Secar a la vez la parte interna y la externa.

• Controlar el secado a contraluz.

• Guardar la copa en un armario.
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Antes de la degustación

• Comprobar a contraluz que no haya manchas.

• Introducir la nariz en la boca de la copa para comprobar que ésta no ha cogido olor alguno.
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La botella, heredera de las tradiciones

Las botellas utilizadas en la actualidad para el vino tienen formas y tamaños diversos, además de distintos colores, del verde más o menos oscuro a tonalidades ámbar claro a marrón oscuro, casi negro. A partir de 1974, la capacidad de las botellas se estandarizó en toda la Comunidad Europea en 0,750 litros, aunque para los vinos no gaseosos se admiten también las siguientes capacidades expresadas en litros: 0,250 – 0,350 – 0,500 – 0,750 – 1,000 – 1,500 – 2,000 – 5,000.

Los países productores suelen utilizar botellas que adoptan el nombre de algunas regiones vitivinícolas en las cuales se embotellan diferentes tipos de productos. Veamos cuáles son:

Albeisa – La botella albeisa, originaria de la zona del Piamonte, tiene forma cilindrocónica y se emplea para los grandes vinos tintos de la región.

Ánfora – La botella ánfora se utiliza en Italia para el Verdicchio y en Francia para los vinos de Provenza.

Bocksbeutel – La bocksbeutel es originaria de Franconia y se usa sobre todo para los vinos tintos de la zona.

Bordelesa – La botella bordelesa, de un color verde más o menos intenso, es particularmente adecuada para los vinos envejecidos, aunque también para otros muchos. La misma, pero en cristal incoloro, sirve para embotellar vinos blancos.

Borgoñona – Esta botella es utilizada para una gran variedad de vinos. Es de cristal verde oscuro o verde hoja marchita.

De champaña – Es la típica botella de los espumosos, en general de cristal verde oscuro, muy grueso (para que pueda resistir las elevadas presiones internas) y de fondo cóncavo. Las botellas de champaña tienen diversas capacidades.


Las botellas para el champaña no solo tienen diversas formas, sino también capacidades diferentes, y de acuerdo con ellas reciben distintos nombres:

Octavo (9,40 cl)

Cuarto (18,70 cl)

Media (37,50 cl)

Botella (75 cl) = 1 botella

Mágnum (150 cl) = 2 botellas

Jéroboam (300 cl) = 4 botellas

Réhoboam (470 cl) = 6 botellas

Mathusalem (590 cl) = 8 botellas

Salmanazar (900 cl) = 12 botellas

Baltasar (1200 cl) = 16 botellas

Nabucodonosor (1.500 cl) = 20 botellas

Salomón (1.800 cl) = 24 botellas
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El vidrio nos acompaña desde hace milenios: utilizado desde el siglo v a. C. tardó cuatro siglos en llegar a la mesa. En la foto, colgantes de pasta vítrea procedentes de Olbia. Se remontan al siglo IV-III a. C.


Clavelin – Se utiliza con los jaunes del Jura. Tiene 62 cl de capacidad.

Frasca – la botella del chianti o frasca es originaria de la Toscana.

De Marsala – Empleada para los vinos de Marsala, es muy similar a la que se usa para los vinos de Oporto, Madeira y Jerez.

Renana o alsaciana – La botella renana o alsaciana (flûte), originaria de las regiones próximas al Rin, se emplea sobre todo para vinos blancos.

Húngara o tokaji – se emplea para el Tokaji húngaro y tiene una capacidad de 0,500 l.

Podemos, finalmente, recordar la Pulcianella, muy similar a la Bocksbeutel, originaria de Umbria y que se usa a veces para el vino de Orvieto.

[image: ] Se dice del vino




En las costas de Fenicia

«Según una leyenda, en las costas de Fenicia apareció una nave de comerciantes de nitro, que se dispersaron por la playa para preparar la cena. Dado que no tenían a mano piedras, usaron como sustentación trozos de nitro sacados de la nave. Estos se inflamaron y se mezclaron con la arena de la playa, dando origen a regueros brillantes de un líquido ignoto: éste fue el origen del vidrio».

Plinio, Historia natural






CRISTAL DE FÁBRICA




Quizá resulte interesante examinar el proceso de elaboración de un material de uso cotidiano tan difundido en nuestras casas.

En la fase inicial, la mezcla de materias primas y material reciclado se funde para eliminar burbujas de gas, que impedirían la perfecta homogeneización de la masa. Al salir del horno, el líquido entra en conductos de tratamiento térmico donde es dividido en gotas de dimensiones y peso proporcionales a los del objeto a fabricar. Finalmente, la gota de vidrio incandescente llega, por caída vertical guiada, a la prensa de la máquina moldeadora.

El objeto es entonces tallado y modelado.

El procedimiento tradicional para darle forma ha evolucionado gracias al «soplado a presión»: una vez que la gota de material incandescente llega a la máquina, comienza de inmediato la fase de transformación. Esta tecnología permite obtener recipientes más ligeros y con mejores prestaciones mecánicas.

En la fase de solidificación, el recipiente se enfría durante un tiempo controlado en hornos continuos en túnel; esto permite eliminar las tensiones internas del vidrio (que comprometerían su estabilidad) mediante el calentamiento preliminar y un enfriamiento gradual y posterior del objeto hasta que éste alcanza la temperatura ambiente.

Una vez concluidas las operaciones de enfriamiento, comienza un minucioso control individual de calidad de los recipientes que precede a la fase de manufactura: las piezas fallidas se descartan del proceso de embalaje, son inmediatamente trituradas y enviadas de vuelta al horno para su reutilización.
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Fabricación de botellas de cristal en Huntington, Virginia Occidental (EE UU), según la técnica de «soplado a presión» a partir de gotas de vidrio incandescente que después se van enfriando poco a poco.






NEUTRO Y PURÍSIMO, EL MATERIAL IDEAL




A pesar de que el vidrio fue descubierto en torno al siglo V a. C., las primeras copas sopladas no vieron la luz antes del siglo I a. C. Desde entonces, las copas han adquirido formas, dimensiones y colores diversos. Pero, ¿por qué se ha optado por las copas de vidrio o de cristal en vez de por otro material? Seguramente, las causas de la selección fueron el gusto y la estética.

El vidrio ordinario se compone de arena, cal, sosa y, a veces, también magnesita; no contiene nunca compuestos de plomo (litargirio y minio). El cristal, por el contrario, contiene potasa en vez de sosa y compuestos de plomo.

El vidrio puede ser soplado, estampado, etc., según la forma del objeto. El cristal sirve, en general, para objetos pequeños realizados mediante soplado o estampado gracias a su mayor viscosidad en estado semilíquido.

El vidrio puede teñirse de colores, pero incluso cuando es blanco tiene una ligera tonalidad verde claro que se hace más visible con el grosor. En el caso del cristal las materias primas se seleccionan para obtener una absoluta ausencia de coloración. La composición y elaboración especiales del cristal le confieren una densidad, luminosidad, transparencia, refringencia y pureza de color muy apreciadas.
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Con el advenimiento del siglo XX, el arte y el diseño irrumpieron en la producción de vidrio. La combinación de nuevas técnicas y un lenguaje decorativo renovado trajeron consigo cambios radicales en la industria del vidrio y en las aplicaciones más ligadas a ella. Se pasó del Art Nouveau, estilo decorativo nacido hacia 1890 y que permaneció en auge a lo largo de toda la década, a las innovaciones técnicas adoptadas en particular por Louis Comfort Tiffany.







Equipamiento básico
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Los tapones y sacacorchos son una invención reciente (hasta el siglo XVII las botellas se cerraban con madera o estopa). En la actualidad existen también tapones salvavinos, que permiten la conservación de las botellas abiertas durante varios días.


Se trata de utensilios sencillos para servir el vino, o de joyas de la tecnología y la tradición capaces de conferir un aura sacra al escanciado. El equipamiento necesario se limita a unos pocos elementos: sacacorchos, cestillo portabotellas, decantador, pinza, tapón mordaza, termómetro, cubos y copas variadas.

Más inusual, sin duda, entre entusiastas y aficionados, y difundido solo entre los sumilleres, el tastevin (pequeña taza de plata) es el símbolo de la profesión. Está siendo sustituido por la copa de cata cada vez con mayor frecuencia. Entre los instrumentos reservados a los técnicos del servicio mencionamos el carrito de los vinos.

El sacacorchos

El sacacorchos es, por así decirlo, la llave del tesoro, por lo que se ha de escoger con cuidado entre los muchos modelos del mercado, no todos adecuados para el objetivo buscado. El sacacorchos profesional, de palanca o de leva, está codificado por AFNOR. Se compone de una espiral metálica en tornillo sin fin unida a un mango, que incluye una pequeña hoja de navaja para cortar la cápsula que rodea el cuello de la botella. Para retirar la cápsula se puede usar también un cúter que, con una simple rotación, permite cortar limpiamente la película. Tras la difusión de los tapones sintéticos, se pueden encontrar sacacorchos con tornillo de teflón, útiles para facilitar la extracción.

El tapón salvavinos

Los tapones salvavinos se inventaron para preservar de modo óptimo las características de los vinos, sobre todo cuando se decidió servirlos en copa.

El vacuvin es una pequeña bomba, que aspira el aire del interior de la botella mediante un tapón a presión aplicado sobre el cuello de ésta. Los instrumentos para evitar la pérdida de gas son el tapón de doble abrazadera de acero y el tapón a presión, que cierra herméticamente la botella de espumoso. Entre las herramientas profesionales está la máquina de nitrógeno, que permite espitar hasta ocho botellas saturándolas con nitrógeno según el nivel del vino va bajando, con lo que se evita la oxidación del producto.
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El correcto proceso de destape resulta fundamental para el disfrute del vino. En el mercado se hallan disponibles los modelos más variados, que a menudo despiertan curiosidad pero no siempre son realmente prácticos.

[image: ]

Actualmente se halla muy difundido el uso del drop stop: un delgadísimo disco metálico, flexible y neutro, que se introduce en el gollete de la botella abierta.



El antigoteo o drop stop

Se trata de una lámina redonda de metal tratado (y que por lo tanto no transmite sabores desagradables), muy flexible, que debe enrollarse sobre sí misma para formar un cilindro. A continuación, se inserta un tercio de éste en el gollete de la botella, de modo que los dos tercios restantes queden a la vista, formando una especie de pitorro antigoteo. Este pequeño instrumento permite al sumiller ofrecer un servicio de escanciado perfecto en los concursos enológicos, evitando que caigan gotas de vino que, inevitablemente, mancharían los manteles blancos. También puede ser útil para utilizarlo en casa, pero no se recomienda su uso en el ámbito de la restauración.

El tapón de corcho

Por desgracia, en ocasiones nos enfrentamos con botellas que presentan el característico y famoso olor/sabor a corcho, el vino encorchado, que obliga a sustituir la botella. La probabilidad de que ocurra es muy elevada si pensamos que entre un millón de botellas producidas el riesgo de que el tapón sea defectuoso es de alrededor de un tres por ciento.

Cuando está en buen estado, el tapón de corcho es inodoro, natural y transpira, y sigue siendo el mejor material para conservar un vino. Pero, sobre todo en la fase de elaboración, si no se toman todas las precauciones, pueden producirse algunos defectos que causarán el fatal encorchado del vino. Es pues importante que los abastecedores de los productos elegidos ofrezcan garantías a este respecto y que la bodega proveedora se comprometa a sustituir las botellas defectuosas.
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El drop stop o antigoteo: para el sumiller, es absolutamente necesario no manchar de vino los manteles. La tarea la facilita este accesorio que tiende a introducirse en el ámbito de la restauración.

Se usan así mismo tapones sintéticos, comúnmente llamados «de silicona». Aunque en realidad se trata de polímeros termoplásticos a base de etileno y propileno, elastómeros, espuma y goma alimentaria. Satisfacen el segmento de la demanda que, a la vista de la escasez y el precio del corcho, se ve obligado a recurrir a productos de calidad inferior, con mayores riesgos al entregar la mercancía. Los polímeros van bien para los vinos de consumo ágil, sujetos a una rápida rotación, dado que los tapones sintéticos son más sensibles a los problemas del embotellado y la influencia de la temperatura.

LA «ENFERMEDAD DEL CORCHO»




Olor y sabor a corcho: se trata de corcho proveniente de planchas enfermas.

Permeabilidad: el corcho proviene también de planchas enfermas, cuyo tejido suberoso está salpicado de formaciones cavernosas debido a un desarrollo vegetativo irregular. Provocan con facilidad filtraciones al exterior del líquido de la botella o una absorción excesiva de éste. Se desarrolla sobre el tapón a lo largo del gollete de la botella.

Sensación de moho (al olfato y al gusto): el vino transmite sensaciones decididamente desagradables, a menudo muy similares a las del «encorchado o acorchado». Es un defecto que depende esencialmente de la presencia de una carga microbiana (hongo) y de los ambientes en los que se almacena.

Aroma a madera: en este caso, el tapón se presenta rígido y poco elástico, frágil, y se desmorona con facilidad. El interior está atravesado por un gran número de estrías más oscuras y ricas en lignina. Despide un aroma a madera húmeda o empapada.

Aroma a corcho: se produce cuando las planchas provienen de alcornoques poco maduros y/o no han sido suficientemente curadas.
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Corcho: ¿sí o no? El uso de este material, del que existen testimonios desde 1665 y que es atribuido al monje Dom Perignon, se cuestiona hoy porque no siempre es digno de confianza.
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Entre las herramientas del sumiller se hallan la pinza, para los tapones especialmente tenaces de vinos espumosos, y el termómetro de lectura rápida, que se introduce por la boca de la botella o en la copa de catador y en el decantador.
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La pinza

La pinza se utiliza para destapar las botellas de espumoso en las que el tapón se muestra excesivamente resistente y no es fácil extraerlo de la boca de la botella. Existe también una pinza con forma de tenaza, útil para cortar la cápsula de las botellas de vino espumoso o los alambres de fijación de los tapones que llevan algunos vinos de este tipo.

El termómetro de lectura rápida

Se trata de un instrumento que puede servir para controlar la temperatura del vino inmediatamente antes de escanciarlo, aunque en la actualidad se usa raras veces. Por lo general, es utilizado por el sumiller novato.

        Además del termómetro existen otros utensilios diversos para medir la temperatura del vino, como un brazalete que se aplica en torno a la botella o las etiquetas de cristal líquido.
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La garrafa y el decantador

En el caso de los vinos especialmente envejecidos, puede resultar indispensable proceder a la decantación con el fin de exaltar los aromas mediante la oxigenación del vino y garantizar un mayor equilibrio gusto-olfativo de éste, además de favorecer la separación de posibles depósitos de sedimento. Cuando la decantación plantee el riesgo de romper el equilibrio gusto-olfativo, lo más recomendable es abrir la botella para atemperarla, al menos un par de horas antes de servirla, y no trasvasarla.

La decantación es recomendable también con vinos no envejecidos en los que una cierta oxigenación permite la desaparición de algún olor imperfecto, permitiendo así su presentación ante el más exigente de los paladares. Esta operación asegura una reducción de la sensación astringente y de la percepción de los taninos jóvenes, que a menudo resulta aún demasiado dura. Es lo que comúnmente se conoce como trasiego o aireado del vino.
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Decantación ejemplar de un vino rojo envejecido en la Hostellerie des Clos, en Chablis, Borgoña.

Es necesario trasvasar el vino con delicadeza a una garrafa o decantador de cristal, no de vidrio, de distinta forma según el vino que haya de contener (oporto, madeira, burdeos, etc.). El recipiente debe escogerse de acuerdo con las peculiaridades del vino, como ocurre también con las copas, que varían de tamaño según el tipo. Un contenedor que no sea el indicado puede alterar la percepción de las características gusto-olfativas de un determinado vino.

El cestillo portabotellas

Es muy útil para trasladar a la mesa una botella de vino envejecido. Permite mantener la botella levantada por el lado del gollete, de manera que los posibles residuos sólidos queden en el fondo sin dispersarse por el contenido de la botella. Puede ser de mimbre, madera, metal y plata.
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Un elegante modelo de cestillo portabotellas. Resulta práctico para llevar las botellas de vino envejecido de la bodega a la mesa, evitándoles sacudidas y traumas. La inclinación del cuello mantiene los posos en el fondo.
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Heredero de las copas utilizadas en la Antigüedad, el catavinos fue descubierto en el siglo XVII para su uso en las bodegas. Hoy desempeña una función simbólica, mientras que en la degustación se utilizan copas profesionales.

El tastevin o catavinos: emblema del sumiller

Se puede decir que el catavinos tiene un origen antiquísimo: ya en la Biblia, cuando Noé se embriagó bebiendo vino de una «copa» sin especificar (Génesis, VIII–4), se encuentran referencias a un instrumento análogo. Las excavaciones arqueológicas en países donde prosperaba la vid, como Mesopotamia, Anatolia, Egipto, Grecia, Creta y Europa occidental y central, han sacado a la luz tazas de bronce o de cerámica utilizadas para catar el vino. También se han descubierto testimonios análogos entre los etruscos y romanos.

Habrían de transcurrir algunos siglos antes de que volvieran a aparecer trazas de recipientes especialmente pensados para la degustación del vino. La primera de una larga serie de referencias al respecto se remonta a 1517 y procede de un escribano bordelés, mientras que en 1539 el catavinos está documentado por algunos autores de Burdeos y de Beaune. El siglo XVII fue el siglo de oro del catavinos, que era utilizado en las familias nobles como equipamiento de la bodega y como objeto decorativo en los comedores.

La Revolución Francesa representó una época de ralentización de la producción, en la que los plateros decoraban los catavinos con de racimos de uvas y hojas de vid tallados en las paredes, mientras que en el fondo, en el lugar de la actual «bola de nivel» ponían monedas con la cabeza de personajes famosos. Hacia finales del siglo XIX hizo su aparición el asa para apoyar el pulgar.

Hoy el catavinos adoptado por algunas asociaciones de sumilleres es una pequeña taza, generalmente de plata o de metal plateado, de paredes no muy altas, dotada de un asa en forma de anillo sobre el que se encuentra el reposadedos. Pero examinémoslo con detalle.

En el interior del catavinos, en el lateral, van cuatro grandes perlas cóncavas necesarias para el examen visual de los vinos tintos, mientras que en el lado opuesto están las llamadas nervaduras, siempre ahuecadas y de forma alargada, que sirven para el examen visual de los vinos blancos, más transparentes que los tintos. En el centro del catavinos hay una gruesa bola de nivel convexa.

En torno a la bola de nivel hay catorce perlitas en relieve que sirven para airear velozmente el vino y favorecer la liberación de sus perfumes.
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Organizada siguiendo la pauta de una agrupación medieval, la Fraternidad de Caballeros del Tastevin está integrada por ilustres personalidades del mundo del vino borgoñón. Aquí una de sus representantes luce el traje tradicional.
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Querubines vinateros trabajando representados en un friso de la Casa dei Vettii en Pompeya (siglo I d. C.). El vino del ánfora se vierte en pequeños recipientes cuya forma recuerda a la de los catavinos modernos.

El catavinos puede llevarse colgado del cuello mediante una cadena, de la que se puede soltar cuando se necesita usarlo. Se trata de un instrumento con indudables aplicaciones prácticas, sólido y apenas molesto, pero presenta un inconveniente: su amplia «boca» provoca una difusión rápida de los aromas del vino, en vez de la concentración aromática necesaria para llevar a cabo un análisis más detallado del producto. Este hecho limita su uso a un rápido examen organoléptico cuando es preciso verificar el estado del vino antes de servírselo al cliente.
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El catavinos y la Enciclopedia

«Taste-vin, término utilizado por los comerciantes de vino, instrumento metálico, ancho, redondo y estrechado por la parte alta, por la que está cerrado a todo lo largo y solo tiene un pequeño agujero en la parte baja, que se utiliza para extraer el vino del tonel poniendo el pulgar sobre la parte final de la parte alta con el fin de impedir que el aire permita salir al vino una vez introducido en el pequeño orificio».

Diderot y D’Alembert, Encyclopédie

ou Dictionnaire raisonné des Sciences,

des Arts et des Métiers
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El carrito de los vinos

Reservado al profesional, el carrito de los vinos se utiliza para presentar los caldos elegidos con arreglo al menú del día. Permite al cliente catar más vinos en la copa teniendo a su disposición las botellas. Puede contener de 6 a 8 productos, entre ellos, un vino blanco de aguja y otro sin gas para el aperitivo, un blanco genérico y otro importante, un vino tinto genérico y otro importante o licoroso adecuado para su maridaje con los quesos, y finalmente dos vinos de postre. De este modo se ofrece una variedad adecuada, que permite evitar el estorbo de las botellas abiertas o consumidas sólo parcialmente.

Utilísimo para tener a mano los vinos en el comedor, el carrito debe contener, además de los vinos solicitados, todo lo necesario para destaparlos y servirlos, sean tintos, blancos o espumosos, que se mantendrán frescos en enfriadores isotérmicos tras ser destapados.

Para los champanes y destilados es necesario disponer de un carrito adecuado con todo lo necesario para servirlos.
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El carrito del vino sirve para escanciar éste en las copas. Va equipado con un cajón para los instrumentos y alojamientos refrigerados para los vinos blancos. Algunos establecimientos disponen también de carritos específicos para el champaña y los espumosos, con todo lo necesario para el degüello, ideales para el momento del aperitivo, como el del Four Seasons Hotel George V de París, presentado aquí por el maître Gabriele Zennaro.





La práctica: sentarse a la mesa

En el comedor del restaurante, el sumiller entra en escena con su complejo bagaje de habilidad y conocimientos adquiridos. Su función no se limita, desde luego, a anotar la comanda y servir las primeras copas. Se trata más bien de acompañar al cliente a lo largo de toda la comida y a la botella durante todo el periodo de consumo. El sumiller cuidará de que el servicio se efectúe del mejor modo posible, supervisando desde la temperatura al rellenado de las copas o la marcha del cliente, al que se deben dar las gracias y despedir cuando se levanta de la mesa. [image: ]


El momento de descorchar la botella

Cuando llega el momento de descorcharla no se debe dar vueltas a la botella ni en el cestillo ni en el cubo de hielo, a menos que se trate de una botella de vino espumoso.

La cápsula debe cortarse justo por debajo del gollete, para evitar que el vino pueda entra en contacto con ella, ya que ésta puede estar oxidada o contener moho en su interior. Luego hay que limpiar con cuidado la parte superior del cuello de la botella con una servilleta bien limpia.

Se clava la punta de la espiral del sacacorchos en el centro del tapón y se hace girar éste, cuidando de no mover la botella y de que la punta de la espiral no salga por el otro extremo del tapón para evitar que caigan sobre el líquido partículas de corcho. Hecho esto, se apoya la palanca sobre el borde del gollete y a continuación se extrae suavemente el tapón, prestando especial atención a la posición en que ponemos los dedos para evitar que se rompa.

Cuando el tapón está casi totalmente fuera, se termina la operación a mano, inclinándolo hasta que salga. Sin estas precauciones puede producirse un ruido poco agradable o, lo que es más grave, una salpicadura de líquido, en particular en el caso de los vinos tintos que se destapan sobre el cestillo. Una razón añadida para mantener el cuello de la botella no demasiado cerca de los comensales durante el descorchado.

Antes de desenroscar el tapón del sacacorchos, se olfateará para comprobar que no huele a corcho sino a vino. Durante toda la operación es importante no tocar nunca el tapón con las manos ya que podría contaminarse la percepción de los perfumes y por tanto falsearse el resultado del examen olfativo. Examinar el tapón permite, además, eliminar cualquier duda en caso de que el cliente confunda el «gusto a corcho» con el «gusto a tierra».

Si el tapón no presenta olores anómalos, se puede proceder a limpiar de nuevo el cuello de la botella con la servilleta para retirar posibles depósitos de pequeños cristales de tartrato que pudieran caer en las copas. La botella debe permanecer siempre inmóvil y no se la debe hacer girar. Los tapones extraídos quedarán a la vista de los comensales, dado que garantizan el origen del producto.
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De izquierda, arriba, a derecha y abajo: corte de la cápsula por debajo del gollete de la botella, introducción del sacacorchos en el corcho, limpieza del gollete con una servilleta antes y después del descorche.

En el recuadro de abajo a la izquierda, el instrumento fundamental es el clásico sacacorchos profesional de palanca, que se apoya en el borde del gollete de la botella para extraer el tapón (sacacorchos del Château Laguiole, creado por Guy Viales para Giuseppe Vaccarini).
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El descorche de los espumosos y el champaña (en la secuencia de la página anterior, desde arriba) es un caso especial. Se trata de sujetar la botella por el fondo y el tapón con la otra mano para proceder a la rotación y la extracción (es indispensable huir del «taponazo»).


Una última recomendación: en caso de que se descorche un vino blanco, es absolutamente incorrecto tirar la cápsula y el tapón al cubo del hielo.

Cuando se abre una botella de champaña o de vino espumoso hay que sujetar firmemente la botella en posición inclinada y asir el tapón con la otra. Se extraerá éste imprimiendo a la botella un movimiento de rotación lento para conseguir un afloramiento gradual del gas. Una vez enjugado el cuello de la botella con una servilleta se procederá al llenado de las copas en dos terceras partes de su volumen.

Para degustar un espumoso, la elección de la copa puede ser la de flauta tradicional o una en forma de tulipa.

Presentación y escanciado

La etiqueta debe quedar claramente visible mientras se escancia, por lo que no se envolverá la botella con una servilleta. Hay que secar bien las botellas de vino blanco, que se han mantenido frescas en un cubo de hielo con agua, para evitar que goteen sobre la mesa y mantenerlas apartadas del cliente en el momento del escanciado.

No se llenarán más de dos terceras partes de la capacidad de las copas, y si son muy panzudas verteremos el vino con parsimonia. De todos modos, las copas no deben permanecer vacías: se rellenarán siempre.
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Antes de servir el vino, el sumiller ha de oler el tapón, evitando en lo posible el contacto de éste con las manos, para asegurarse de que la botella no sea defectuosa y presente olor a encorchado.
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¿Tenemos un tinto de añada, pero no hay tiempo para oxigenarlo? La rotación de la copa (a ser posible amplia, con un ensanchamiento en la corona) permite llegar a una saturación de oxígeno en solo 30 segundos.

«… CON UNAS HORAS DE ANTELACIÓN»




Descartemos, de inmediato, un lugar común demasiado arraigado hoy en día.

No es necesario proceder al descorchado con unas horas de antelación, como se indica a menudo en las etiquetas del dorso de las botellas de vino.

«Se trata de una leyenda popular que no tiene fundamento científico alguno», sostiene Alberto Zaccone, profesor de Análisis Sensorial en la Universidad de Piacenza.

Con un simple análisis de laboratorio ha sido posible verificar que la cantidad de oxígeno en el vino en el momento del descorche y al cabo de tres horas presenta una variación mínima: del orden de una décima de miligramo más por litro. Es una cantidad escasamente relevante, desde luego incapaz de producir un efecto significativo. Así pues, la idea queda relegada al terreno de los rituales inútiles.









Dos cosas más que hay que saber
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David Ridgway, sumiller inglés del prestigioso restaurante parisino Tour d’argent, alza su copa llena: el vino, perfectamente límpido, ha sido correctamente decantado y no muestra trazas de depósitos.


Decantación y trasvase

La decantación es la operación que permite separar el vino de sus posos –que no tienen que ser necesariamente una masa de depósitos en el fondo de la botella– y contribuye a lograr una aireación moderada del producto.

Gracias a esa aireación, el vino puede expresarse en el plano olfativo o atenuar su astringencia, en caso de que haya todavía una presencia excesiva de taninos.

Las diferentes escuelas de pensamiento abordan el tema de la decantación de diferentes modos: algunas son favorables y otras contrarias a ella. Si optamos por la decantación, hay tres reglas a seguir.

–Según la primera regla, debe decantarse sólo la botella en la que haya depósitos, sea cual sea la naturaleza de estos y sin que importe la edad del vino; por consiguiente, una botella en la que no haya depósito alguno se servirá sin más manipulación.

–De acuerdo con la segunda regla, la decantación debe realizarse pocos minutos antes de servir el vino en la mesa.

–Por último, la tercera regla: solo con vinos que tengan algo que hacerse perdonar (por ejemplo, falta de nitidez olfativa) procede una decantación anticipada y bien aireada.

El hecho de la decantación confiere al servicio del vino un carácter ritual y solemne, y no solo en el ámbito doméstico. En el restaurante tiende a catalizar la atención de los comensales y convierte en un acontecimiento inusual el acto de servir el producto (hasta el punto de que puede ser incluso parte de la imagen elegida deliberadamente por el sumiller profesional).

La operación de decantación comienza con el descorche de la botella en el cestillo. Se toma después un decantador, calentado con agua tibia y enjuagado, en el que se depositan unas pocas gotas del vino que se vaya a servir. Esta pequeña cantidad de vino se vierte después en una copa ya preparada. Se procede a continuación a la decantación propiamente dicha: se sostiene el recipiente con una mano, la botella con la otra y se trasvasa delicadamente el vino.
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La decantación debe efectuarse poco antes del escanciado: una oxigenación excesiva podría hacer que desaparecieran los perfumes terciarios más volátiles, con el resultado de que el vino produce la sensación de estar «amortiguado».
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A la luz de la vela: en la bodega de Pol Roger se verifica meticulosamente el proceso de envejecimiento del champaña examinando los depósitos en suspensión en la botella, con una atención similar a la prestada a la decantación.
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Un gran sumiller en acción. Enrico Bernardo trasvasa con elegancia una botella de vino a una garrafa en el concurso para elegir al Mejor Sumiller del Mundo (Atenas, 2004). Los vinos jóvenes pueden beneficiarse de esta operación, que palia las imperfecciones olfativas y mitiga la astringencia de los taninos.

En esta fase, una vela encendida y situada bajo la botella permite entrever por transparencia la llegada de los posos. Cuando alcanzan el cuello de la botella, hay que levantar ésta para que no pasen al recipiente de decantación. El vino queda listo para servirlo. Después se apagará la vela pasando el fósforo por el pabilo que, al entrar en contacto con la cera, se extinguirá; esto se hará siempre lejos de la mesa para evitar que el humo moleste a los comensales.

El trasvase a una garrafa es una operación cada día más frecuente. No debe confundirse con la decantación. Mientras que, como ya se ha dicho, ésta afecta a vinos que tienen ya algunos años y presentan un depósito, el paso a garrafa se lleva a cabo con vinos aún jóvenes, que no han alcanzado la madurez.

En el caso del paso a garrafa, la vela no es necesaria, dado que el problema no es el que representan los posos y, por otra parte, mientras que durante la decantación el flujo del vino debe ser lento, elpaso a garrafa constituye una operación más rápida.

Temperatura de escanciado

Para disfrutar del vino en su máxima expresión, la temperatura a la que se sirve ha de ser, como hemos subrayado anteriormente, la más adecuada para cada tipología, porque solo de este modo será posible valorar las mejores características de cada vino.

La temperatura ideal para los vinos blancos ha de ser inferior a la de los tintos para acentuar las características de frescura, mientras que la de los segundos, en especial los envejecidos, ha de ser superior para atenuar el punto de tanicidad y liberar por completo el buqué.

Sucesión de los vinos en la mesa

Las normas que regulan el orden de servicio toman en consideración las características de cada vino, o bien la alternancia de los platos y sus ingredientes. Hablamos de una comida de varios platos: ésta se abre generalmente con aperitivos y después se sirve una sopa, pescado, carne, quesos y dulces.

Se empezará pues con los vinos blancos, para continuar con rosados, tintos y concluir con vinos licorosos dulces.

Sin embargo, existe un decálogo más preciso respecto a la sucesión de los vinos en la mesa que cada sumiller debe aplicar para facilitar la elección y ofrecer una mayor gratificación del gusto.

A continuación, ofrecemos una codificación elaborada siguiendo las indicaciones de Raymond Dumay en su libro Guide du Vin.








	6-8°C
	vinos espumosos dulces aromáticos


	8-10°C
	vinos espumosos secos, brut o dry


	9-11°C
	vinos blancos secos jóvenes, abocados, amables o de vendimia tardía


	10-12°C
	vinos rosados


	12-18°C
	vinos de moscatel y generosos


	14-16°C
	vinos tintos nuevos


	15-17°C
	vinos tintos jóvenes ligeros y poco tánicos


	18-20°C
	vinos tintos estructurados


	18-22°C
	vinos tintos tánicos y/o madurados en barrica
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Siguiendo las normas dictadas por Raymond Dumay en su Guide du Vin, se pueden establecer once reglas imperecederas para vincular felizmente un vino y un plato, maridándolos correctamente en el momento de las comidas.

• Nada de grandes vinos blancos licorosos con la carne roja o con la caza: es una de las reglas más respetadas.

• Nada de grandes vinos tintos con moluscos, crustáceos y pescado en general. Sin embargo, en las regiones en las que se dispone de una abundante gama de vinos tintos se utilizan incluso para acompañar al pescado. El problema no se plantea en el caso del pescado servido con salsa al vino tinto.

• Los vinos blancos antes que los tintos. He aquí las excepciones: un Marsala Vergine Solera puede servirse al final de la comida con un dulce con nueces; un moscatel como un Malvasía delle Lipare puede cerrar la comida junto con una tarta de masa sin levadura.

• Los vinos ligeros antes que los fuertes. El vino debe guardar equilibrio con la comida. Un escabeche de corzo irá acompañado de un vino más fuerte que el servido con un queso mantecoso de perfume delicado.

• El vino fresco antes que el vino a temperatura ambiente. Hay al menos dos excepciones a destacar: el Oltrepò Pavese Moscato o un Vin Santo del Chianti servidos al final de la comida.

• En cuanto a la graduación alcohólica, los vinos deben servirse de menor a mayor, regla que deriva del hecho de que el vino que se bebe después no debe hacer que olvidemos el precedente.

• Con cada plato su vino. Se trata de que éste se corresponda exactamente con el alimento. Por tanto, si se dispone de poca variedad de vinos conviene ofrecer poca variedad de platos.

• Servir los vinos en su mejor estación. Los vinos, sobre todo los blancos, tienden a trabajar en determinados periodos, que se corresponden con el inicio de la primavera, la floración en mayo y la maduración allá por octubre. Los jóvenes son muy sensibles a esta llamada de la tierra: hay que evitar servirlos en estos periodos. Los vinos ligeros y perfumados resultan agradables durante casi todo el año, pero el invierno es más propicio para los grandes vinos, en particular los tintos.

• Beber un sorbo de agua entre vino y vino. Ésta regla no conoce excepción alguna, pero rara vez se aplica.

• Un gran vino no debe quedar aislado en una comida. Aunque aplicada de modo espontáneo, esta regla nunca ha sido formulada con claridad.

• En el caso de los espumosos se puede recurrir al siguiente criterio de selección: con el aperitivo un brut saten, después un brut blanc de blancs; se prosigue con un milesimado o un cuvèe blanc de noirs para concluir con un demisec o un espumoso dulce y/o aromático.

Por lo que se refiere al número de vinos a seleccionar, es importante guiarse por el número de platos y la importancia de la reunión (celebración familiar, con invitados, comida de representación, etc.). También es fundamental escanciar siempre el vino antes de la llegada de la comida. Esto permitirá a los comensales apreciarlo en todos sus matices, lejos de los aromas de las preparaciones gastronómicas, que podrían inducir a cierta confusión con los del vino.
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Un vino tinto importante como el Côte-Rôtie, producido en el valle del Ródano con uva Syrah, no puede acompañar moluscos, pescado y crustáceos; deben ir acompañados por tintos menos tánicos, sobre todo si estos se han utilizado en la elaboración de la salsa.
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En el Café du Palais de Reims se bebe champaña: adecuado para acompañar toda una comida siempre y cuando se sepa jugar con las tipologías, desde el pas-dosé al semi-sec.




[image: ] El toque del profesional
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Llega el momento del servicio y el imperativo es la máxima satisfacción del cliente, con el que se debe establecer una sintonía especial.
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Cada vez con más frecuencia la mujer es la interlocutora directa en el caso de una pareja formada por un hombre y una mujer.

De la toma de contacto a la comanda

Es éste el momento en el que el sumiller pone sobre la mesa toda su experiencia y entra en juego su capacidad para lograr un rapport óptimo con el cliente. Es el último acto en la representación del sumiller, una de las etapas fundamentales de un largo camino: un vino mal elegido puede frustrar en un instante los cuidados puestos en las viñas y bodegas para producirlo. El momento de servirlo tiene un gran significado, sea éste ritual o técnico, a la hora de valorar el producto.

El vino ha de servirse en condiciones óptimas de temperatura, en las copas adecuadas y con un mínimo de precauciones para permitir que el cliente pueda apreciarlo mejor.

La relación entre sumiller y cliente en el momento del servicio se desarrolla en las siguientes fases:

–toma de contacto;

–presentación de la carta de vinos;

–toma de la comanda, en la que el cliente hace su propia elección o puede pedir consejo.

En la primera toma de contacto se trata, esencialmente, de crear un clima favorable que haga que el cliente se sienta a gusto y pueda realizar su elección en las mejores condiciones.

La carta de vinos debe ser ofrecida en el mismo instante en que se entrega la carta de platos. En líneas generales, la carta se ofrecerá a la persona que invita y, si es necesario, se puede preguntar. En el caso de una pareja, a la vista del creciente interés de las mujeres por el vino, puede ser la señora la que desee y sepa elegir mejor.

La toma de la comanda de las bebidas se efectúa inmediatamente después de la de los platos a servir. Puede ocurrir que el cliente formule su petición sin dudar o, por el contrario, que no haya decidido aún y pida consejo: es importante que el sumiller, o la persona encargada de la mesa, sepa escuchar atentamente.

Hay que dejar que el cliente se exprese de forma que obtengamos la mayor información posible respecto a sus gustos. Inmediatamente después podremos ofrecer sugerencias sobre la base de los platos solicitados y el contexto (estación del año, precio del menú pedido, comida familiar), y proponer un vino o, en algunos casos dos, exponiendo de modo sucinto pero eficaz el motivo por el que se recomienda éste.





Gustos y particularidades en los cinco continentes

El modo de aproximarse a un vino cambiará según la procedencia de la clientela. Entre los clientes que frecuentan un restaurante va en aumento el número de extranjeros. Algunos son originarios de países en los que la tradición de beber vino con las comidas viene de antiguo (Italia, Francia, España, Bélgica) y otros pertenecen a países con diferentes hábitos alimenticios (América del Norte, Japón, Oceanía).

En los países en los que el vino es tradicional se aprecia sobre todo el gusto, el origen, el precio, la buena combinación y la denominación del vino. En presencia de este tipo de clientela, el sumiller deberá insistir en los caracteres organolépticos del vino. Después se referirá a su origen, subrayando la importancia de la región vitivinícola en cuestión y describiendo escuetamente los métodos de cultivo y vinificación. Los clientes provenientes de países emergentes, por así decirlo, en lo que se refiere al consumo de vino, suelen estar más interesados en el posible efecto beneficioso para la salud de éste que en las cepas, el gusto, el precio y el origen del vino.
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Un sumiller habla con un cliente en el Winstub du Sommelier de Bergheim, Francia. Dependerá de la sensibilidad del primero adecuar el tono de la conversación al grado de preparación de su interlocutor y detectar sus inclinaciones.
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Una mesa en el Normandie, restaurante del Hotel Oriental de Bangkok. El sumiller debe relacionar a destinatarios procedentes de culturas diferentes con el vino.





[image: ]El toque del profesional
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Un toque de ritual y de magia. Si bien la decantación, por ejemplo, no es del gusto de todos y los sumilleres están divididos acerca de los casos y momentos en que se debe realizar, sí que hay acuerdo, por el contrario, en que el rito, que para algunas casas representa una cuestión de imagen, resulta fascinante.

El servicio, la técnica y la iniciativa

El sumiller degusta el vino con el catavinos o, alternativamente, en una copa, antes de servirlo para comprobar su buen estado; si el resultado es positivo, se procede al escanciado. Es obvio que si se trata de un vino conocido, bastará con el examen del corcho para pasar a la siguiente fase, mientras que la degustación es indispensable en el caso de un vino raras veces servido o en el de un vino envejecido.

Invariablemente, el vino se ofrece siempre para degustar a la persona que lo ha pedido.

El escanciado del vino, como el de otras bebidas, se efectúa a la derecha del comensal. El primero en ser servido ha de ser quien haya ordenado el vino, y sólo a continuación se sirve éste a los demás comensales, siguiendo el orden consuetudinario de precedencia (primero las señoras, después los señores). La persona que haya sido la primera en catar el vino será también la primera en ser servida una vez concluida la ronda.

Cuando se distribuye el vino es importante prestar atención al número de comensales: con una sola botella debe ser posible concluir al menos una vuelta a la mesa si el número de comensales no es superior a ocho.

Los vinos se sirven siempre antes de que llegue cualquier plato.

Con este fin, es preferible postergar por un breve lapso de tiempo el servicio de la comida para permitir que se respete tal requerimiento.
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El escanciado en la mesa debe seguir una secuencia codificada: en primer lugar quien haya ordenado el vino, después las señoras, finalmente los señores, en orden de importancia. Pero más allá del aspecto técnico, la fase del escanciado es, para el sumiller, una oportunidad ulterior para mantener el contacto y la comunicación con el cliente, y por tanto una ocasión para hacer aún más placentero y emocionante el conocimiento del vino. Nada de mantener las distancias, el objetivo debe ser la participación común. El sumiller ha de ser capaz de crear un vínculo en torno a cada botella, haciendo partícipe al cliente, haciéndolo hablar para comprender sus gustos y poniéndolo en la mejor disposición de ánimo para la elección y la apreciación del vino.
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AGUA, TÉ, CAFÉ, CERVEZA Y CIGARROS

Las competencias del sumiller abarcan hoy en día un panorama de 360 grados, para atender los deseos siempre nuevos de una clientela diversificada y exigente. Partiendo del polifacético universo de las bebidas alcohólicas, las diversas articulaciones de éstas (cervezas, aperitivos y destilados) y las innumerables variaciones presentes en todo el globo, han lanzado sus redes hacia nuevos territorios: las bebidas excitantes, como el té y el café, con sus fascinantes y milenarias historias, pero también el agua, que de humilde acompañamiento ha pasado a reivindicar un nuevo rango en la mesa. El papel del servicio se extiende finalmente a los cigarros, para cerrar con armonía el círculo de la comida.




El agua, la nueva frontera del gusto
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También en el caso del agua, la elección del recipiente es importante. La línea creada por el autor para Bormioli Rocco (con el diseñador Ugo Gonzaga) incluye modelos diversificados para las aguas con y sin gas.


Se va extendiendo cada vez más el conocimiento de que no todas las aguas son iguales y que, más aún, cada agua cuenta con porcentajes y composiciones diferentes de sales minerales que, junto con la presencia de anhídrido carbónico, la hacen más o menos adecuada para acompañar ciertos tipos de plato y no otros, y por este mismo motivo a ciertos tipos de vinos.

Los criterios de elección

A través del análisis organoléptico es posible elegir la mejor agua para armonizarla con el vino y la comida. Para ello, el sumiller debe proceder a un análisis visual y gusto-olfativo de las aguas con el fin de escoger el producto que, en combinación con el vino y la comida, sea capaz de elevar al máximo los placeres de la buena mesa.

Solo a la luz de un examen organoléptico a fondo será posible encontrar el agua capaz de ofrecer el mejor maridaje con los platos del menú y con el vino.

Como ya hemos señalado, un agua fuertemente mineralizada puede realzar en el vino la acidez y los taninos, mientras que su dulzura se hace menos perceptible.

Un agua fuertemente básica, por el contrario, puede mitigar la acidez y los taninos, y puede, además, equilibrar la dulzura. Con todo, el riesgo está en que el vino pierda carácter y complejidad.
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Fuente de vida, el agua está asumiendo hoy un papel protagonista en la búsqueda de los placeres de la buena mesa.
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Página anterior: la ficha de degustación para aguas minerales puesta a punto por Giuseppe Vaccarini para S. Pellegrino y Acqua Panna.

Como regla general, cuanto más neutra sea el agua, y por tanto tenga un menor contenido en minerales, menos ácida o básica será, y mejor podrá acompañar al vino, dado que solo así se conservan en boca los componentes y los aromas.

Como es natural, servir el agua tiene sus propias reglas y, en ocasiones particulares, incluso en casa vale la pena prestar algo de atención a la hora de valorar nuestra elección en beneficio del disfrute de nuestros huéspedes.

Son dos los tipos de recipientes que pueden usarse para el agua. Los de forma cilíndrica y sin pie no serán demasiado altos; los utilizados para el agua con gas serán más estrechos en la parte superior para que las burbujas se conserven durante más tiempo, mientras que los utilizados para las aguas sin gas tendrán una boca más amplia y ligeramente abierta hacia el exterior para favorecer la percepción de las delicadas sensaciones organolépticas.

El buen servicio comienza ya en el momento de la conservación de las botellas (también en el ámbito doméstico), que nunca deben guardarse donde les dé el sol o en un lugar que esté demasiado iluminado, sino en un lugar fresco y carente de olores.
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La carta de las aguas

Junto a la carta de vinos, el sumiller puede decidir que es necesario crear y ofrecer también una carta de aguas.

Un largo listado de productos no puede por menos que desconcertar al consumidor: es suficiente que incluya dos aguas minerales con gas. Para cada categoría, basta con un agua poco mineralizada (de 50 a 500 mg/l de sales) y una medianamente mineralizada de 500 a 1.500 mg/l ) a las que puede añadirse un tercer tipo, fuertemente mineralizada (más de 1.500 mg/l de sales).

Debe mencionarse la marca, el lugar de origen y la cantidad de sales minerales que contiene, así como una breve descripción de las características organolépticas de cada una de ellas. Para orientar a la clientela de modo profesional, será necesario que el personal conozca la cantidad de anhídrido carbónico que contiene el agua, el pH, las sales minerales presentes en ella y el sabor que todos estos aspectos le confieren, así como la temperatura a la que es preciso servirla y sus posibles combinaciones con la comida. El restaurador y el sumiller expertos pueden enriquecer y variar la carta con arreglo a las estaciones y el menú.

El agua, cómo servirla

Por lo que se refiere al servicio propiamente dicho, es correcto que el agua sea la primera bebida en servirse y la última en ser retirada. Al ofrecer el agua en primer lugar se permite al cliente refrescarse la boca mientras estudia el menú.

El agua, que debe servirse a una temperatura de entre 8 y 10°C, debe llevarse a la mesa y abrirse en presencia del cliente.

En el momento de escanciarla, la botella de agua se sujeta por la parte inferior y, prestando atención a que la etiqueta sea perfectamente visible para los comensales, se llenarán las copas hasta la mitad de su capacidad. Se servirá por la derecha del cliente.

Luego se deja la botella sobre la mesa o en un «velador» según el tipo de servicio (más o menos formal), prestando siempre atención a que la etiqueta permanezca orientada hacia el cliente y a reemplazar toda botella vacía por una llena en cuanto sea necesario.

Tanto si el agua se sirve en botella como si se proporciona en jarra, debe estar siempre al alcance del comensal hasta el momento en que éste se haya levantado de la mesa.
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En las estanterías del Water Bar «H2O», un innovador local abierto recientemente en París, se halla a la venta una amplia variedad de botellas de agua. Para orientarse en la elección es útil poseer algunos parámetros básicos: contenido en anhídrido carbónico, cantidad de sales minerales disueltas, características organolépticas, maridajes posibles…





El té, una antigua sabiduría llegada de Oriente
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Hay más de 1.500 variedades de té censadas. Como en el caso del vino, aparte del tipo de planta hay que considerar la zona de origen, las características del suelo, el microclima y la modalidad de elaboración de las hojas tras su recogida.


Orientarse entre los múltiples tipos de té no es nada sencillo: como sucede con el vino, la variedad se debe a las diferentes condiciones de cultivo, además de las distintas elaboraciones de una misma especie botánica cultivada en zonas del mundo que pueden estar muy distantes unas de otras.

Tras la división inicial en té negro, té verde y té oolong, las variedades se distinguen sobre la base de las dimensiones de las hojas. En particular, el té verde y el oolong se clasifican por lo general con arreglo a su calidad, pero con algunas diferencias: el té verde chino se clasifica según la edad y el tipo de hoja, mientras que el té verde japonés se clasifica teniendo en cuenta las técnicas con las que se elabora y el tipo de hoja, y por tanto, en ninguno de los dos casos en función de la calidad.

La macro-distinción en té negro, verde y oolong deriva del hecho de que las hojas sean sometidas o no a fermentación. En particular, el té verde no se hace fermentar, el negro se hace fermentar por completo, mientras que el oolong solo se deja fermentar a medias.

Junto a esta tipificación más conocida, añadamos también las relativas al té blanco, el té maduro, el té prensado y el té perfumado.

El té blanco es originario de China y debe su nombre al color de las hojas, que son plateadas gracias a la presencia de una pelusilla blanca. La producción de este tipo de té es muy reducida y por tanto es bastante raro y valioso.

El té joven, una especialidad china que surge a finales del siglo XVI, se obtiene mediante una fermentación que se interrumpe. Después el té es sometido a un proceso de maduración natural, que confiere al producto un gusto dulce y sabroso.

Los tés maduros son todos de origen chino; su elaboración comprende diversas fases sucesivas de un proceso de fermentación bastante largo, durante el cual el té pierde su contenido en teína, adquiriendo en su lugar profundidad. Por esto, los tés maduros se vuelven extremadamente dulces, mientras que su gusto gana en sutileza.

Los tés prensados son aquellos cuyas hojas han sido trituradas.

Entre los tés perfumados se pueden distinguir los siguientes: el té al que se han añadido flores perfumadas, según la tradición clásica, como el té de rosas, de jazmín y de azahar y, en el lado opuesto, el té perfumado con especias, frutas y flores tropicales o el té con mezclas de perfumes tropicales.

De cuatro continentes: geografía del té

Del mismo modo, podemos escoger un té en función de su procedencia.

Asia oriental: China, Formosa, India, Assam, Ceilán, Japón, Tailandia, por no citar más que los principales países productores.

Asia Menor: Rusia en primer lugar, seguida de Persia y Turquía.

África: Camerún, Kenia, Mozambique, Tanzania y Sudáfrica.

Oceanía: Australia y Papúa-Nueva Guinea.
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Pocas cosas son tan universales como el té. Aunque cada variedad se prepara o se sirve de diferente modo, debemos usar siempre agua pobre en sales para que no influya en el gusto.
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En Sichuan, los restaurantes se encuentran en las orillas del río Min, donde en el siglo III a. C. se materializó el primer proyecto de irrigación de la historia. El té sigue siendo el mejor acompañamiento para muchas especialidades de la cocina exótica, que se caracteriza por ser muy especiada.

Dada la gran variedad de tés cultivados en las diferentes regiones de la Tierra, no podemos hacer otra cosa que referirnos a las características de los más conocidos, empezando por los de China, el país que produce la mayor variedad en el mundo.

• China

Té blanco Yin Zhen – Da lugar a una infusión cristalina y de color mandarina pálido, junto con un perfume sutil y un aroma fresco a brotes.

Té verde Taiping Houkui – Desprende un pronunciado perfume a orquídea y un sabor bastante desarrollado; es adecuado para tomarlo por la tarde.

Té semifermentado Oolong, o también Ping Cha Ti Kuan Yin d’Or – Produce una infusión pura, floral, aterciopelada, de extremada ligereza y con un ligero toque a mandarina. Tiene un perfume floral y en la taza es pardo-violáceo, con reflejos de jade. Su aroma a orquídea joven perdura largo tiempo en boca.

Té negro Lapsang Souchong – Da una infusión de color rojo intenso, un líquido dulce y profundo que recuerda al loto, de gusto azucarado, aromático y maduro.

• Formosa

Los tés semifermentados son la especialidad de esta isla.

Té semifermentado Oriental Beauty – Es el colmo de la perfección de los tés Oolong de Formosa. Se cosecha en el mes de junio y se recogen, exclusivamente a mano, solo las hojas más tiernas y jóvenes. Su perfume es el de la orquídea salvaje.

• India

El té más famoso y apreciado de India es el Darjeeling, cuyas plantaciones se sitúan en la vertiente sur del Himalaya, entre los 1.000 y los 2.400 m de altitud. Las plantaciones de Darjeeling son numerosas, cerca de 90; a ello se debe que esta variedad de té ofrece productos siempre diversos. El Darjeeling puede ser negro, verde, blanco y semifermentado.

–Darjeeling negro

Recogida de primavera: la recogida de primavera da un té joven con un perfume muy desarrollado y un sabor marcadamente floral, ligero y delicado que recuerda al de las almendras verdes.

Recogida de verano: tiene un gusto marcadamente afrutado, que nos recuerda al de los frutos maduros y el moscatel; es algo más fuerte que el del primer tipo.

Recogida de otoño: presenta hojas de color ambarino que dan lugar a una infusión de color cobre y con un sabor azucarado, tendiendo a suave, y ligeramente penetrante.

–Darjeeling «monovarietal» Arya Rosa del Himalaya: este tipo evoca el perfume de las rosas.

–Darjeeling verde Arya sin fermentar: un té romántico de sabor sublime.

–Peonía del Himalaya: une el sabor a almendras del Darjeeling al de flores selváticas típico de los tés blancos.

–Darjeeling semifermentado. Namring Darjeeling Oolong Imperial: tiene un perfume a orquídea salvaje y un sabor sutil que nos recuerda al moscatel y la castaña.

• Ceilán

Seis son las regiones dedicadas al cultivo del té: Kandy, Nuwara Eliya, Dimbula, Uvva, Ratnapura y Galle. Cada una de ellas produce un té específico, capaz de soportar una nubecilla de leche fría. A continuación, citamos los mejores.
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El gobernador de Bombay y su mujer saborean una taza de té en el jardín. India es el primer productor del mundo. El té se vende y se consume en cualquier momento del día: por la calle, en los mercados e incluso en los trenes.
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Una degustación organizada por una compañía exportadora de Colombo. Una taza de té puede presentar aromas florales, frutales, especiados… Entre los más buscados está el de orquídea salvaje, típico de algunas variedades semifermentadas.

Nuwara Eliya – El té de esta región es considerado el champaña del té cingalés: es una bebida ligera, brillante, de sabor delicado y muy perfumada.

Dimbula – Es una región que se encuentra al oeste de los macizos montañosos centrales, a una altitud media de 1.250 m. El clima seco y frío de la costa oeste confiere al té de Dimbula una gran calidad. Se caracteriza por su potente aroma y un cuerpo de especial riqueza.

Galle – Es un distrito del sur especializado en la producción del Flowery Orange Pekoe y el Orange Pekoe, con hermosas hojas bien trabajadas, proporcionadas y regulares, a diferencia de los que se dan en otras regiones.

El término «Orange Pekoe», al contrario de lo que se podría pensar, indica que la hoja de té ha sido recogida de la yema terminal de la planta: la primera hoja que aparece debajo de este brote recibe el nombre de pekoe y la segunda el de souchong.

• Japón

En tiempos históricos, el té japonés solo lo consumían los monjes zen, y durante largo tiempo estuvo reservado a los aristócratas y los señores. En la actualidad, Japón produce únicamente té verde, o cha, famoso por su sabor en verdad delicado y exquisito, rico en vitamina C y con un bajo contenido en teína. Lo habitual es consumirlo sin azúcar.

Té verde en hojas Gyokuro – Tiene hojas de color esmeralda, gusto suave y perfume sutil. Es el té verde más noble, refinado y valioso del mundo.

Té verde en polvo Matcha Uji – Se trata, en la práctica, de polvo de hojas de Gyokuro, y se utiliza para la famosa «ceremonia del té». Da lugar a una bebida densa y perfumada y es muy adecuado para la preparación de té frío.

Junto a estos tipos de té puro existen mezclas que pueden crearse personalizándolas con la adición de alguno de los siguientes ingredientes: anís estrellado, canela, alcaparra, cardamomo, crisantemo, lichi, puchong o grosella negra.

Técnica y ritual de preparación

La preparación y la tetera

Desde siempre y en cualquier lugar, la preparación del té siempre ha tenido un gran valor simbólico y ritual.

En China, de donde proviene el códice más famoso sobre la preparación del té, el Ch’a Ching (siglo VIII) de Lu Yu, y en Japón, el servicio del té es un pretexto para exaltar el culto a la perfección y la armonía. En Japón, la ceremonia puede tener lugar en una construcción distinta a la de la casa principal llamada «casa del té».

En algunos países europeos, si bien el servicio del té no tiene tanta importancia en el plano simbólico como en Oriente, sí que mantiene el carácter de un momento de convivencia y relajación.

La preparación del té consta de una serie de fases que se extienden en el tiempo; el equipamiento para ofrecer la bebida del mejor modo posible es siempre bastante estimado, incluso en la más humilde de las casas. En Rusia, por ejemplo, un samovar labrado y decorado mantiene caliente el agua, mientras que una muñeca de trapo, a menudo de preciosa factura, sirve para mantener caliente la tetera.

La preparación de un buen té comienza por el agua, que debe ser pura y neutra: las aguas salinas, con presencia de hierro o cloro, no son adecuadas, por lo que se recomienda utilizar aguas minerales escogidas para tal fin.

En cuanto a la tetera, veamos algunas reglas básicas. Para los tés dulces como el Oolong de Formosa, el Darjeeling o el té chino, son ideales las teteras de paredes lisas en porcelana o hierro fundido con el interior esmaltado. Las preciadas teteras de hierro fundido, originarias de Japón, tienen la característica de conservar perfectamente el calor. También las teteras de porcelana resultan muy apropiadas, por su calidad, para potenciar el sabor. Las de vidrio son ideales para los tés perfumados ya que, al no conservar el perfume, pueden utilizarse para tés diferentes.
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La ceremonia del té y sus instrumentos: introducida entre los monjes zen en el siglo XIII durante las largas horas de oración, es una tradición muy arraigada en Japón.
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En la preparación de esta bebida la elección de la tetera desempeña un papel capital: cristal, terracota, plata, hierro fundido, con o sin esmalte…
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Una niña bebe su té en Chinatown, Nueva York; a sus espaldas los recipientes sellados que permiten preservar los aromas durante casi dos años. Las bolsitas, introducidas en la década de 1950, tienen una vida en almacenaje ligeramente más breve que el té a granel.

Para los tés más densos y ricos como los de Ceilán, Assam, Indonesia, de América del Sur y Oceanía, son mejores las teteras de material poroso, como la terracota, o de metal, como la plata. La tetera china Yixing, de terracota sin esmaltar, es la herramienta perfecta.

Lo ideal es tener una tetera con filtro incorporado, si no, el filtro se escogerá de modo que su tamaño no sea demasiado reducido con el fin de que el aroma del té pueda liberarse sin dificultad.

Las cinco reglas de oro

Para los tés negros, semifermentados y perfumados:

1.Enjuagar la tetera con agua hirviendo.

2.Poner una pequeña cantidad de té por taza dentro del filtro e introducir éste en la tetera aún caliente durante unos instantes para que, gracias al vapor, el aroma pueda empezar a liberarse dentro del recipiente.

3.Verter el agua, esta vez a punto de hervir, sobre el té de modo que queden impregnadas todas las hojas.

4.Dejar el té en infusión

– de 2 a 5 minutos según estén trituradas o enteras las hojas (cuanto más grandes sean las hojas, más tiempo deberá durar la infusión)

– 7 minutos el té de Oolong

– 3 minutos el té Darjeeling de «primera recogida», que debe usarse en cantidad ligeramente superior.

5.Una vez retirado el filtro y mezclado el té, servirlo en las tazas. Los tés de los grandes jardines o cru no se sirven hirviendo: conviene esperar unos instantes después de la infusión para que sus perfumes resulten más sutiles al paladar.

En particular, para los tés blancos, verdes y jóvenes:

1.Verter el té en una tetera o en una taza precalentada con tapa.

2.Introducir la cantidad de té necesaria para cada persona y dejar que repose unos instantes de modo que, gracias al vapor, el aroma del té empiece a liberarse lentamente.

3.Verter el agua caliente sobre el té.

4.Dejar el té en infusión:

– de 1 a 3 minutos el té verde

– 15 minutos el té blanco Yin Zhen

– 7 minutos el té blanco Pai Mu Tan

5.Retirar las hojas de té y servirlo después de agitar la tetera con un movimiento circular.
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Escena en Gran Bretaña: la camarera del Hotel Walpole Bay de Margate sirve un té caliente con los dulces favoritos del país, los scones .


El café, de los trópicos a nuestra taza
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El café, del que se apropió la burguesía del siglo XIX, «desencadena los destellos y el resplandor de la verdad» (Jules Michelet). En esta litografía coloreada a la acuarela de H. Mörner, un café napolitano.


Para valorar al máximo el rito cotidiano del café, como en el caso del té, es preciso saber algunas cosas acerca del producto y conocer un establecimiento digno de confianza donde adquirirlo.

Al igual que ocurre con el vino, el té o las infusiones de hierbas, lo que los grandes distribuidores ofrecen al consumidor no es más que la enésima parte de lo que se produce en el mundo. Por otra parte, los productos más difundidos en el mercado solo satisfacen el gusto medio, son elegidos de modo que sean adecuados para un público lo más amplio posible, y por tanto resultan poco personales y característicos.

Son muchos los países cultivadores de café que se han hecho famosos por la producción de una determinada variedad. Aquí hemos querido hablar únicamente de algunos de los más apreciados y recordar que, a menudo, el sabor puede depender, aparte de la variedad de café de que se trate, de los diversos métodos de tostado del grano.

De cuatro continentes: geografía del café

Los cafés aquí detallados son casi todos productos derivados de granos de arábiga, la variedad más buscada, pero tienen gustos y aromas muy diferentes.

• Colombia

Medellín – Variedad rica, con mucho cuerpo y ligeramente ácida.

Armenia – Es algo más ligera y menos ácida, pero siempre con mucho cuerpo y un toque de sabor vinoso.

Manizales – Es una bebida rica y vinosa, más ácida pero con menos cuerpo que la Medellín y menos ligera que la Armenia.

• Jamaica

Blue Mountain – Apreciadísima y rara, crece a 2.251 m de altitud; sus granos tostados dan una bebida dulce, aromática, ligeramente ácida y de mucho cuerpo, que puede recordar a un caldo.

High Mountain – Se cultiva en superficies mucho más extensas que las destinadas a la anterior variedad, pero de todos modos proporciona una bebida excelente.

Jamaica Mountain Choice – Es una variedad cultivada por una cooperativa de pequeños agricultores y un producto excelente, pero bastante escaso.

• Hawai

Kona – Es un producto extraordinario, de mucho cuerpo y dulce, pero nunca empalagoso ni repulsivo.

• Kenia

Kenya AA – Da lugar a una bebida con cuerpo, ligeramente ácida, algo vinosa y muy homogénea.

• Tanzania

Kilimanjaro y Plantation Bukoba – Variedad de grano redondo que produce una gran bebida, un café puro y negro.

• Sumatra

Mandheling y Ankola – Siguiendo la norma, se trata de cafés dulces, ricos y moderadamente ácidos. Su particular consistencia los hace especialmente adecuados para beberlos con leche.
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El café llegó a Europa a través de los mercaderes árabes. En cuanto al origen de la bebida, se dice que fue enviada por Alá a Mahoma a través del arcángel Gabriel. Al profeta le pareció negra como la piedra sagrada de La Meca (Kaaba) y decidió bautizarla con el nombre de kahwa.
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En sus orígenes, la cafetera era una cazuela de cobre en la que se llevaban a ebullición, al menos tres veces, el agua y el café molido; la utilizada tradicionalmente en Campania, llamada «napolitana», garantiza resultados excelentes.

• Yemen

Moka – Produce un café extraordinario: picante, dulce y amargo a la vez, y con gran cuerpo.

• Venezuela

Mérida, Cúcuta y Tachira – Las dos primeras variedades son ricas y bastante aciduladas, mientras que la última, muy apreciada, tiene una acidez muy baja sin resultar insípida.

• Costa Rica

Costarricense – Los mejores cafés provienen de las zonas montañosas de mayor altitud, en la costa del Pacífico.

• México

Coatepec, Córdoba, Jalapa, Oaxaca, Pluma Oaxaca y Tapachulas – Los cafés mexicanos tienen cuerpo por lo general, son ricos y ligeramente ácidos, y cuentan con un fragante aroma.

Pluma –Apreciado por su excelente sabor y su elevada acidez, que lo hacen muy adecuado para beberlo tanto sin mezclar como en compañía de la variedad Arabica de África Oriental.

Diversas técnicas para hacer un buen café

Una vez molido el café, ya sea con molinillo manual o con uno eléctrico, se pasará a decidir la dosis: a modo de orientación, una cucharada por cada taza a servir.

El mejor modo para preparar café es el expreso, pero otro método bastante acertado, especialidad de los países nórdicos, es con la cafetera a pistón, el sistema Melior.

En este caso, el café molido se echa en el cilindro, se riega con agua hirviendo y después se deja en infusión unos cinco minutos. A continuación, se oprime el émbolo hacia abajo para separar la bebida de los posos y finalmente se sirve el café caliente desde el cilindro de vidrio. La bebida que se obtiene es fuerte y amarga, pero muy apreciada.

Otro método para prepararlo es la cafetera napolitana. Esta pequeña máquina consiste en dos cilindros metálicos superpuestos, uno de los cuales tiene un pitorro, y un pequeño filtro metálico para el café, que se inserta entre los dos cilindros. Se llena de agua el cilindro sin pitorro; se llena de café el recipiente/filtro y se enrosca el cilindro superior sobre el inferior. En cuanto empieza a salir vapor por un pequeñísimo agujero situado en la parte inferior de la cafetera, se apaga el fuego y se la retira. El agua hirviente impregna el café y asciende hasta el cilindro superior: en este punto, el café está listo. Se trata de un sistema que ofrece un café excelente.

La forma seguramente más antigua de hacer café consiste en el empleo de una manga. El agua se hierve en un pequeño recipiente de cobre que tiene un asa larga y delgada.

Si queremos preparar un café a la turca, hay que añadir agua al café molido con azúcar y después llevar ésta a ebullición en un cazo tres veces seguidas. Se puede beber con el café molido en suspensión o bien dejarlo reposar antes de hacerlo, para que éste se deposite en el fondo de la taza.

El inimitable café exprés

El café exprés es el café italiano por excelencia. Se obtiene mediante una máquina instalada en bares y restaurantes: dado que emplea una presión de 9 atmósferas, permite extraer algunas sustancias contenidas en el café molido. El resultado es un líquido concentrado recubierto de una crema espesa de color avellana, rico en sustancias solubles, responsables del sabor, y de otras insolubles (aceites y coloides) que, además de aprisionar los aromas, le confieren un «cuerpo» inimitable. Este tipo de bebida contiene poca cafeína porque el contacto entre el agua y el café es brevísimo.
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El café exprés es la principal contribución italiana a la cultura de esta bebida. Su «secreto» está en la elevada presión (hasta 9 atmósferas), que consigue una mejor extracción de las grasas, portadoras del aroma, y de coloides, a los que se debe la crema. Si el café está bien hecho, la mezcla resulta de color pardo rojizo; si está pasado, es oscuro.


Antes y después de la cena: aperitivos y licores
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Es la hora de la finger food: miles de caprichos apetitosos para acompañar una copa de vino. La moda del aperitivo, revivida en los wine bar, deriva sin embargo del aperitivum de los romanos, un vino endulzado con miel para estimular el apetito.

El aperitivo y su ritual

El aperitivo debe ser agradable, refrescante y preparar las papilas gustativas para los alimentos que las esperan. No debe quitar el apetito, sino estimularlo.

Los aperitivos ideales son los champanes brut y los cavas españoles, y de Italia los vinos espumosos como el Oltrepò Pavese espumoso, el Franciacorta, el Prosecco di Cinegliano, el Valdovviadene, etc. Al dar la bienvenida, es habitual proponer este tipo de aperitivos acompañados de algo de picar, como pequeños canapés calientes y otros bocados apetitosos.

Igualmente es apropiada la costumbre de ofrecer un vino seco o generoso, como jerez seco, fino o manzanilla, servidos muy frescos, así como los jaunes del Jura o un madeira como el Sercial. También un oporto blanco o el Marsala Vergine pueden ser indicados para el momento del aperitivo. Conviene pensar en alguna alternativa no alcohólica para los invitados y clientes abstemios.

Destilados y licores

Los digestivos y destilados se sirven al final de la comida. Es el momento para proponer un licor o un aguardiente, junto con el café o inmediatamente después, teniendo en cuenta en lo posible el postre que se haya tomado.

Para servirlos profesionalmente se usa un carrito o bandeja con copas y botellas.

Entre los destilados recordemos que los de uva, el calvados, el coñac, el brandy, el armagnac y los destilados del vino se sirven en copas de balón o en forma de tulipa. También el ron envejecido se sirve en una copa de balón de grandes dimensiones.
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En cuanto al coñac, hay quien dice que la copa más adecuada es la de balón. Otros prefieren la copa en forma de tulipa, bastante alta y más estrecha hacia la boca, que permite el tipo de rotación lenta necesaria para liberar el buqué hacia la nariz, mientras el destilado se va caldeando con el calor de la mano: una operación llamada en Francia humaniser.

El whisky, un licor de malta, puede servirse solo, con hielo o con agua con hielo aparte, según prefiera el cliente; se tiende a hacerlo en vasos de tubo (tumbler).


El vodka, el vodka aromatizada y el akvavit se sirven actualmente fríos, en vasos altos, cilíndricos y estrechos; también el ron joven y la cachaça se sirven muy fríos.

El aguardiente, el destilado de uva y el marc se sirven tradicionalmente solos, en copas de poca capacidad del tipo tulipa pequeña, pero cada vez con más frecuencia se ofrecen en copas balón. El tequila se sirve en vaso largo, acompañada de sal fina y gajos de limón.

Los amari (bitter y aperitivos digestivos) y los licores, en general, se sirven en copas para licor si se toman solos; si se sirven con hielo se requieren recipientes de mayor capacidad, como el vaso largo intermedio.







	4-6°C
	Vodka, tequila, cachaça, akvavit


	6-8°C
	Whisky, bourbon y blended (también con hielo)


	8-10°C
	Acquavit blanco de fruta, aguardiente, ron, destilados de uva


	14-16°C
	Licores de hierbas aromáticas y/o especias


	15-17°C
	Amari (aperitivos digestivos)


	18-20°C
	Brandy, coñac, armagnac, whisky, calvados, ron y aguardiente envejecido






No es raro que los destilados se sirvan a temperaturas demasiado altas, lo que desluce sus características. Un aguardiente caliente parecerá grasiento y perderá finura.

Los destilados forman una familia inmensa, subdividida en familias con arreglo a su punto de partida (frutas, cereales, vino, orujo y caña de azúcar), con un puñado de excepciones. Cada uno exige un tipo de copa que resalte sus características.


La cerveza, milenaria y siempre joven
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Es la bebida fermentada más antigua del mundo: «Si se pudiera invitar a los hombres de la tierra a una sola escudilla, sería fácil persuadirles de que son hermanos. Fácil y sincero sería el regocijo con un solo vaso grande de cebada fermentada convertida en dulce y cálido licor», escribió el poeta indio Vemana en el siglo XV.

Sus innumerables tipologías, diferenciadas con arreglo a la materia prima de partida, su elaboración y su aromatización ocasional se revalorizan mediante un servicio adecuado.

A cada cerveza, como sucede con el vino, su recipiente. De todos modos es posible restringir la elección sobre la base de las dos tipologías de cerveza: de alta fermentación y de baja fermentación.

Para el primer grupo se utiliza una copa en forma de flauta alargada, mientras que para las demás cervezas se prefiere un recipiente en forma de balón de dimensiones bastante grandes, ambos recipientes deben tener una capacidad de unos 350 ml.

La cerveza de barril se sirve en los clásicos jug o jarras, que pueden ser de vidrio o de cerámica. Por el contrario, la cerveza embotellada debe servirse en copas de cáliz con pie corto o en vasos tipo tumbler, dependiendo de los países y los tipos de cerveza.

Ahondando en este aspecto, puede decirse que las Pilsner, cervezas de baja fermentación y no demasiado amargas, se sirven en copas de tulipa o en vaso alto. La Bitter Ale, de sabor amargo y con poca espuma, se sirve en pintas. Las cervezas trapenses, muy fuertes y envejecidas, se sirven en copa o en balón, lo que potencia su espuma y favorece el intercambio térmico; otro tanto puede decirse de las de abadía, que también son muy fuertes y aromáticas, por lo que necesitan una copa que haga que la espuma vaya bajando lentamente y realce su perfume, o incluso una de balón. Las Lambic, de fermentación espontánea, sabor fresco y bastante ácido, a veces afrutado, piden copas de tulipa.

Para la cerveza Lager, ligera y amarga, optaremos por una jarra o una tulipa. Las de doble malta, rica y con perfumes tostados, exigen una tulipa grande, que impida la formación de excesiva espuma y favorezca la percepción de los aromas; mientras que la Scout, amarga y de alta fermentación, requiere una copa ancha y panzuda, o una jarra de pinta.

Las Alt Bier, de alta fermentación, poco espumosas, gusto suave y muy digestivas, se sirven en vasos de tubo altos.

Variedad y temperatura del servicio

Uno de los errores más difundidos es el de servir la cerveza a temperaturas muy bajas, ya que en general el frío mata los aromas y la fragancia y anestesia las papilas gustativas.

La temperatura debe calcularse en función de la densidad, el cuerpo y el contenido en alcohol de la cerveza. Basta con atenerse a algunas reglas elementales.

Cervezas de alta fermentación

Albier – Es la cerveza de Düsseldorf, Münster y otras zonas del nordeste de Alemania. Similar a las cervezas belgas, tiene intensos aromas de levadura, cuerpo rotundo y suave con un intenso sabor amargo conferido por el lúpulo

Berliner Weisse – La «cerveza blanca» de Berlín, producida con dos tercios de cebada y un tercio de centeno. Tiene la característica de refrescar el paladar y es ideal para los aperitivos (4-7°C).

Bitter Ale – Cerveza con cuerpo y agradable sabor amargo. Es la ideal para las comidas y la que se bebe a diario en el pub (8-11°C).
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La popularidad de la cerveza oculta a menudo a graves errores a la hora de servirla en lo que se refiere a la elección del recipiente, la forma de tirarla, la temperatura y el maridaje. En la foto una pinta en la Taberna del Oso Blanco de Newport.


Brown Ale – Es muy estructurada, de alto contenido en lúpulo (12-14°C).

Mild Ale – Poco conocida, contiene poco alcohol y está aromatizada con lúpulo (4 -7°C).

Pale Ale – También llamada Light Ale, es el equivalente de la Bitter Ale (término utilizado en Gran Bretaña para describir las cervezas de grifo). Sus características son similares a las de las bitter, con un mayor contenido en anhídrido carbónico. No debe confundirse con la India Pale Ale, que es de mayor calidad.

Porter – Cerveza muy popular en los siglos XVIII-XIX. De color oscuro, tiene un sabor que tiende a dulce (15-16°C).

Scout – Similar a la Porter, pero con más cuerpo y espuma, tiene un fin de boca decididamente amargo (15-16°C).

Ale de la Trapa – De sabor muy fuerte, se produce en las abadías cistercienses de Bélgica y los Países Bajos (12-14°C).

Weizenbier – Producida en el sur de Alemania, tiene un elevado porcentaje de centeno, un cuerpo bien estructurado y una larga persistencia en boca (4-7°C).

Cervezas de baja fermentación

Pilsener – conocida también como «Pils», se fabrica en Bohemia. Tiene un sabor ligeramente astringente y a lúpulo, pero es muy saciante (4-7°C).

Münchener – la cerveza oscura de Mónaco y Baviera, tiene un sabor amargo característico (10-12°C).

Bock – Una cerveza con cuerpo que se distingue por su sabor fuerte y un retrogusto persistente (10-12°C).

Doppelbock – Se caracteriza por ser bastante alcohólica y tener un sabor dulce (12-14°C).

Por encima de los 13°C están las cervezas muy alcohólicas, y las de la Trapa son particularmente complejas y ricas.

Un consejo: una pista concluyente de que una cerveza no está servida a la temperatura adecuada se obtiene de observar la propia espuma.

Si la cerveza produce poca espuma puede deberse a una temperatura de servicio demasiado baja: si, por contrario, la espuma es excesiva, puede deberse a que se ha servido a una temperatura demasiado alta.
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Al contrario de lo que sucede con el vino, se puede producir cerveza en todo el mundo, independientemente de las características climatológicas y del suelo. También la facilidad de su transporte contribuye a hacer de ella una bebida universal.

Cervezas atípicas

Gueze-Lambic – Las cervezas pertenecientes a la familia geuze-lambic, que comprende cervezas aromatizadas con fruta (cereza y frambuesa), son únicas en cuanto a que fermentan espontáneamente y sin necesidad de añadirles levadura.

Steam beer – Es la única cerveza originaria de Estados Unidos. Nació en San Francisco en el siglo XIX, cuando todavía no se había inventado el frigorífico. En su fabricación se utilizaban las levaduras de la Lager. Su gusto recuerda a las Pilsener de mejor calidad, pero su cuerpo y aroma se parecen más a los de las Ale.
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Los cigarros, todo el aroma del tabaco
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El cultivo del tabaco en campos «tapados», es decir, protegidos con grandes lonas de algodón blanco, es una técnica reservada a las hojas más apreciadas. Las plantas se mantienen erguidas mediante un hilo.


La planta del tabaco (Nicotina tabacum) nace de semillas pequeñas y redondas. Las semillas cubanas se venden en todo el mundo, porque su calidad es reconocida internacionalmente como la mejor.

En tres o cuatro meses, en el periodo que va de noviembre a febrero, la planta del tabaco alcanza su altura máxima. Existen dos tipos de plantas del tabaco: corojo y criollo.

De la primera, cultivada siempre tapada o en invernadero, se obtienen las hojas estéticamente más preciadas, las empleadas para la «capa» que reviste el exterior del cigarro. La variedad corojo se divide, idealmente, en seis niveles, de arriba abajo: la «corona», el «centro fino», el «centro gordo», el «centro ligero», el «uno y medio» y el «libre de pie».

De la planta del tabaco criollo, que crece generalmente en campos al aire libre, se obtienen las otras cuatro variedades de hoja necesarias para la manufactura de un cigarro.

Siempre según una división ideal, las hojas de una planta de criollo se dividen en tres niveles, de arriba abajo: el «ligero», el «seco» y el «volado». Las hojas del «ligero», más soleadas y de recogida tardía, llegan a su maduración completa y son, por tanto, las más fuertes.

En la parte más interna del cigarro (tripa) se utilizan hojas de tres niveles previamente mezcladas entre sí.

También de la planta del criollo, y más concretamente de dos niveles inferiores, se obtienen las hojas para el «capote», la envoltura de la «tripa» que va justo debajo de la «capa».

El tabaco de Centroamérica y el Caribe se cultiva y es elaborado en áreas geográficas caracterizadas por condiciones meteorológicas muy particulares y constantes a lo largo de todo el año (una temperatura de más de 25°C y un 65% de humedad relativa, día y noche).

Desde el momento de su fabricación hasta el de su venta a las tiendas especializadas, los cigarros se mantienen a temperaturas de entre 16 y 18°C y una humedad relativa de entre un 65-70%.

Una vez adquirido, el cigarro se debe conservar en las mismas condiciones: para ello es absolutamente necesario recurrir a un humidor (término internacional para definir el humidificador y contenedor de cigarros). Su uso se ha ido extendiendo progresivamente, incluso en el caso del cigarro toscano.
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Hábiles «torcedores» en una fábrica de cigarros. Las semillas de tabaco cubanas son unánimemente consideradas las mejores del mundo; también las condiciones climáticas son ideales en la isla, que tiene una temperatura media de 25°C y un grado de humedad de un 65 por ciento.


[image: ]El toque del profesional

Cómo servir los cigarros

El sumiller debe saber guiar al cliente en su elección de un cigarro y ofrecérselo en las mejores condiciones.

La elección de la marca y el formato del cigarro es muy personal. Hay que permitir que el cliente escoja su preferido directamente del humidificador o de la carta de cigarros.

Una vez hecha la elección, la primera operación consiste en cortarle la punta. Puede hacerlo el sumiller, pero conviene informarse de si el cliente prefiere ocuparse él mismo. En cuanto al encendido, el amante de los cigarros suele preferir encargarse él mismo. Si se pide al sumiller que se ocupe de la tarea, hay que saber que, una vez cortada la punta hay que ir calentando el otro extremo. Se hace girar el cigarro entre los dedos, prestando atención para que la llama (vela o encendedor, cerilla de cedro…) se mantenga aproximadamente a un centímetro de distancia para no carbonizarlo. Para lograr una combustión uniforme es preferible soplar ligeramente sobre la brasa: en cuanto se forma una de un milímetro de grosor, se entrega el cigarro al cliente.
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Los restaurantes y hoteles de lujo han habilitado espacios para los cigarros y destilados. En la foto, las vitrinas del Hotel Majestic Barriere, de Cannes.

El ritual del encendido: después de haberle cortado la punta, se enciende el cigarro, manteniendo la llama a distancia, hasta formar una brasa de un milímetro.
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Un surtido de cortapuros: más allá de cuestiones técnicas, es importante adquirir el hábito de determinar el criterio de elección por parte del fumador.


Tipos de cigarros

Los cigarros que se encuentran a la venta se clasifican y distinguen principalmente en función de su lugar de procedencia: Cuba, República Dominicana, Honduras, Jamaica, Brasil, Canarias, etc.

Los considerados mejores son los procedentes de Cuba, que se comercializan con el nombre de habanos o Havana. Entre las más prestigiosas marcas cubanas destacan Montecristo, Romeo y Julieta, Partagás, Punch, Cohiba y Trinidad. Los famosos cigarros Davidoff son producidos actualmente en Santo Domingo.

Normalmente, los cigarros se mantienen en condiciones adecuadas entre 15 y 20 años e incluso, como ciertos vinos, mejoran con el tiempo. Para lograr un envejecimiento correcto, lo más importante es guardarlos en un lugar húmedo o en un humidificador (con una humedad de entre un 65% y un 75%), con lo que preservarán suavidad y aromas.
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Un humidor, instrumento indispensable para la correcta conservación de los cigarros, tanto en el hogar como en el ámbito de la restauración.


PRINCIPALES FORMATOS DE CIGARROS
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PRINCIPALES FORMATOS DE TOSCANOS
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Nota del editor: Remitimos al lector interesado a la obra incluida en la bibliografía de la página: 266.
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El sumiller de hoy y de mañana

Durante mucho tiempo, casi hasta hoy, el sumiller era la persona que debía conocer el vino y ser capaz de servirlo del modo más correcto, siendo éste el ámbito casi exclusivo en el que ponía en práctica sus conocimientos. La llegada a Italia, allá por la década de 1960, de la Denominación de Origen Controlada, y la difusión generalizada de la percepción de la calidad de vida son los fenómenos que, progresivamente, han ido desvinculando al sumiller del papel de camarero especializado en el servicio del vino, convirtiéndole en un profesional, conocedor y divulgador de la calidad de éste. El creciente y cada vez más extendido hedonismo alimentario, el mayor consumo de vinos de calidad, actualmente un fenómeno social generalizado, son los elementos que marcan las fronteras de la profesión.
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LOS ÁMBITOS MODERNOS DE LA PROFESIÓN

A finales del siglo XIX, con la consolidación de la hostelería de lujo, el sumiller era un profesional propio de este tipo de entorno. Actualmente está presente en multitud de negocios dedicados a la restauración (wine bar, enoteca con cocina, apartado dedicado al vino en las grandes superficies y empresas de asesoramiento…) dentro de los cuales desarrolla su tarea junto con nuevas competencias.

En estos ámbitos, su figura puede ser desde la de un dependiente a la de un consultor externo, en contacto con el cliente y las empresas productoras. Un profesional capaz de ser consciente de las últimas tendencias del mercado y del gusto, sin por ello perder su autonomía y su independencia.

Por lo que se refiere al sumiller que trabaja en un wine bar, sus cometidos serán múltiples, desde los relacionadas con el aprovisionamiento a la habilidad para proponer y hacer rotar los vinos en el negocio. En las grandes superficies se confiará al sumiller el diseño y la creación del rincón dedicado al vino, así como la relación con el cliente para interpretar sus gustos y sugerirle el producto que pueda satisfacerlo, siempre de acuerdo con el plato sugerido por éste. En una empresa de asesoría, el sumiller colaborará con las empresas vitivinícolas y las agencias de comunicación para lograr la mejor respuesta del mercado.
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Como ya se ha mencionado, el servicio del vinos constituye una herencia de la antigüedad. El sumiller es aquel que procura un encuentro entre una cultura profunda del vino y la demanda de una mejor calidad de vida. Pero, actualmente, el sumiller está también implicado en un conglomerado de funciones relacionadas con la actividad en la que está inmerso. Deberá participar en la gestión económica y el marketing de la empresa, saber crear y actualizar una carta de vinos, ocuparse del aprovisionamiento y la gestión de la bodega. Conocimientos todos ellos que exigen una preparación teórica en profundidad y una constante puesta al día.

Los progresos y los cambios son continuos en los sectores de la restauración, agroalimentario y hostelero: cambian los gustos y cambia el tipo de consumo. Es necesario que el sumiller esté pendiente de las variaciones en los gustos y en la tipología de la restauración, además de la evolución en las modalidades de uso del tiempo libre. Pero, en todo caso, es fundamental no perder la objetividad en el juicio ni la autonomía.

Debemos subrayar que en Italia, y en algunos otros países, el sumiller profesional es aquel que, tras haber asistido a un curso de especialización en una escuela de hostelería o una universidad, trabaja en empresas de restauración, es un degustador experimentado, se ocupa del servicio de la mesa, está en condiciones de ofrecer consejo al cliente, conoce y aplica lasreglas del maridaje vino-comida y sabe gestionar el sector de las bebidas.

LOS REQUISITOS BÁSICOS

Según la ASI, Asociación de la Sumillería Internacional, un sumiller, para merecer tal nombre, debe poseer, en términos generales:

■ Clase y estilo, es decir, modales y gustos refinados.

Cultura y mentalidad abierta al estudio y la observación: la cultura es un requisito bastante importante, porque potencia la capacidad de observación y la reafirmación de la propia personalidad.

■ Dinamismo, es decir, energía y espíritu de iniciativa a la hora de ejercer la profesión.

Humildad, entendida como discreción consciente de la propia valía.

LOS REQUISITOS PROFESIONALES

En la práctica, el sumiller adquiere y debe dar prueba de:

Capacidad para aplicar las técnicas relativas al servicio de comedor y las reglas de urbanidad en curso.

Dominio de la técnica de la degustación.

■ Conocimientos de viticultura, de enología, geografía y legislación vitivinícola.

Conocimiento y aplicación del método de maridaje comida-vino, una técnica que explota las contraposiciones y concordancias entre la comida y el vino en busca del mejor «matrimonio» entre ellos.

Gestión de la bebida: comprende la elaboración de un presupuesto y un plan financiero para la adquisición y el aprovisionamiento, la elaboración de una carta de vinos y el conocimiento de las técnicas de comercialización.

■ Dominio de las técnicas de comunicación, tanto para captar la atención del cliente y satisfacer del mejor modo posible sus exigencias como para reafirmar al máximo la propia profesionalidad. Saber comunicarse de modo correcto favorece, entre otras cosas, las relaciones del sumiller con sus proveedores y con el personal con el que trabaja.

■ Conocimiento de las principales lenguas extranjeras.

■ Buenas relaciones con los productores y proveedores de vino.

Puesta al día mediante la participación regular en degustaciones y seminarios.

OTROS REQUISITOS

Se trata de características no muy necesarias, pero que, si se desarrollan, incrementan la profesionalidad:

Tacto, cortesía y buen humor, que permiten ganarse la confianza y la simpatía del cliente.

Memoria bien entrenada, que permita recordar, por ejemplo, el rostro de un cliente, el nombre de los vinos, los viñedos y las peculiaridades vitivinícolas.

Dominio de sí mismo, útil para resolver con facilidad todas las situaciones y conflictos que puedan surgir en un trabajo en el que el contacto con el público es fundamental.

Intuición psicológica, que significa capacidad para sintonizar con los gustos de los clientes, y mantener buena relación con el personal del servicio de comedor, de la cocina y con los superiores; del buen funcionamiento de este equipo depende en gran parte el éxito del trabajo del sumiller.

■ Ambición, cualidad importante porque el trabajo exige muchos sacrificios.

■ Autoridad, una ayuda cuando se trata de delegar atribuciones y competencias en subalternos.

LA FUNCIÓN DEL SUMILLER

¿Para qué es indispensable el sumiller?

■ Para organizar las compras: el sumiller adquiere bebidas de calidad de acuerdo con el presupuesto establecido, el estilo del restaurante y de la cocina del negocio o actividad en que le toca desenvolverse; y según la capacidad de almacenamiento, seleccionando los productos tras haberlos degustado con atención sobre la base de su relación calidad-precio y su posible maridaje con el menú.

Para gestionar la adquisición y controlar las existencias: el sumiller garantiza una óptima gestión de la bodega, controla las condiciones de temperatura y humedad, la conservación ideal de los productos almacenados.

Para elaborar y poner al día la carta de vinos: este instrumento, indispensable para el trabajo del sumiller, es un extraordinario medio de comunicación con el cliente.

Para hacerse cargo de las relaciones entre el personal: el sumiller supervisa la formación del personal y favorece la colaboración entre el personal de cocina y el de servicio.

Para encargarse de la venta del vino en el ámbito del restaurante: algo fundamental para la supervivencia económica de la actividad.

■ Para añadir valor a las comidas: el sumiller valora las combinaciones y escoge los productos más adecuados. ■ Para cuidar las relaciones con los clientes: el sumiller aconseja al cliente, intentando satisfacer sus deseos; crea una buena sintonía con la clientela, sirviendo la bebida con estilo y trabajando con buen humor.

¿Por qué es indispensable el sumiller en la relación con el cliente?

■ Para informar acerca de los vinos, en lo relativo a ciertos platos y a la disponibilidad económica del cliente.

Para responder con prontitud a todas las preguntas del cliente.

■ Para descubrir viñedos y vinos que se salen de los caminos trillados.

■ Para probar vinos creando inusuales experiencias; por ejemplo, un vino dulce o licor con algunos quesos, o un rosado con algún pescado…

Para dar la impresión de ser la persona más importante del local.

¿Y por qué es indispensable en las relaciones con la dirección?

■ Para permitirle descubrir la mejor relación calidad-precio.

■ Para garantizar una buena gestión de la bodega.

Para aumentar el rendimiento de la bodega.

■ Para proponer fórmulas originales de promocionar ciertos vinos.

Para crear una relación de confianza habitual con los clientes.

Finalmente, gracias a su pasión y competencia, el sumiller contribuye a mejorar el servicio de mesa, dada su capacidad para crear un servicio personalizado. Esto se traduce de inmediato en una potenciación de la imagen de la empresa para la que trabaja.

LA FORMACIÓN DEL PROFESIONAL

El del vino, desde la producción a la degustación y la comercialización, es uno de los sectores económicos más importantes de nuestro país y está hoy en plena expansión. Asistimos, por tanto, a una creciente demanda por parte del mercado de trabajo de personas capaces de afrontar y gestionar aspectos técnicos, organizativos y de control propios de este vasto terreno de intereses, mientras que los sectores de la hostelería-restauración y de la distribución buscan personas cada vez más formadas y cualificadas a las que confiar la gestión de las bebidas y de todo lo relacionado con ellas.

Considerado en todo el mundo una figura indispensable en la restauración, y no solo en ella, en el futuro próximo el sumiller podrá acceder a un recorrido formativo y de actualización que no se parecerá en nada a la formación tradicional, que se atenía hasta ahora a la práctica cotidiana. Con seguridad, es un elemento capaz de crear valor añadido que podremos encontrar a menudo en diversos lugares y ocasiones. El objetivo es hacer del sumiller el propagador en el mundo del conocimiento y la promoción de la civilización del vino y de la buena mesa, como señala la Carta del vino de la Asamblea de las Regiones Vitícolas Europeas.

¿Cómo se convierte uno en sumiller?

Las vías son diversas, según las exigencias de la restauración y del personal que trabaja en este campo, pero no solo depende de esto.

Es posible aspirar a convertirse en sumiller profesional ya desde la educación obligatoria y, ahora, entre otros medios, están los cursos de «sumiller» de las Escuelas de Hostelería.

Pero, ¿qué es lo que empuja a alguien a convertirse en sumiller al acabar la educación obligatoria, para gestionar una actividad dada o para añadir cualificación y profesionalidad a otra actividad en curso?

Para que un sumiller llegue a serlo o aumente sus conocimientos, la Académie Internationale des Sommeliers et de la Civilisation de la Vigne et du Vin, de Bourg, en la región francesa de Burdeos, creada en colaboración con la Association de la Sommellerie Internationale, ofrece una formación excelente, pensada tanto para jóvenes dotados como para quienes han demostrado ya su competencia en la vida profesional.
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El máster en Enología y Sumillería

Existe un máster en Enología y Sumillería cuyo objetivo es aportar los instrumentos teóricos y prácticos necesarios para completar tanto los conocimientos científicos y metodológicos básicos, como los mecanismos para introducirse en la compleja problemática del sector eno-cultural-gastronómico.

El profesional formado en estos cursos puede desempeñar papeles técnico-organizativos y de gestión:

– en el sector enológico;

– en la restauración;

– en la organización de la distribución;

– en los sectores de la restauración colectiva y la distribución a gran escala;

– en el sector liberal de la profesión, las consultorías y la asistencia técnica;

– en la organización de ferias, fiestas y recorridos turísticos eno-gastronómicos.

Sus responsabilidades específicas irán de la organización y planificación de la distribución del vino a la formulación de estándares de calidad. Abarcarán desde la gestión del presupuesto bajo su competencia a la gestión de las relaciones con los clientes, pasando por la relación con los proveedores. De la tecnología a la cultura, el arte y la historia, de la degustación al análisis sensorial de los maridajes, toda clase de enseñanzas, por dispares que parezcan, convergen en un único tema: el vino y la gastronomía.

ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE

La A. S. I. (Asociación de la Sumillería Internacional) es el organismo encargado, entre otras cosas, de homogeneizar la profesionalidad de los sumilleres de todos los países adheridos a ella. Nació en Francia, concretamente en Reims, en 1969. Sus promotores fueron dos italianos, Gianfranco Botti y Jean Valenti, fundadores unos años antes de la Associazione Italiana Sommeliers.
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En Reims, entre el 3 y el 4 de junio de 1969, en el sugerente marco de la bodega de un prestigioso productor de champaña, los representantes de Francia, Italia, Bélgica y Portugal firmaron el acta constituyente de la Asociación. Tras un periodo de rodaje, se convocó la primera asamblea general en Francia para la elección de un directivo, los días 5 y 6 de junio de 1972. A partir de ese momento quedaron fijados los objetivos de la A. S. I., entre ellos favorecer los intercambios entre Asociaciones nacionales, dar vida a otras nuevas allí donde no las hubiera, armonizar el oficio de sumiller a escala internacional y defender, además, la ética profesional.

En 1974, la A. S. I. fue reconocida oficialmente por el Ministerio de Interior francés. Entre sus actuaciones más recientes destaca la aprobación de un nuevo reglamento para el Concurso del Mejor Sumiller del Mundo (1994) en sustitución del de la O. I. V. (entonces Office, actualmente Organisation Internationale de la Vigne et du Vin), organismo que se había encargado de promover las celebraciones precedentes.

En los últimos años, la A. S. I. ha cambiado profundamente. Basta con decir que de las 18 asociaciones de otros tantos países miembros en un principio ha pasado, en 2004, a contar con nada menos que 50 países más, con el objetivo concreto de transferir conocimientos y profesionalidad a aquellos países y asociaciones que, por tradición o por situación geográfica, se encuentran en una posición de desventaja o de atraso.

La A. S. I. continúa su renovación asumiendo nuevos objetivos, abriendo la puerta, entre otros, a los sumilleres en el Club de Sumilleres Profesionales, recientemente creado, además de mantener como miembros a las asociaciones que gozan de la categoría de personas jurídicas. Pueden adherirse al Club los sumilleres que hayan desarrollado su experiencia profesional en el sector y hayan recibido una formación específica.

Desde hace algunos años, se publica una revista de difusión internacional The Sommelier, que aporta un terreno de identificación y comunicación para los sumilleres y profesionales del sector vitivinícola de todo el mundo.

LOS CONCURSOS PROFESIONALES

Un sumiller que desee crecer profesionalmente debe participar en un concurso, donde la competencia y el deseo de destacar se vean estimulados y encuentren su mejor expresión. Tomar parte en un concurso significa, para un sumiller, poner en cuestión los conocimientos adquiridos, enfrentarse quizá a candidatos provenientes de todo el mundo y adquirir en la confrontación y el desafío una percepción más clara de la propia preparación. Los concursos tienen también la importante función de contribuir al intercambio entre los restauradores y los profesionales de la hostelería.

Mejor Sumiller nacional

Es el resultado de la selección del mejor sumiller de un país determinado mediante pruebas teóricas y prácticas en una «final» abierta al público. El elegido representa la excelencia profesional de su propio país.

Trofeo Ruinart para el Mejor Sumiller de Europa

Este concurso queda reservado a los sumilleres de talento de los países europeos. Para acceder a la final, que se celebra en Reims (Francia), los candidatos han de superar previamente las pruebas eliminatorias nacionales. Se celebra cada dos años y lo promueve la casa Ruinart, el más antiguo fabricante de champaña (desde 1729).

Mejor Sumiller del Mundo

Se trata del concurso organizado por la A. S. I., la Association de la Sommellerie Internationale, a través de un comité de grandes expertos. Cada país miembro puede presentar un solo candidato a la semifinal. La elección del representante de cada país se efectúa mediante una selección entre los sumilleres que están en posesión de títulos nacionales o internacionales. La semifinal y la final se celebran cada tres años en uno de los países miembros.


Lista de honor del concurso para elegir al Mejor Sumiller del Mundo

1969 Bruselas

Armand Melkonian (Francia)

1971 Milán

Piero Sattanino (Italia)

1978 Estoril

Giuseppe Vaccarini (Italia)

1983 Bruselas

Jean-Luc Pouteau (Francia)

1992 Río de Janeiro

Philippe Faure-Brac (Francia)

1995 Tokio

Shinya Tasaki (Japón)

1998 Viena

Markus Del Monego (Alemania)

2000 Montreal

Olivier Poussier (Francia)

2004 Atenas

Enrico Bernardo (Italia)

2007 Rodas

Andreas Larsson (Suecia)



CONCURSOS ENOLÓGICOS

La reglamentación de los concursos enológicos era muy esperada, tras años de dificultades y obstáculos debidos a una escasa e inadecuada formación profesional. Por su capacidad de análisis y su vasta experiencia en temas relacionados con el conocimiento de los vinos de todo el mundo, el sumiller es convocado, cada vez con mayor frecuencia, a formar parte de las comisiones de degustación en concursos enológicos de carácter nacional e internacional. Durante la Starwine Internacional Wine Competition, un concurso internacional itinerante que se celebra cada año en una ciudad de Estados Unidos, degustadores provenientes de más de veinte países valoran más de dos mil vinos de todo el mundo. Es un concurso enológico atípico en relación con el panorama europeo habitual. Se diferencia claramente de los demás en lo que se refiere a la evaluación y selección de vinos, y en que se presta más atención al placer del consumidor que a cualquier elemento técnico de la composición de éstos. Las comisiones están integradas por un sommelier, un master sommelier y un master of wine, todos ellos profesionales: en última instancia, precisamente por quienes toman a diario el pulso al mercado y tienen contacto directo con los gustos de los consumidores (véase, en la fotografía de la derecha, a los participantes en la última edición).

Por otra parte, están los concursos enológicos patrocinados por organismos estatales a través del reglamento de la O. I. V. (Organisation Internationale de la Vigne et du Vin), a la que consultan los ministerios responsables de la política agrícola. En lo referente a la composición de las comisiones de degustación, se sugiere la presencia, junto a los enólogos, de una cuota mínima de expertos de procedencia no menos detallada (no necesariamente los que se enfrentan día a día al mercado). No faltan las diferencias, también en términos de resultados, con la Starwine Competition, en la que esencialmente es el consumidor el que decide, sobre la base de la consideración de que, al fin y a la postre, el vino es una bebida que ha de producir placer y se debe evaluar al margen de su singular y compleja alquimia.

Empeñada como está en lograr el contacto más directo posible con el consumidor, es decir, el sumiller, y gracias al hecho de que las decisiones se toman ante la mesa de degustación, la Starwine es una competición de gran integridad, hasta el punto de que representa un desafío en un panorama de concursos en los que el premio no siempre es sinónimo de auténtica excelencia.

Aquí la medalla de oro se ha recalificado, pasando a ser Best of Class: premia vinos de calidad excepcional en la categoría de clase o grupo de los que forman parte, aunque solo los vencedores alcanzarán la notoriedad. El principio es que todo buen vino tiene derecho a una oportunidad.
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TABLA RESUMEN

Terminología relativa a la degustación del vino Método G. Vaccarini
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Las competencias del sumiller

A través de la formación y la práctica profesionales, el sumiller debe desarrollar una gran competencia en todo lo referente a su papel, que abarca desde la cultura enológica básica y las técnicas de degustación y maridaje hasta llegar al análisis final. Una vez que ha adquirido conocimientos en profundidad sobre estos temas, resultado habitual del amateur en la medida en que haya evolucionado, la profesión se convierte en un conjunto articulado de habilidades relativas a la correcta planificación y gestión de la empresa, a la adquisición de una capacidad de comunicación eficaz y de idear las mejores estrategias para la creación y renovación de la bodega.
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LA PLANIFICACIÓN DE LA EMPRESA

El sumiller, o el restaurador en general, trabaja en una empresa que, en cuanto que es una organización con ánimo de lucro, debe organizar sus actividades atendiendo a dos grandes pautas:

– contener los costes

– aumentar las ganancias.

Estos objetivos fundamentales pueden alcanzarse mediante dos mecanismos:

– el control de la gestión

– la mercadotecnia o marketing

El control de la gestión y la mercadotecnia deben instaurarse a la luz de una estrategia empresarial que concierne al plano de la empresa y parte del presupuesto anual. Este último, junto a ulteriores instrumentos como la contabilidad analítica y el sistema de informes, permitirá llevar un verdadero control de la gestión.

Si bien dejamos para otros textos una descripción detallada de esas fases del proceso empresarial, es importante añadir que el control de la gestión y la mercadotecnia son instrumentos de la planificación general de la empresa. Ésta se corresponde con un proceso de reflexión sobre la gestión empresarial, con el fin de determinar los objetivos estratégicos que pretende marcarse. A continuación se adoptarán las decisiones que debe tomar la empresa para alcanzar sus objetivos a través de una nítida definición de los planes en los que se subdividen los diferentes sectores empresariales.

Las siguientes son algunas cuestiones previas, que es necesario formular en el momento de dar contenido a un plan empresarial, cuyas respuestas deben ser fruto de un proceso de reflexión meticulosa.

■ ¿Quién soy? ¿Qué quiero ser?

■ ¿Qué puedo hacer?

■ ¿Cuáles son los límites?

■ ¿Qué clase de clientela deseo tener?

■ ¿Con qué productos o servicios?

■ ¿Cómo?

■ ¿Dónde?

Las respuestas a estos interrogantes definen el área del mercado que desea abarcar la empresa, delimitando el campo de acción, además de sus cometidos.

Si el cometido empresarial no queda asentado sobre la base de los planes precedentes, a la luz del funcionamiento empresarial de los últimos tres años se podrá proceder al establecimiento de un plan a medio plazo, cuyo núcleo de planificación es el siguiente.

Premisa (qué exigencias definen el objetivo empresarial)

1. Mercadotecnia y venta

2. Producción y stock producido

3. Adquisición y stock de materias primas

4. Personal

5. Servicios auxiliares

6. Inversiones

7. Servicios generales (todos los servicios relacionados con los productos)

8. Gastos financieros

9. Gastos extraordinarios

10. Previsiones económicas (en forma de un cálculo económico)

11. Previsiones financieras

12. Conclusiones

EL PRESUPUESTO

Del mismo modo que la planificación a medio plazo es el corazón del sistema, el presupuesto es el instrumento o el núcleo del control de la gestión.

El presupuesto es la consecuencia lógica de la planificación: puede traducirse como «bolsa disponible», y es el instrumento de medición, previa y de balance final, para juzgar la validez de todas las medidas de gestión, desde la definición de los objetivos a los resultados empresariales.

En lo referente a la actividad del sumiller, poner a punto un presupuesto de adquisiciones para la bodega es muy útil de cara a la gestión de ésta, pero no es suficiente: de hecho, es necesario un control continuo de las operaciones empresariales para verificar si los resultados obtenidos están en línea con los objetivos preestablecidos. La programación y el control están íntimamente ligados el uno al otro.

La aplicación de presupuesto a las empresas de restauración presenta indudables ventajas y algunos límites.

Ventajas: el presupuesto crea el estímulo para organizar la empresa de modo que queden claros los niveles de responsabilidad de cada función, aumenta la productividad y pone de relieve los resultados alcanzados en relación con los objetivos planteados.

Límites: se trata de un sistema que implica una adecuación continua a las nuevas situaciones o a las turbulencias que puedan afectar a la empresa (como, por ejemplo, la posibilidad de adquirir partidas de vino a precios especiales), y puede incurrir, además, en mayores costes de gestión debido a un aumento del personal encargado.

El presupuesto, entendido como balance previsto para el próximo año, es asimilable a un plan a corto plazo, pero con un periodo anual. Si el plan a medio plazo debe ser redactado antes del 30 de junio, el presupuesto ha de concluirse antes del 30 de noviembre de cada año.

En los hoteles y/o en los restaurantes pertenecientes a cadenas o compañías se constituye un «comité presupuestario» formado por los directivos a cargo de la gestión (director de hotel, food & beverage manager, etc.).

Los diversos tipos de presupuesto

El presupuesto económico se refiere a la programación y control de la producción y venta, el presupuesto de las inversiones en curso o las pendientes de realizar en el futuro, mientras que el presupuesto financiero tiene como objetivo determinar y controlar, en relación con los dos precedentes, las necesidades financieras del periodo de referencia y los medios utilizados para satisfacerlas.

En el caso de la restauración, reviste especial importancia para el local el presupuesto del coste del aprovisionamiento, relativo a la provisión de materias primas, alimentos y bebidas, junto al correspondiente a la oferta de servicios como la bodega y el bar.

Sobre la base de la presencia de clientes, subdivididos según el tipo de servicios solicitados (banquetes, media pensión y restaurante…), se redacta el presupuesto de aprovisionamiento, en relación con el cual se establece también el de las adquisiciones para la bodega. Se trata de un presupuesto parcial, en cuanto habrá que prever después los extras ocasionales debidos a ferias, fiestas y congresos.

El orden lógico será compilar en primer lugar el presupuesto para las materias primas de la cocina y luego el presupuesto de abastecimiento de la bodega, concebidos ambos sobre la base de las previsiones de clientela mensual del restaurante, clasificando en unas hojas de trabajo a los clientes sobre la base de lo que solicitan (restauración, banquete, media pensión, etc…).

En función de estas previsiones se calculan las necesidades de vinos y bebidas para el siguiente ejercicio, teniendo siempre en cuenta las existencias en almacén (bodega).

Con la formulación del presupuesto parcial se consigue determinar la entidad del capital necesario para la gestión del sector de la bebida, además de la cantidad (y el coste) de las botellas que serán servidas, teniendo en cuenta las existencias de partida y finales (es decir, el inventario del año anterior).

En el contexto general de una actividad de restauración, el sumiller prevé, de acuerdo con la dirección, la redacción de un plan financiero que, para los restaurantes de nueva apertura, prevé la cuota de capital a invertir en la adquisición de los vinos. En el caso de los restaurantes o los locales ya asentados, establecerá en líneas generales, sobre la base de las ventas del año precedente, una cuota para el mantenimiento de la misma carta de vinos.

ANÁLISIS Y DIAGRAMA DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

El análisis del punto de equilibrio o Break-Even Point (EP) aplica también una representación gráfica que permite determinar y visualizar de modo inmediato las variaciones del rendimiento operativo, además de las modificaciones en el volumen de la recaudación o en la estructura de los costes. El gráfico permite ver la recaudación, los costes soportados y los beneficios o pérdidas netos en cada nivel de actividad.

En otras palabras, la representación gráfica del punto de equilibrio establece el punto en el que los costes totales igualan la recaudación total. Por debajo de este nivel, la empresa sufre pérdidas, mientras que por encima de él se registran beneficios.


Análisis del punto de equilibrio o Break-Even Analysis

Con el fin de instaurar una política de inversiones, pero también de verificar la idoneidad de las realizadas, será necesario establecer el punto de equilibrio entre gastos e ingresos. Se puede utilizar para ello el sistema del Break-Even Analysis. En lo específico, su principal objetivo es determinar el nivel mínimo de ventas de productos y/o servicios que es necesario alcanzar para no experimentar pérdidas. Tal nivel, definido como punto de equilibrio (BEP, Break-Even Point), es el representado por la cantidad mínima de bienes vendidos capaz de garantizar el equilibrio entre costes y ganancias.

El análisis presupone que la recaudación y los costes varían de modo constante. Sobre la base de este supuesto, la ecuación de ganancias adopta la siguiente forma:

P = Precio de venta

q = cantidad

RT = ingresos totales

RT = P x q

La ecuación de los costes se expresa como sigue:

CF = costes fijos

CV = costes variables

CT = costes totales

CT = CF + CV

Se plantea como condición la variabilidad constante de los costes, por lo que si CV representa el coste unitario variable, tendremos que:

CV = CV x Q

La ecuación de costes se convertirá pues en:

CT = CF + (CV x Q)

Si RO es el beneficio operativo bruto de la venta de una determinada cantidad (Q) de productos y/o servicios, tendremos:

RO = (P x Q) – [CF + (CV x Q)]

Que representa la ecuación fundamental del punto de equilibrio.

Si RO = 0, la ecuación anterior puede expresarse así:

P x Q = CF + (CV x Q)

De donde

P x Q – (CV x Q) = CF

Tomando como factor común la cantidad:

Q (P – CV) = CF

Se obtiene el punto de equilibrio:

Q = CF : P – CV

Que representa la cantidad mínima de productos y servicios que hay que vender para lograr cubrir los costes.

• Ejemplo

Un restaurante tiene, en el plazo de un mes, alrededor de 6.197 euros de costes fijos, cerca de 11 euros de costes variables unitarios, mientras que el precio de venta unitario medio es de 36 euros.

Sobre la base de la estructura de los costes, el nivel mínimo de ventas deberá ser:

Q = CF : (P – CV) = punto de equilibrio

(o sea)

Q = 6.197 : (36 – 11) = 2.500 aproximadamente

En otras palabras, habrá que servir 2.500 cubiertos al mes a un precio medio de 36 euros con una estructura de costes como la de la hipótesis a fin de que los ingresos totales puedan igualar los costes totales. Diremos que con 2.500 cubiertos el restaurante no sufre pérdidas, pero tampoco obtiene beneficios.

Con los datos precedentes, suponiendo que las ventas se elevan de 2.500 a 3.000 cubiertos al mes, el beneficio obtenido corresponderá a las 500 unidades extra vendidas por encima del punto de equilibrio.



El gráfico para el análisis del punto de equilibrio se elabora de este modo:

Sobre un sistema cartesiano de ejes de coordenadas se traza la primera línea recta de recaudación, que partiendo del origen recoge la facturación correspondiente a la cantidad de productos y/o servicios vendidos. A continuación se traza la recta de costes fijos, que parte del eje de las abscisas, y tiene un recorrido paralelo al eje de las ordenadas. Tomando como punto de origen los costes fijos, se traza la recta de costes variables, que se suman a los fijos.

Mientras que sobre el eje de las ordenadas se representa el volumen de ventas o la cantidad analizada, sobre el eje de las abscisas se trazan bien el nivel de costes o el de la recaudación.

Entonces se marcan dos áreas contrapuestas: a la izquierda del punto de equilibrio está el área de pérdidas, donde la recaudación es inferior a los costes totales en los que se ha incurrido; a la derecha del punto de equilibrio está, por el contrario, el área de beneficios, que aumenta con el crecimiento hasta el nivel máximo de producción que permiten las condiciones operativas existentes.

Las razones para realizar el Break-Even Analysis

El Break-Even Analysis responde a estos interrogantes:

¿En cuánto hay que reducir los costes fijos de una empresa en correspondencia a una disminución de la facturación, manteniendo estable la relación entre el precio unitario y los costes variables para lograr una situación de equilibrio, es decir, de cobertura de los costes totales con ayuda de los ingresos totales?

■ Si se produce una disminución de la facturación similar a la expuesta más arriba y se pretende mantener inalterados los costes fijos, ¿cuánto debe aumentar el precio unitario de venta? ¿Hasta qué punto han de crecer, en términos de equilibrio, la cantidad producida y vendida o la facturación, en concomitancia con una variación porcentual de los costes variables?

■ Técnica utilizada para analizar la rentabilidad de la empresa. Se basa, como se ha dicho, en la construcción de un diagrama del punto de equilibrio para determinar el nivel de actividad (cantidad producida) a partir del cual la empresa ni gana ni pierde.

En el ámbito de la restauración, esta técnica en concreto resulta particularmente útil:

■ Para determinar el número de clientes o de cubiertos necesarios para alcanzar el resultado económico previsto.

■ Para determinar la política de precios, es decir, el precio mínimo a implantar con el fin de obtener los beneficios suficientes para cubrir todos los costes previstos y obtener un margen de beneficios.

Para valorar la conveniencia de prolongar el periodo de apertura de un negocio estacional con el fin de limitar el nivel de carga de los costes fijos.


LA MERCADOTECNIA

Por medio del control de la gestión, y también a través del presupuesto, se consigue la supervisión y contención de los costes. La mercadotecnia o marketing, por su parte, es el instrumento que permite mejorar los ingresos.

Aquí la función del sumiller es insustituible: se le puede considerar el encargado de la mercadotecnia por derecho propio. Su función es coordinar las exigencias comerciales de la empresa para la que trabaja y los gustos y deseos del cliente.

El sumiller encarna, a todos los efectos, la relación cliente-restaurante.

En el centro de las posibles estrategias de mercadotecnia está siempre el consumidor. Por este motivo, el fin último de esta técnica es llegar a conocer y comprender los deseos del cliente, de modo que el producto o el servicio que se ofertan se vendan, por así decirlo, por sí solos. Aunque se trate de un ideal, es el objetivo al que debe tender toda actividad de marketing.

No ha de confundirse, pues, con la venta. En el campo de la restauración, la mercadotecnia tendrá como finalidad no tanto vender aquello que se produce como producir o proporcionar aquello que se puede vender. La actividad de venta de un producto o servicio pasa a un segundo plano respecto a la valoración y el análisis de lo que se puede vender, y de la percepción de los gustos de un cliente aunque sea virtual. Cada labor de marketing analiza predictivamente el tipo de consumidor al que pretende dirigirse.

El cliente y el sumiller

Con frecuencia, la persona que acude a un restaurante lo hace con el deseo de abrirse a otra dimensión, de olvidarse del mundo exterior y vivir un momento de gozo, disfrutar de un placer, encontrarse con amigos. La restauración debe orientarse siempre hacia lo emocional, con salones que sean casi como escenarios de un teatro, en los que los colores, la elección de los complementos y la música hayan sido pensados para crear una experiencia multisensorial.
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El vino ha establecido desde siempre un vínculo con la dimensión placentera de la existencia, pero también con su dimensión intelectual e incluso mística, y por consiguiente es una fuente de emociones.

En el Cantar de los cantares, quizá el ejemplo de poesía amorosa más elevado y conmovedor de nuestra cultura, hasta el punto de formar parte de las sagradas escrituras, la amada pide las caricias del amado precisamente en la «celda del vino» es decir, en la bodega.

Es competencia del sumiller interpretar este aspecto emocional y considerar con suma atención las nuevas orientaciones del consumo en la elección de la mercadotecnia y en su relación con los clientes.

El objetivo: clientes habituales y clientes potenciales

En cuanto a la tipología de los clientes objetivo de una política de mercadotecnia, es preciso distinguir entre el cliente habitual y el cliente en potencia.

El cliente habitual de un restaurante ya frecuenta con regularidad el local, mientras que el consumidor potencial, aunque no haya estado nunca, puede ser inducido a hacerlo mediante un buen sistema de comunicación establecido por parte del responsable de la mercadotecnia.

El sumiller tenderá a poner en práctica dos políticas diferentes de mercadotecnia adaptadas a los dos tipos de consumidores.

En el momento de la venta, que representa solo un aspecto de la política de mercadotecnia, el sumiller debe estar siempre preparado para aplicar sus conocimientos sobre psicología y comunicación.

Para ello, es necesario que intuya cuáles pueden ser los gustos de la persona con la que se relaciona entre la primera toma de contacto y el momento, por ejemplo, de proponer un aperitivo. Una vez descubiertos los deseos del cliente, es más fácil decidir qué venderle, adoptando siempre determinadas cautelas: el sumiller también debe saber cómo aumentar y enriquecer la consciencia del consumidor, y su propensión al consumo, aportándole información y sugerencias.

Igual de importante es comprobar, en cualquier momento del servicio, el grado de satisfacción, una forma práctica de tomarle el pulso a la clientela.

Entre los propósitos de la mercadotecnia se encuentra la adquisición de un potencial cliente. El marketing es un instrumento muy útil para clarificar y planificar los objetivos o el cometido de la empresa, mediante estrategias adecuadas de venta, promoción, publicidad. Es necesario que no sea genérico, sino que sepa indicar con precisión los objetivos a conseguir para cada segmento del mercado al que pretenda dirigirse.

Hay que señalar que entre los instrumentos de venta y marketing están el menú y la carta de vinos.


LAS PALABRAS CLAVE

Planificación: proceso a través del cual cada individuo que trabaja en un equipo llega a comprender que es necesario actuar conjuntamente y en una misma dirección si se desea alcanzar un determinado resultado.

Estrategia: mecanismo de actuación que se emprende para alcanzar un objetivo.

Actos promocionales: iniciativas que confieren al producto o al servicio un valor añadido adecuado para estimular su adquisición.

Publicidad: iniciativas o mensajes que tienen como finalidad dar a conocer o valorar un determinado producto, atrayendo el interés de la potencial clientela.

Segmentos de mercado: subgrupos de consumidores clasificados en función de sus características y exigencias.



CÓMO SE ELABORA UN PLAN DE MARKETING

a. Análisis de la situación

Se trata de analizar a fondo la situación de la empresa y la del mercado en el momento presente. Toma en consideración tanto el elemento interno (examen en profundidad de la estructura y la infraestructuras del restaurante, valoración de los resultados económicos y de la proyección de su imagen en el mercado, sus puntos fuertes y débiles, etc.) como el análisis externo (es decir, de la situación económica y política local, nacional, geográfica, etc., identificación de todos los segmentos del mercado, oportunidades y problemas que emergen del mundo exterior).

b. Objetivos

Es preciso fijar los objetivos de la mercadotecnia. Estos pueden resumirse, por ejemplo, en la mejora de la imagen de la empresa en el mercado, en un aumento de las ventas, en la adquisición de un nuevo tipo de clientes, etc.

c. Estrategia y planes de acción

Una vez fijados los objetivos, se inicia la fase estratégica para la consecución de los mismos. Si una empresa se propone, por ejemplo, aumentar sus ingresos en el área de la gestión de las bebidas, debe elaborar una estrategia orientada a la mejora de la oferta de vinos y del servicio en el propio restaurante. La elección del marketing mix más idóneo y la organización interna y externamente más eficaz representan la concreción de la estrategia adoptada. El marketing mix identifica los instrumentos de una política orientada a un incremento de los ingresos.

d. Control

Es indispensable un control periódico de las promociones de venta para verificar si las estrategias adoptadas obtienen respuesta positiva en los mercados y entre los clientes interesados.

e. Redacción del plan de marketing

Se llega a ella tras un análisis general de la empresa, base sobre la cual se fijan los objetivos a alcanzar y se escogen las estrategias para hacerlo. Esta planificación debe ser un instrumento válido para plantear soluciones útiles a las diversas problemáticas que pueden surgir en la empresa.

Dejar espacio a la creatividad

En relación con los puntos b y c hay que decir que la creatividad desempeña el papel más importante en esta profesión. Pero, ¿qué es la creatividad y cómo se desarrolla?

El individuo creativo es, ante todo, aquel que es capaz de abandonar las estructuras adquiridas y construir otras nuevas, de dejar atrás la seguridad en aras del riesgo, de correr riesgos..

Los factores involucrados en el proceso creativo de la actividad del sumiller son:

Tener ideas que sirvan para evaluar, cambiar y crear.

■ Ser sensible al nivel de la percepción y al de la imaginación.

■ Saber adaptarse a las nuevas técnicas, a los nuevos productos y a los nuevos modos de gestión.

Rechazar arcaísmos que no ayudan a crecer.

Tres son las fases en las que es posible subdividir el proceso creativo:

■ el proceso de innovación;

la motivación para ser creativo con el cliente;

■ el método creativo: todas las fuentes de inspiración son útiles (imaginar, soñar, apreciar, escribir, coleccionar, apasionarse).
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LA COMUNICACIÓN EFICAZ

Una vez establecido un plan de marketing, la empresa tendrá que poner a punto un marco específico propio que transmitir y hacer público. El sumiller podrá encargarse de hacerlo tanto en el momento de encuentro con los clientes como, ocasionalmente, a través de actos publicitarios en los medios de comunicación, publicidad escrita, mailing a los clientes habituales, etc.

EL CONTACTO Y LA COMUNICACIÓN PERSONALES

El uso de la comunicación como mecanismo de promoción se despliega en múltiples niveles y por medio de multitud de instrumentos, pero el fundamental para el sumiller es, sin duda, el momento en que entra en contacto con el cliente. En la relación con éste, el empleo de un mensaje sencillo es el elemento clave para lograr una comunicación eficaz.

El punto de partida para comunicarse de forma eficaz es un conocimiento en profundidad de la materia a tratar. De igual importancia a la hora de elegir el mensaje es la consideración del estado afectivo del receptor de éste. Los contenidos deben pues corresponderse con el nivel intelectual y la preparación de la persona que lo recibe.

La tarea del sumiller se halla inmersa en las relaciones humanas y los contactos sociales, por lo que conocer el arte de la comunicación se convierte para el profesional en algo esencial. En el acto de comunicarse, la voz, la capacidad de persuasión, el estilo y el contenido de las palabras representan el aderezo. Todo ello debe manifestarse de algún modo en la disposición para comprender a los demás, sus problemas y sus deseos, sabiendo aportarles una solución. Y en este sentido, el sumiller pondrá en práctica una especie de táctica de seducción, entendida en el sentido más amplio, que podríamos llamar, genéricamente, comunicación eficaz.

Este tipo de comunicación implica, sobre todo, cierto grado de influencia y el poder ofrecer al interlocutor la información necesaria para producir un cambio de actitud. Pero para estar en condiciones de influir, es necesario definir de antemano los objetivos que se pretenden alcanzar y actuar como si estos fueran una sola cosa; solo en segundo lugar es importante captar las motivaciones de aquellos en quienes queremos influir.

Las motivaciones son precisamente lo que induce a la acción y determina nuestro comportamiento. Una persona no experimenta un cambio si no tiene una motivación para hacerlo. Únicamente actuando sobre el sistema de motivaciones de esa persona será posible inducir en ella un cambio.

Las motivaciones básicas y la intuición

Las motivaciones humanas son incontables, y sin embargo podemos ofrecer un listado aproximado sintetizando las veinte motivaciones básicas:

Reconocimiento, autoestima, seguridad, cultura, intereses, moda, ahorro, religión, ganancias, amor/afecto, salud, compasión, apetitos, placer, educación, comodidad, avidez, vanidad, temor y sexo.

Por generales que parezcan, pueden ser válidas también cuando se trata dela elección de un vino. Por ejemplo, preferir un vino costoso frente a uno de precio mediano puede satisfacer un deseo de reconocimiento.

Además de esto, dada la premura de la situación en la que ha de actuar, el instrumento que mayor valor tiene para el sumiller a la hora de comprender las motivaciones de sus clientes es la intuición.

Si ésta no forma parte de las dotes naturales de alguien, es posible ejercitarla aumentando la propia capacidad para escuchar. Éstos son algunos trucos para ejercitarla:

■ Confirmar mediante la gestualidad el interés que se pone en lo que está diciendo el interlocutor.

■ Utilizar sonidos y frases breves que refuercen el proceso de comunicación.

■ Formular preguntas que utilicen la terminología del interlocutor como un juego de espejos.

■ Adaptarse a la terminología del interlocutor y emplearla.

Finalmente, es obvio que para descifrar el sistema de motivaciones del cliente tendremos que tomar en consideración también todos aquellos mensajes que se expresan a través del lenguaje no verbal: lenguaje corporal, vestimenta y gestualidad.


La comunicación se aprende: identificación de los puntos críticos

Quien habla puede escoger:

■ el momento equivocado (el cliente está haciendo alguna otra cosa)

el método equivocado (hablar en vez de escribir)

■ el lugar equivocado (demasiado cerca o demasiado lejos del interlocutor)

■ el tono equivocado (voz con un tono negativo)

■ las palabras equivocadas (que turban al oyente)

los signos equivocados, asincrónicos con el mensaje (síntoma de falta de atención)

Ruptura de la comunicación:

Mensaje demasiado largo (menú o carta de vinos demasiado complicados)

Mensaje demasiado corto (menú o carta de vinos no incluidos)

■ Mensaje demasiado rápido (el cliente no consigue seguirlo)

■ Mensaje que utiliza términos equivocados (el cliente se desentiende)

Mensaje interferido por ruidos de fondo (el cliente no comprende)

■ El receptor está ocupado o distraído o preocupado (atraer su atención)

■ El receptor no ha entendido el significado (se percibe también en sus ojos), o bien puede sentir antipatía por quien habla (un obstáculo grave)

El receptor da por descontado el mensaje y se distrae (es peligroso)

■ El receptor puede estar fatigado (prestarle ayuda)

■ El receptor puede sentirse confuso (entretenerlo)

Conclusiones:

Quien sirve piensa que el cliente le ha comprendido

■ Quien sirve no incentiva la realimentación mediante la escucha

■ El oyente no quiere colaborar

Extracto libremente adaptado de la obra de Aureliano Bonini: Hotel & Restaurant Marketing, Pubblistampa, Milán, 1990)



Una vez intuido el sistema de motivaciones del interlocutor, pasaremos a exponer los beneficios, las características y las ventajas del producto o de la propuesta que queremos venderle. Éstos tendrán que adecuarse a los valores y deseos del cliente. Sólo así será posible persuadir al cliente de que se decante por una opción en lugar de por otra.

LAS REGLAS DE ORO DE UNA COMUNICACIÓN EFICAZ

Hasta aquí lo que se refiere a la identificación de los gustos del cliente, pero, ¿cómo debe comportarse el sumiller al presentar su propuesta?

Como culminación de todo lo dicho hasta ahora, la propuesta ha de formularse mediante un mensaje verbal que esté esencialmente en consonancia con el lenguaje corporal de quien la realiza. El lenguaje corporal es, de hecho, el principal sustento de las palabras que utilizamos.

Con el fin de identificar las modalidades primordiales de una comunicación eficaz, podríamos resumir éstas en tres puntos básicos:

■ Elaboración de un mensaje claro, fruto de un conocimiento preciso de la materia.

■ Uso de un lenguaje conciso.

■ Capacidad para atraer el interés del interlocutor a partir de una evaluación atenta de su personalidad.

Para apreciar la personalidad del cliente, al sumiller o restaurador puede resultarle útil observar su modo de entrar, de vestir, de sentarse, de tomar posesión de la mesa y mirar a las personas que le acompañan, junto con su humor y los problemas que trae consigo.

Con el tiempo, esta observación se convierte en una reacción casi automática, pero al principio es necesario ir habituándose a hacerla.

Por mucho que cada sumiller tenga su propia personalidad, que le hace entrar en contacto de diferentes maneras con el cliente, es posible atenerse a algunas reglas prácticas para facilitar la comunicación y por tanto la relación con éste. Por ejemplo, si al cliente le gusta hablar, será importante saber escucharle con interés, mientras que si el cliente es callado, será útil ofrecerle explicaciones y alentarle con discreción. Si, por el contrario, el comensal no conoce el restaurante y sus servicios, entonces el sumiller debe ayudarle a realizar la mejor elección mediante sugerencias y aclaraciones. Por último, cuando el cliente se muestre indeciso, será necesario recurrir al arte de la insinuación y poner énfasis en la especialidad del chef o de la casa.

Comunicar bien es seducir un poco

Una comunicación eficaz en la relación con el cliente pretende conquistar la confianza de éste y ponerle en las mejores condiciones psicológicas para realizar su elección. En el momento del contacto con el cliente, será necesario:

■ Ofrecerle un cumplido para reducir la tensión; para que resulte eficaz ha de ser sincero.

■ Asegurarle nuestra presencia y apoyo.

Saber abandonar la propia seriedad, quizá recurriendo a la ironía que todos albergamos.

■ Determinar los deseos del cliente: el «diagnóstico» debe ser meticuloso, para lo que hay que tomarse el tiempo necesario.

■ Hablar el lenguaje del cliente: dedicar tiempo a explicarse, a comprenderle y hacerse comprender por él.

■ Saber escoger los temas que le interesan y no perseverar en aquellos que no le interesan, porque la comunicación tiene siempre dos direcciones.

■ Dar valor e importancia a lo que nuestro interlocutor dice.

Un cliente informado no podrá por menos que estimular la capacidad del sumiller.

Por otra parte, no siempre es posible satisfacer las peticiones de una clientela actualmente en rápida evolución. Debido a la profusión de revistas e iniciativas que contribuyen a sacar al consumo del anonimato y la masificación, el cliente tiende a estar cada vez más informado y atento a todo aquello que sucede en el campo agroalimentario. Por ello, el sumiller puede despertar la curiosidad del cliente si sabe venderle vinos poco conocidos. Puede hacer que abandone sus propias rutinas y ayudarle a descubrir cosas nuevas, una pequeña aventura enogastronómica que satisfará al explorador que todos llevamos dentro.

Puede darse, por ejemplo, la situación en la que un cliente desee un vino milesimado de 1929, del que no quedan existencias en la bodega. Se impone aconsejarle un vino que no aparezca en la carta pero que sea excepcional, y que además se encuentra en un rincón de la bodega destinado a los amantes del vino y gourmets eméritos. En suma, intervenir sugiriendo una propuesta acertada y que se salga de lo corriente cuando no sea posible satisfacer los deseos originales del cliente.
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CREACIÓN Y RENOVACIÓN DE LA BODEGA

En términos generales, la bodega ideal es aquella que mejor se corresponde con el carácter del restaurante o la empresa a la que está destinada, por lo que se concebirá, realizará y organizará en función de la filosofía que caracterice al local. Es cierto que cada vino expresa un mensaje por el que es elegido, coincidiendo siempre con el del restaurante.

Para concebir y preparar una bodega hay que leer revistas especializadas, informarse, escuchar a los colegas y los enólogos, pero también abrirse a lo novedoso. Será el fruto de una política concreta de comercialización, cuyo fin ha de ser satisfacer los objetivos que se plantee la empresa.

El núcleo de cualquier política de comercialización es, principalmente, aumentar el volumen de negocio de la empresa. Otros objetivos podrían ser:

■ obtener un margen de beneficios razonable;

■ aumentar la clientela;

■ promover el servicio de restauración.

Los medios a emplear para alcanzar estos objetivos son:

■ elegir productos de calidad;

elegir productos originales que descubrir al cliente;

■ la presencia de personal competente;

■ una carta de vinos bien elaborada y presentada.

Establecer de antemano lo que se desea

Una vez establecidos los objetivos, es preciso analizar y precisar lo que se desea: es la fase fundamental, que precede al aprovisionamiento.

Los deseos pueden determinarse sobre la base de:

■ estudios de mercado, en caso de que se trate de la apertura de un negocio nuevo;

■ análisis de las ventas, si se trata de una actividad ya en marcha: consumo de vinos y bebidas en el restaurante, el bar…;

■ la capacidad de almacenamiento;

■ la valoración de las existencias;

■ el tipo de menú y su posible evolución;

■ la época del año y la estacionalidad: en el primer caso es importante valorar la climatología, en el segundo habrá que prestar atención a la apertura estacional del local;

■ la situación geográfica: si se abre un restaurante en una zona vitivinícola, habrá que ceder espacio a los vinos regionales;

■ el tipo de clientela;

■ las oportunidades comerciales, como las promociones, la venta de una bodega por cese del negocio (a veces el único modo de adquirir vinos viejos milesimados).

Los interlocutores involucrados en el análisis son:

– en las pequeñas empresas, la dirección con la ayuda del sumiller responsable de los servicios relacionados con la venta de las bebidas (como alternativa, si no está previsto tener un sumiller, ocupará su lugar el maître);

– en las grandes empresas, el food & beverage manager (responsable de la dirección de la rama de restauración) con la ayuda de un sumiller experto.

En las grandes cadenas hoteleras, el maître-sumiller, el wine-consultant, el wine manager, o más bien los compradores profesionales.

Diferentes tipos de locales: ¿manda el vino o la cocina?

La plasmación de la bodega depende estrictamente del tipo de local del que forma parte. Es necesario distinguir entre las empresas de restauración que priman el vino y aquellas en las que predomina la cocina.

Forman parte de la primera categoría el wine-bar, la enoteca, las tabernas en general, las cafeterías e incluso la sección especializada del supermercado: el hilo conductor es el vino, y la comida es solo un complemento, necesario, pero no indispensable.

A la segunda categoría pertenecen, por el contrario, los restaurantes, los mesones, los hoteles y todos aquellos locales en los que el vino se sirve como parte esencial del maridaje comidavino.

Se trata de situaciones que requieren estrategias muy diferentes a la hora de materializar la bodega.

En el primer caso (empresas del sector de la restauración que privilegian el vino), la selección ha de ser lo suficientemente amplia y variada como para atraer a consumidores de gustos muy diferentes.

En el segundo caso (empresas del sector de la restauración en las que se prima principalmente la cocina), las motivaciones son otras. En líneas generales, puede decirse que deben buscarse vinos que permitan un buen maridaje con la comida.

LA POLÍTICA DE APROVISIONAMIENTO

Una vez aclarado y analizado lo que se desea conseguir, se procederá al aprovisionamiento de vinos. Es un arte y una experiencia, pero también una técnica que exige planificación y control. Antes de nada, para planificar de modo eficaz, será necesario distinguir entre los consumibles que han de utilizarse en poco tiempo y los que cuentan con un periodo de almacenamiento potencial de varios años.

La tendencia habitual es que la cerveza y los zumos se consuman rápidamente, mientras que los vinos tienen un tiempo de almacenamiento que varía de algunos días (o varios meses, para que algunos reposen después de haber sido transportados) a años, a veces incluso muchos años, en el caso de los vinos de largo envejecimiento.
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Las condiciones de almacenamiento son un elemento determinante para optar por una u otra política de aprovisionamiento. La elección será diferente cuando existan posibilidades para conservar el vino de manera adecuada y estable, que si las condiciones en cuestión pueden comprometer la calidad de éste.

En función de las diversas condiciones de almacenamiento pueden identificarse dos tipos de política de aprovisionamiento:

■ Un almacenamiento reducido al mínimo, con el fin de evitar una inmovilización excesiva del capital y la posible depreciación de las existencias.

Ventajas: el capital invertido no es importante, el coste de almacenamiento es limitado, el peligro de depreciación es escaso, etc.

Desventajas: precios elevados y sujetos a incrementos, peligro de rotura de lo almacenado, dificultad para proponer en la carta vinos viejos milesimados debido a su alto coste.

■ Un almacenamiento importante: se busca una plusvalía en el aprovisionamiento de vinos que se pueden conservar varios años en bodega.

Ventajas: menor riesgo de aumento de los precios, ningún riesgo de rotura de lo almacenado, una plusvalía nada despreciable a la hora de vender el producto, posibilidad de ofrecer al cliente grandes vinos (por ejemplo, vinos viejos milesimados a precios razonables).

Desventajas: prever el futuro es un arte difícil y habrá que hacer una elección adecuada (tanto desde el punto de vista cualitativo como desde el cuantitativo), el coste de almacenamiento en estos tiempos es bastante elevado, la inmovilización de capital es importante, cabe la posibilidad de que se deprecie el producto, etc.

Hay que valorar con mucha atención las condiciones de conservación y la elección de los vinos y, como consecuencia, para que la política de almacenamiento sea correcta será necesario conocer en profundidad el producto que se va a almacenar, sobre todo en el caso de aprovisionamientos importantes. En el momento de la adquisición del vino, el restaurador debe preguntarse: «¿Para beberlo cuanto antes o para conservarlo?».

En el primer supuesto, el restaurador o el sumiller deben buscar vinos de evolución rápida. En el caso específico de los vinos tintos, preferirán los productos con pocos taninos, de maceración breve o bien los vinificados mediante maceración carbónica (técnica utilizada para la producción de vinos nuevos y caracterizada por el reposo de las uvas en un ambiente saturado de anhídrido carbónico).

En el segundo caso buscaremos, por el contrario, vinos que provengan de cepas de evolución más lenta. Debe darse preferencia a los vinos ricos en taninos, los de maceración larga y también los milesimados de gran cru.

La persona encargada del aprovisionamiento –habitualmente un sumiller– deberá ser honrada, sobria, discreta, y tendrá un conocimiento de la enología amplio (en particular de la vinificación) y la gestión, además de mostrar aptitud en cuanto a la degustación analítica, buenos conocimientos sobre la legislación vitivinícola y los precios aplicables a las diferentes tipologías de producto, etc.

LA FASE OPERATIVA DEL ABASTECIMIENTO

Una vez definidas las líneas generales de una política de suministro, se entra en la fase operativa:

      a) puesta a punto de una lista de posibles proveedores;

      b) estimación de la fiabilidad del proveedor;

      c) elección del vino a partir de los triunfadores en degustaciones.

a. Lista de posibles proveedores

El sumiller, el restaurador, los demás operadores del sector y los aficionados disponen de diversos instrumentos para reponer su propia bodega, entre los que recordamos Internet, subastas (para vinos de precio muy elevado), prensa especializada, clubs de compra, viticultores, comerciantes, ferias, bodegas cooperativas, consorcios…

■ A través de Internet es posible acceder a vinos de todo el mundo, seleccionados a propósito por enólogos o sumilleres. Podremos comparar entre varios sitios para encontrar los precios más interesantes. Las incógnitas sobre el modo de conservación, entre otras, pueden ser disuasorias en lo que se refiere al uso de este canal de información, por lo que lo ideal será siempre informarse primero.

■ A través del productor se pueden conocer los sistemas de vinificación, el terreno y otros factores importantes. Pero puede ocurrir que la familiaridad de las situaciones nos lleve a realizar más adquisiciones de las necesarias, con el riesgo de arrepentirnos demasiado tarde.

En las cooperativas o consorcios se puede disponer de un suministro seguro a precios interesantes, así como beneficiarse de una amplia gama de productos. Hasta hace algún tiempo, las bodegas cooperativas gozaban de poca fama, pero en la actualidad, la colaboración con enólogos competentes, la vinificación por regiones y el equipamiento adecuado les permiten ofrecer vinos que tienen un lugar incluso en las más prestigiosas mesas.

■ En una enoteca se pueden adquirir vinos de calidad en gran cantidad. Sin embargo, hay que ser precavido cuando el propietario de la enoteca es también productor.

■ En un supermercado, las posibilidades de elegir son abundantes y los precios interesantes, aunque con demasiada frecuencia las botellas se conservan en condiciones inadecuadas. Hay excepciones: algunos negocios cuentan con una cámara de conservación y también con un sumiller.

■ En las ferias del sector, la oferta es variada. Se ofrece, además, la posibilidad de degustar los productos, aunque a veces el vendedor puede no estar realmente informado al respecto (también en este sector las cosas van cambiando lentamente).

■ Otros canales útiles para satisfacer una búsqueda muy específica son los bancos de vino, los clubs de compra (como el CAVA de Jacques Perrin) y las subastas.

En el primer caso, existe la opción de adquirir vinos raros, prácticamente imposibles de conseguir en canales de distribución normales (un Barolo o un Chianti de prestigio son consumidos en muy poco tiempo tras su salida al mercado y hacerse con una botella al cabo de algunos años se convierte en un empeño lleno de dificultades). El peligro queda conjurado gracias al hecho de que los bancos de vino compran cada año un número importante de botellas de las mejores bodegas, que solo ponen a la venta periódicamente y en pequeñas cantidades. Asimismo, los vinos son custodiados durante todo el periodo de envejecimiento, lo que reduce los riesgos vinculados a la venta en primeur.

Los clubs de compra tienen un origen y una historia muy peculiares: nacieron como grupos de amigos que, al viajar por su país o por el mundo, probaban y después vendían a los socios los productos más interesantes. Más tarde, la actividad se transformó en un negocio.


En pocas palabras…

– No comprar demasiado vino de consumo cotidiano de una sola vez.

– Cuando se identifica un vino que gusta, adquirir todo el que sea posible.

– Para crear una buena bodega son necesarios años.

– Comprar vino significa también tomar una decisión respecto al canal a través del cual se adquiere. No existen canales óptimos o más provechosos, sólo hay ventajas y desventajas en lo que se refiere a cada uno de ellos.



b. Fiabilidad del proveedor

Como principio, para valorar si un proveedor es de fiar, consideraremos la posibilidad de exigirle precios competitivos, además de un suministro de la calidad y cantidad deseadas, teniendo en cuenta los deseos específicos de la empresa (por ejemplo, pedidos frecuentes por falta de espacio de almacenaje). Normalmente, si se trata de encargos sistemáticos y periódicos, el proveedor se sentirá inclinado a ofrecer condiciones más ventajosas.

La experiencia demuestra que muchos restauradores se aprovisionan mediante un agente comercial, cuyo recorrido cubre la empresa: una fórmula que tiene ventajas y desventajas. La oferta es amplia y el agente conoce las exigencias específicas del negocio. Puede ocurrir, no obstante, que por simpatía hacia el representante, el restaurador compre más de lo que necesita. Y la comparación con la competencia no resulta tan evidente como en otras modalidades de compra.

Uno de los mejores modos de conocer a fondo el vino que se desea comprar y de evaluar al proveedor es visitar la bodega.

Supervisar la zona y sus características morfológicas, observar el estado de las viñas, ver el tipo de cultivo, pedir información sobre su rendimiento, son cosas que no sustituye el simple acto de degustar y adquirir una botella. En la bodega es posible averiguar el tratamiento al que son sometidas las uvas, la modalidad y duración del envejecimiento del vino, cómo se macera el mosto…

Algunas publicaciones especializadas ofrecen información acerca de los horarios y condiciones de visita a las empresas en cuestión.

Por otra parte, visitar a productores que no figuran en las guías y los lugares en los que operan, puede permitir al sumiller realizar descubrimientos interesantes en cuanto a la relación calidad/precio, así como firmar contratos de importación en exclusiva eludiendo los canales de distribución habituales.

Todo esto lleva tiempo. Algunos sumilleres se instalan en una zona vitivinícola durante meses: esta familiaridad se traducirá en la carta de vinos en una exposición eficaz de las características de éstos, dado que es información adquirida de primera mano.

c. Elección del vino

Antes de tomar una decisión sobre un aprovisionamiento importante, es recomendable que el sumiller o el restaurador nombre un pequeño comité de cata (dos o tres degustadores), convocando por ejemplo a cuatro productores a un campeonato de vinos. Se procederá a una degustación a ciegas, clasificando los vinos por orden de preferencia. De este modo, al menos de forma orientativa, se seleccionará el mejor producto, prescindiendo de juicios a priori.

Estas son las botellas que no deben faltar en una buena bodega:

Por encima de todo, los vinos tintos con DOGC, piamonteses, toscanos, de las regiones del centro y el sur de la península itálica y también de Sicilia: Dolcetto, Barbera d’Asti, San Colombano, Valpolicella, Amarone, Colli Orientali del Friuli Pignolo, Sangiovese… Y de cepas no autóctonas como la Pinot noir y la Cabernet Sauvignon producidas bajo diferentes denominaciones; en resumen, cualquier gran tinto francés, español, californiano o chileno.

En cuanto a los vinos blancos, son indispensables el Gavi, el Franciacorta blanco, el Lugana, el Riesling renano y el Gewürtztraminer del Alto Adige, el Collio Tocai Friulano, el Frascati, el Trebbiano d’Abruzzo, el Verdicchio dei Castelli di Jesi, el Alcamo blanco y el Vermentino de Cerdeña.

Entre los vinos dulces podemos citar el Oltrepò Pavese Moscato, Picolit dei Colli Orientali, el Vino Santo Trentino, el Vin Santo Toscano, la Malvasia de Lipari, el Marsala Vergine, la Vernaccia di Oristano…

Es necesario recordar, finalmente, que los espumosos, cavas y champanes no se conservan mucho tiempo: una vez descorchados, no solo no mejoran sino que no se debe esperar demasiado para consumirlos.

Los vinos tintos con cuerpo y los licorosos pueden envejecer durante un largo periodo, mientras que los vinos blancos han de beberse en general en el margen de dos a tres años. Si se tienen muchas botellas del mismo vino pero de diferente añada, es conveniente consumir en primer lugar la botella más vieja para sustituirla luego por una de una añada más reciente.

Un buen sumiller sabrá siempre elegir la cantidad precisa de botellas en función del propio restaurante, teniendo en cuenta algunas indicaciones referentes a:

■ el ambiente y la estacionalidad del trabajo;

■ el tipo de cocina;

■ el tipo de clientela;

■ el espacio de almacenamiento disponible;

■ el presupuesto anual para su adquisición;

■ la relación calidad/precio óptima a la hora de comprar vino;

■ los requerimientos de la propiedad;

■ el propio gusto personal.




Nota del editor:

Remitimos al lector interesado en vinos españoles a la bibliografía de las páginas 266 y 267.






En primeur, una oportunidad para invertir

Se trata de una práctica bastante difundida en los vinos bordeleses, que con el tiempo se ha ido extendiendo también a los demás.

Al final de la primavera, algunos productores y comerciantes abren una suscripción durante un tiempo limitado. El encargado del aprovisionamiento paga una parte de un precio convenido, mientras que la liquidación del resto de la deuda puede prorrogarse un año o dos.

De este modo, es posible realizar un buen negocio, teniendo en cuenta que el coste del vino aumenta con el tiempo e igualmente cuando se incorpora al mercado. En todo caso, se trata de un tipo de venta que suele quedar reservada a vinos de extraordinaria calidad. Un certificado en primeur otorga al propietario el derecho a recibir las botellas de vino una vez completado el periodo de maduración, habitualmente de dos a cuatro años.

Este tipo de venta puede ser, por tanto, un instrumento para que el restaurador obtenga plusvalías en caso de revender el producto.

Otros mecanismos de inversión financiera en el vino son los «futuros», es decir, la venta anticipada antes de la salida al mercado de las botellas; los «futuros» con aval bancario, por el cual la banca garantiza el valor suscrito en caso de que el vino no sea entregado; y la bolsa telemática de productos agroalimentarios.

No obstante, antes de realizar una inversión de este tipo se deben valorar algunos elementos como el gran prestigio del vino o de la bodega, la bondad de la añada, la longevidad del vino y la presencia de botellas raras.
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LAS CONDICIONES IDEALES PARA LA CONSERVACIÓN

Es oportuno hacer en este punto un paréntesis con el fin de subrayar algunos criterios técnicos, sencillos pero imprescindibles, para la creación de una bodega profesional. El vino es una materia viva en la que las condiciones de conservación influyen mucho sobre su mantenimiento y la evolución de su equilibrio.

■ La bodega ideal debe estar orientada al nordeste, lo que evitará las variaciones excesivas de temperatura.

■ La pavimentación del local debe permitir que el espacio respire y contribuir a mantener el grado justo de humedad relativa, comprendido entre el 65% y el 75%. En una bodega demasiado seca pueden llegar a resecarse los tapones, mientras que una demasiado húmeda presenta el peligro de que se alteren los tapones y las etiquetas.

■ La temperatura oscilará entre los 10-15°C y será, en lo posible, constante; por otra parte, debe estar bien ventilada pero sin grandes corrientes de aire. Una bodega demasiado fresca ralentiza la evolución del vino y puede ser la causa de que se produzca la precipitación de cristales de tartratos. Por el contrario, en una bodega en la que la temperatura es demasiado alta, el vino tiende a evolucionar más rápidamente y esto puede llegar a traducirse en un envejecimiento prematuro.

■ La iluminación se realizará con luces atenuadas o de sodio, evitando las bombillas de potencia superior a los 75 W o las luces de neón, ya que los rayos UVA pueden atravesar el cristal y dañar el vino: un fenómeno llamado «gusto de luz».

■ La bodega ha de estar dedicada exclusivamente a la conservación de las bebidas. No debe albergar productos de charcutería, quesos, cítricos ni otros alimentos de aromas intensos, ya que podrían ser absorbidos por la porosidad del tapón. En este local no se deben instalar calentadores ni quemadores, ni tuberías de agua si no están revestidas de lana de vidrio o algún otro material aislante. Además, es necesario que las botellas no se vean sometidas a vibraciones procedentes del exterior.

Disposición de las botellas

Las botellas se guardan siempre en estantes dispuestos a lo largo de las paredes de la bodega o en hileras orientadas hacia el centro. Estos estantes están subdivididos en «alvéolos», a ser posible de madera, cemento o piedra volcánica: materiales ligeros que mantienen constante la temperatura y atenúan posibles vibraciones. No se tratará la madera con nada en absoluto, ya que los olores del barniz o los preservantes pueden afectar al vino. Las botellas se disponen en posición horizontal, para que el corcho del tapón permanezca húmedo y elástico, mientras que las aguas y los licores se guardan en posición vertical.

El reparto de las botellas se organiza en función de la temperatura de la bodega, la edad de los vinos, su periodo de envejecimiento potencial y su rotación. Es importante recordar que la temperatura será más baja cerca del suelo; en esa posición se colocarán los vinos blancos y los tintos jóvenes. Un termómetro en el suelo y otro a la altura del techo permitirán registrar una diferencia de varios grados entre ambas posiciones, y sacar conclusiones útiles acerca del almacenamiento de los diferentes tipos de vino.

En las estanterías habrá que poner un cartel con la numeración de cada cajetín (o el número correspondiente al código del vino), el nombre el vino, el del productor y la añada. Los vinos pueden repartirse por regiones y colores para facilitar su localización en el momento de ir a servirlos.

La bodega del día

Esta bodega, una especie de prolongación de la bodega de almacenaje, se utiliza para contener provisionalmente las botellas que el sumiller haya elegido a la vista del menú diario o semanal.

En general, suele estar situada en el comedor del restaurante o en un local contiguo, en un emplazamiento en el que no haya corrientes de aire, luces fuertes o cambios de temperatura (de 12 a 18°C para los vinos tintos y de 6 a 10°C para los blancos). En la actualidad está muy extendido el uso de armarios refrigerados para vinos, ideales para los restaurantes, que conservan el producto a la temperatura deseada.
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GESTIÓN CORRIENTE Y CONTABILIDAD ECONÓMICA

Volviendo al procedimiento operativo de gestión, una vez seleccionado el proveedor será tarea del restaurador, del sumiller o de ambos, pasar a las siguientes fases:

      a)encargo de las bebidas;

      b)control de los envíos;

      c)almacenamiento y valoración de las existencias;

      d)gestión de las salidas;

      e)cálculo del coste de adquisición;

      f)inventario físico de la bodega.

a. El encargo

Para facilitar la gestión de la bodega hasta el momento de las reposiciones, existen a la venta programas de gestión electrónica de las órdenes, los envíos, el stock y las salidas. El trabajo manual que antes era necesario ha quedado felizmente obsoleto.

A partir de la expedición del encargo, las operaciones que se suceden son:

1. expedición de la mercancía;

2. control cuantitativo y cualitativo de la mercancía enviada;

3. almacenamiento, inventario periódico y estimación de existencias;

4. distribución y evaluación de las salidas;

5. control de la facturación.

b. El envío

A este respecto hay que recordar lo siguiente:

– el cliente debe tener la posibilidad de ver el contenido de las cajas y verificar que el envío se corresponde con lo pedido mediante el documento del encargo;

– como prueba de que ha realizado el envío al cliente, el proveedor debe conservar el recibo o justificante firmado del transporte;

La persona encargada de recibir los pedidos debe cotejar también:

– que el envío se corresponde con la orden de pedido;

– el contenido y el estado de la mercancía.

En el caso de las bebidas alcohólicas es importante controlar que las botellas lleven el sello de Hacienda o vayan acompañadas de un documento, que hay que guardar por si se produce una inspección fiscal.
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c. El almacenamiento

Además de las condiciones en que se almacena la mercancía, la rotación y la valoración de las existencias son factores concurrentes de una buena gestión de la bodega.

Por lo que respecta a la rotación de existencias, se procurará no almacenar los nuevos envíos sobre otros anteriores, obstaculizando el acceso a éstos, ya que puede ocurrir que las bebidas superen su límite de conservación o que un vino que ha de beberse joven permanezca en la bodega demasiado tiempo.

Cada botella de vino almacenado dispondrá de una etiqueta en la que se registrarán todos sus movimientos hasta su degustación: entrada, salida y ocasional depreciación. La ficha puede registrarse con el mismo programa de gestión que se utiliza habitualmente para la bodega.

De todos modos, sea manual o informatizada, la ficha debe contener:

el número del cuadrante o celda en la que se encuentra el vino;

■ la cifra de botellas que quedan en existencia;

■ las entradas y la fecha de recepción de cada envío;

■ las salidas, incluida la fecha.

Tiempo de reposo en bodega

Como norma general, se puede afirmar que los caldos de vinificación larga (es decir, los que han gozado de un contacto más prolongado con los taninos de hollejos y rabos de uva) necesitan permanecer más tiempo en la bodega. Por este motivo, el restaurador o el sumiller encargado del abastecimiento debe averiguar cómo ha sido el proceso de vinificación de cada vino.

Si se trata de un gran milesimado, se puede asegurar que el vino responderá bien al envejecimiento; por el contrario, los milesimados de calidad intermedia han de ser bebidos con mayor rapidez.

d. El control de las salidas

Los objetivos que se persiguen con el control de las salidas son:

■ Seguir la pista a todos los movimientos de las mercancías.

■ Calcular el número de salidas por sectores de actividad (restaurante, bar, taberna, etc.).

■ Facilitar el trabajo al responsable de la bodega.

Como se dijo anteriormente, existen recursos informáticos para gestionar las salidas de la bodega. Si se realiza esta operación manualmente, sobre papel, será necesario disponer de un documento con tres copias. Cada bono de salida será registrado en la tarjeta de stock. En esta fase, las soluciones varían según el tipo de gestión, por lo que no es pertinente ahora extenderse más sobre el tema.

e. Costes de adquisición y de gestión, niveles de reordenación

Uno de los aspectos más importantes del trabajo del sumiller en la gestión de la bodega es el de establecer el coste económico técnico o coste real de las adquisiciones, de modo que sea posible realizar después un cálculo realista y adecuado de los recargos que es preciso aplicar.

Para obtener el coste real a partir del precio de adquisición, sumaremos:

■ los costes generales de la empresa

■ los posibles impuestos

■ el coste específico de gestión de la bodega, en el cual hay que incluir: el alquiler del local, los salarios del personal necesario, la cuota de amortización de las instalaciones (climatizadores, montacargas, etc.) y el coste de la inmovilización de capital.

Con el fin de minimizar el coste de la gestión del almacén tendremos que determinar, para cada vino, el nivel funcional, el nivel de reposición y el nivel de seguridad.

El nivel funcional es la cantidad de botellas que hay que tener en existencia para poder hacer frente a las exigencias de la clientela durante un determinado plazo de tiempo.

El nivel de reposición es aquel que, una vez alcanzado, impone un nuevo pedido. Esta cuestión dependerá del número de botellas consumidas diariamente y del periodo de suministro, es decir, el tiempo que necesita el proveedor para realizar los envíos desde el mismo momento en que recibe nuestro encargo.

El nivel de seguridad es aquel por debajo del cual se corre el riesgo de no poder satisfacer las exigencias de la clientela.

f. El inventario de la bodega

El inventario físico de la bodega consiste en contar sistemáticamente todas las botellas existentes en ella, con el fin de verificar posibles faltas de material. Este inventario se efectúa:

■ al concluir un ejercicio contable

■ al finalizar el periodo de trabajo, en el caso de las empresas estacionales

■ cuando cambia el responsable de la bodega

■ con regularidad, pero también por sorpresa.

Por lo que se refiere a la bodega del día, donde se conservan los vinos de utilización inmediata, el inventario se llevará a cabo a diario, comparando lo que falta con lo que se ha vendido.



VALORACIÓN DE EXISTENCIAS Y SALIDAS

Método del precio medio ponderado (P. M. P.)

Consiste en aplicar un precio obtenido ponderando los costes de adquisición de dos partidas sucesivas del mismo vino.

Si 10 botellas costaban en bodega 2,50 euros cada una y en la nueva partida de 60 botellas del mismo vino cuestan 3 euros la botella:

En stock

10 x 2,50 euros = 25,00

nueva adquisición

60 x 3,00 euros = 180

P. M. P. = 205,00 : 70 = 2,92

Ventajas: método simple que refleja la realidad.

Desventajas: este metodo sobreestima financieramente el montante de las existencias.

Método First in / First out (F. I. F. O.)

En pocas palabras, las botellas más viejas de la bodega se venden y valoran en relación con el precio antiguo antes de su venta.

Ventajas: el valor del stock se aproxima al valor de la reposición.

Desventajas: en el cálculo del coste el precio de los artículos es el antiguo y, además, no es fácil mantener bajo control la venta de las existencias por lotes (cada lote corresponde a un pedido).

Método Last in / First out (L. I. F. O.)

El último producto en entrar es el primero al que se debe dar salida.

Ventajas: en el cálculo del precio de venta, el valor de los productos ofrecidos está más actualizado.

Desventajas: el stock queda infravalorado respecto al valor real y existe el riesgo de depreciación, porque las botellas se valoran en función de precios de adquisición menos recientes. Los vinos apreciados, de larga evolución, se valoran considerando un coste de adquisición históricamente remoto y lejano de su precio actual.




EL SUMILLER EN LA VENTA Y EL CÁLCULO DEL RECARGO

El sumiller que gestiona la bodega de un restaurante o una enoteca debe saber cómo vender sus vinos a fin de obtener beneficios. Al mismo tiempo, ha de representar un coste financiero mínimo para la empresa en la que trabaja. Se trata de obtener el máximo margen de beneficios con ayuda de los recursos mencionados anteriormente y la práctica de una «política del vino» digna de tal nombre.

El recargo sobre el precio de las botellas a la venta entra, a todos los efectos, en toda política del vino meticulosa.

Se puede promocionar la venta con iniciativas diversas, informando pormenorizadamente a los clientes, por ejemplo, de la llegada de un nuevo vino una vez que estén sentados a la mesa. O bien con una invitación a los actos con los que se presenta el vino de un productor prestigioso, o con la designación del «vino de la semana», «del día» o «del mes». La promoción de un vino puede formar parte también de semanas gastronómicas (presentación de una cocina extranjera), con lo que aumentarán las ventas de los vinos más apropiados a cada tipo específico de cocina.

CALIDAD/PRECIO Y CÁLCULO DEL PRECIO

El elemento «vino» tiene una importancia y una valoración diferentes según el local en el que se ofrezca. Es éste un dato fundamental que hay que tener presente cuando se pretende realizar el cálculo del recargo sobre el vino vendido. Para establecer el precio de venta de un vino será necesario tener siempre presente el sector comercial al que pertenece el local y, partiendo de ahí, adoptar un método de cálculo del precio de venta.

Por lo que se refiere a los locales de alto nivel, lo que les une es el hecho de que la venta del vino, y sus precios, es un elemento interesante o, en todo caso, un plus del ejercicio.

Por el contrario, en negocios de nivel mediano, como pueden ser mesones o pizzerías, la venta de vino tiende a tener el mismo peso que la de la comida. En tal caso se tratará de organizar la venta de modo que sea posible cubrir al menos los costes de reparto, entendido, por supuesto, en un sentido racional y objetivo.

Primer nivel: el método de la competencia o el porcentual para el recargo

En los niveles más bajos de la restauración –por lo que se refiere al papel que desempeña la oferta de vino– los métodos que se aplican para el cómputo del precio de la oferta enológica son dos: el de la competencia y el de la adopción de un porcentaje de recarga en el precio de venta.

El primero consiste en aplicar los mismos precios que los locales similares de las inmediaciones. Es un procedimiento sencillo, pero plantea el inconveniente de ignorar las condiciones operativas y los costes, diferentes en los distintos locales. Un buen servicio quedaría contrarrestado por el precio inferior de la competencia y no será visto por tanto como un valor añadido. Es el servicio el que a menudo hace que la oferta de vinos de un local destaque sobre la de otro. Es imprescindible que esto lo comprenda sobre todo el cliente que se acerca al restaurante: de lo contrario, ¿por qué no procurarse la misma botella para tomársela en casa a un precio muy inferior?

En cuanto a la aplicación de un porcentaje de recargo, dos son las alternativas posibles: la de un coeficiente sobre el precio de adquisición (página 249, fórmula 1) y la de un recargo establecido a priori (fórmula 2).

En el primer caso, se establece un coeficiente que expresa el aumento porcentual que el coste de adquisición de una botella debe experimentar en el precio de venta. Un recargo de un 25% implica que el coste de la botella debe representar una cuarta parte del precio de venta del vino.

La segunda opción establece a priori cuál debe ser el margen de recargo. Si éste es de un 30% significa que el coste de adquisición, almacenamiento y venta de la botella no puede ser superior al 70% restante.

La adición de un porcentaje de recargo permite discriminar unos vinos de otros y personalizar los precios en función de las peculiaridades del local, aunque su aplicación no siempre resulte fácil.
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Segundo nivel: método del coste inicial

Este otro tipo de locales, muy diferentes entre sí, pertenecen a un campo distinto de la restauración. En este ámbito, el operador deberá implantar la política de comercialización prestando atención específica a la amortización de los costes; el método adoptado puede ser el del coste inicial (fórmula 3). El buen funcionamiento de la bodega viene determinado por los siguientes costes:

– el valor de las botellas;

– el capital inmovilizado;

– el personal;

– el equipamiento específico.

Estos son los factores que se toman en consideración en el cálculo del coste inicial.

Más concretamente, el método del coste inicial permite calcular en qué medida inciden los costes específicos sobre un céntimo de recaudación por venta de cada categoría de botellas.

Se calcula definiendo un coeficiente porcentual, que deriva de la relación entre la recaudación por venta y el coste del personal del equipo de sumillería sumado al coste de las botellas y la amortización de las infraestructuras específicas. Para optimizar la aplicación del método será oportuno dividir las botellas en al menos tres categorías y diferenciar, a continuación, los porcentajes a aplicar a cada una de ellas: vinos muy apreciados, vinos de calidad mediana-alta y vinos de menor importancia. Cuantas más subdivisiones del vino se apliquen a la botellas, más preciso será el cálculo (los datos, por otra parte, deben hacer referencia a un periodo concreto).

El método no toma en consideración todos los costes de la gestión del local, pero tiene como ventaja la simplicidad y la toma en consideración de todos los costes específicos de la gestión de la bodega.

Tercer nivel: precio real y precio global

Por último, a la hora de considerar los locales de mayor categoría, es necesario subrayar que el vino constituye un elemento de gran atractivo, por lo que se realiza una importante inversión financiera y el cálculo del precio debe ser tan preciso y puntual como sea posible. Para satisfacer estas exigencias, se aplica el cálculo del precio real (fórmula 4), por el cual el precio de la botella es el resultante de cinco factores:

– el coste por botella aplicable a la factura;

– el coste de la mano de obra, que se refleja dividiendo el coste en el que se incurre durante un periodo de tiempo dado entre el número de botellas vendidas en ese mismo periodo;

– los costes variables (gas, energía, productos de limpieza);

– los costes fijos (amortización, alquileres);

– las ganancias.

Además del método del precio real, también el del precio total o Global Price (fórmula 5) permite obtener márgenes de beneficio y recuperar el capital invertido.

Con este método se calculan, bien los costes reales (coste de la botella, del personal, de la gestión de la bodega), bien los potenciales (intereses calculados), relativos éstos al capital invertido y equivalentes al rendimiento que los mismos recursos habrían podido generar de haber sido empleados de otro modo (por ejemplo, en fondos de inversión o en acciones diversas).

Calculado así el recargo, el precio siempre podrá adecuarse al cliente individual o a situaciones singulares.

¿Por qué vender una botella a un precio fijo si el cliente está dispuesto a pagarla un 10% más cara?

De hecho, ¿por qué no venderla a un precio ligeramente inferior e, incluso así, ventajoso? Es preciso recordar que un recargo demasiado elevado se convierte a menudo en un retroceso para la rentabilidad del restaurante.

Lo importante es mover las botellas; la inversión será mucho más eficaz cuanto más rápida sea la rotación de éstas. En pocas palabras, es el mismo principio que regula el rendimiento del capital.

Un caso aparte: la venta del vino por copas

La venta del vino por copas merece un examen aparte. Es otro instrumento de la mercadotecnia en un universo de restauración cada vez más impredecible y caprichoso. La comercialización por copas permite ofrecer una combinación equilibrada de vinos y viandas: en función de la comida, el cliente puede probar más vinos sin verse obligado a abrir una botella entera, quizá muy cara, con cada plato.

El primer paso para implantar una política de precios adecuada para la venta por copas será subdividir los vinos en tres categorías: sin gas, espumosos y licorosos. La distinción es necesaria por dos motivos: cada producto será más o menos perecedero y saldrá en mayor o menor cantidad. Los vinos de aguja y espumosos, si no se venden con rapidez, pierden sus características propias; por tanto, son más perecederos que la mayoría de los vinos. Los licorosos y moscateles, por sus peculiaridades, se sirven menos y, a igual medida, cada botella produce un rendimiento mayor.
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Para calcular el recargo en el caso del vino por copas se utilizan dos métodos: el del coeficiente y el del Wine Cost.

El primero (fórmula 6) permite recuperar el precio de la botella con la venta de al menos la mitad de las copas que pueden servirse con ella. Por ejemplo, si una botella de 75 cl da para 7 u 8 copas, el coste de adquisición habrá de recuperarse con las 4 primeras copas.

Este método no tiene en cuenta otros costes, de tal manera que lo obtenido con el resto de las copas no puede considerarse beneficio neto, sino más bien bruto. Como es obvio, el precio de la botella entera no será menor o igual al producto del número de copas multiplicado por el precio de cada una de ellas. Es decir, que si una botella cuesta 4 euros no deben venderse 8 copas a 50 céntimos la unidad.

Por el contrario, el método denominado Wine Cost (fórmula 7) para calcular el recargo toma en consideración los costes específicos de almacenamiento, de la conservación de la botella y del servicio. Para compensar éstos es necesario sumar los costes regulares del local y trasladarlos al recargo aplicado en la venta del vino por copas.

Para optimizar la función del servicio por copas como núcleo de la recaudación, será útil elaborar las comandas en forma de un archivo que incluya las peticiones del cliente. Esta medida permite reformular la política de aprovisionamiento para que se ajuste mejor a las preferencias de la clientela.

Finalmente, para evitar la depreciación del vino lo adecuado sería optar por una única propuesta, que variará a diario. Otra requisito es maridar con cada plato una copa cuyo precio pueda incorporarse al de la comida, o bien contabilizarse aparte: un modo, entre otros, de incrementar los beneficios.


FÓRMULAS PARA CALCULAR EL PRECIO DE VENTA

1. Coeficiente sobre el coste de adquisición

Ejemplo

Si se compra una botella a 4 euros y el porcentaje es de un 25%, el precio de venta habrá de ser de 16 euros (4 euros x 4).

2. Recargo establecido a priori

Ejemplo

Si una botella se vende a 5 euros y el recargo es de un 30%, los costes relacionados no serán superiores a 3 euros por unidad.

3. Coste inicial de la botella

La fórmula usada para calcular el coeficiente incluye:

coste del personal de sumillería + coste de la botella + amortización del equipamiento de sumillería) / recaudación en la venta x 100

Después se procede como sigue: Coeficiente x coste de la botella = precio de venta

Los datos respecto a los costes y la recaudación derivarán del balance del año precedente.

4. Método del precio real

La fórmula para calcular el coeficiente de incidencia del coste de la mano de obra y del coste de adquisición es:

100 – (costes fijos / recaudación x 100 + costes variables / recaudación + beneficio / recaudación x 100)

Después de esta primera operación, el wine pricing se obtiene de la siguiente manera:

(coste de adquisición + coste de mano de obra) x 100 : coeficiente de incidencia de ambos

Los datos relativos a costes y recaudación derivan del balance del año precedente.

5. Método del Global Price

La fórmula para calcular los intereses del cómputo es:

Capital invertido x tipos de interés x tiempo de almacenamiento: 36.500

Donde el tiempo de almacenamiento es la duración media de la inmovilización del capital: el plazo de tiempo que transcurre entre la adquisición y la venta.

Llegados a este punto, se calcula: Costes reales + gastos de la bodega + intereses calculados = Global Price

VENTA DE VINO POR COPAS

6. Método del coeficiente

La fórmula para el cálculo del precio de venta es:

Coste de adquisición de la botella: número de copas que se puede servir x coeficiente de recargo

7. Método del Wine Cost

La fórmula para calcular el precio de venta es:

Precio de la botella + recaudación / coste del personal de la sumillería x 100 + recaudación x 100% + % de recargo




Carta de vinos y de platos

La carta de vinos es la tarjeta de visita de la bodega que el restaurante ofrece al cliente. Así pues, es fundamental que sea ordenada, que esté limpia, sin manchas, borrones, tachones o faltas de ortografía. La carta de vinos puede redactarse de diferentes modos, según las preferencias del sumiller y el estilo de la empresa, sin olvidar que debe ser fácil de leer y atractiva de consultar.
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UN PRECIOSO INSTRUMENTO DE TRABAJO

Una vez organizada la bodega, la carta de vinos es el instrumento con el que el sumiller logra que el cliente la conozca. Por este motivo, la redacción de una carta de vinos debe programarse con cuidado, reflexionando sobre algunos factores imprescindibles como la tipología y categoría del establecimiento, la situación geográfica de éste, la clientela y el tipo de cocina que propone, además de las características de la bodega (posibilidad de almacenamiento y condiciones de conservación).

La carta de vinos es, sobre todo, el fruto de las selecciones realizadas para la bodega. También nace del deseo de subrayar la cultura culinaria o enológica específica del establecimiento de restauración o de la empresa.

EL ASPECTO FÍSICO DE LA CARTA DE VINOS

Se puede optar por una carta de vinos escrita a mano sobre pergamino, por ejemplo. En este caso, será necesario dedicar especial atención a la caligrafía.

Otra posibilidad es encargársela a una imprenta, pero entonces hay que valorar su coste, además de la dificultad a la hora de realizar modificaciones cuando sea necesario.

La mejor solución para muchos restaurantes es recurrir a textos redactados mediante ordenador, lo que permite cambiarlos rápidamente si hace falta o se agota algún vino. Así podemos evitar, además, la tosca solución de las tachaduras cuando se suprime un vino determinado. Dado que, como ya hemos visto, la carta es un óptimo instrumento de comunicación, ¿por qué no incluir en ella citas de poetas, viñetas satíricas o algún diseño báquico para que acompañen a la presentación de los vinos de la casa?

También se puede pensar en asignar a cada botella la copa más indicada para su degustación: un medio de promoción del propio conocimiento que, de paso, revaloriza tanto al vino como al restaurante.

Al escoger la forma de la carta cabe optar por el álbum o el doble folio. La primera tiene las ventajas de ser más manejable, permite destinar cada página a una región e insertar información sobre las cepas o la proporcionada por el propio sumiller, por no hablar de páginas de patrocinadores. El formato podría ser UNI A4. Con este formato es más fácil sustituir las páginas en cualquier momento, sin necesidad de recurrir a una reimpresión.

Cuando la carta se presenta en forma de doble folio, el cliente puede apreciar al primer golpe de vista todos los vinos existentes en la casa. Debido a su frecuente manejo, la carta tiende a doblarse y mancharse, por lo que habrá que tener algunas de reserva para sustituir a las que estén menos presentables.

Por último, es importante recordar que la carta de vinos es un vehículo publicitario, por lo que tendremos que estudiar y cuidar mucho el grafismo y el diseño para que atraiga la atención de los clientes.

ORGANIZACIÓN DE LA OFERTA EN LA CARTA DE VINOS

Para redactar una buena carta de vinos es fundamental pensar de antemano en cómo establecer una subdivisión clara y racional de la oferta. Se puede empezar por los vinos espumosos y los champanes, pasando después a los vinos blancos de aguja y sin gas, los rosados y, finalmente, los tintos. Siguiendo siempre esta subdivisión, es posible incluir una sección dedicada a los vinos de la tierra, en caso de que la empresa se encuentre en una zona de producción vitivinícola. Por el contrario, si se propende a elaborar una carta internacional, una alternativa es dividirla en dos secciones: una dedicada a la oferta nacional y otra a la producción internacional.

La propuesta se puede organizar en sentido vertical, anteponiendo el valor de las añadas de un mismo caldo a la oferta exhaustiva de variedades vinícolas y regiones. O bien optar por una carta en la que se organicen los vinos por cepas de origen, por orden alfabético, por añadas o por precios, manteniendo la subdivisión inicial de los distintos tipos de vinos: espumosos, blancos, rosados y tintos.

En la columna de precios, deben indicarse el nombre específico de cada vino, la denominación (DOCG, DOC, IGT, VDT), el año de la vendimia, la razón social del productor, la región de procedencia, el tipo de cepa o los viñedos de los que proviene y, ocasionalmente, su contenido alcohólico y su precio. La carta de destilados constituirá un epílogo de la carta de vinos o se presentará aparte.

Variaciones sobre el tema y actualización

A la creatividad del sumiller y sus colaboradores se confía la tarea de dar vida a cualquier selección en particular. Un elemento atractivo puede ser jerarquizar, en una página aparte, las reservas de los vinos más destacados, o crear una propuesta limitada de otros menos conocidos, cuya óptima relación calidad/precio se dé a conocer a los clientes.

¿Por qué no incorporar el tema del día de San Valentín a la carta de vinos? Del mismo modo, el Día de la Mujer, puede resultar interesante incluir una pequeña selección de vinos elaborados por mujeres. Otra idea para revalorizar la carta consistiría en una sección de ofertas especiales. En suma, las posibilidades son múltiples, de acuerdo con la creatividad de la persona encargada de la carta.

Se actualizará la carta de vinos dos veces al año, una en primavera y otra en otoño. En esta última estación llegan al mercado los vinos de la última vendimia, además de representar el comienzo de la temporada fría, lo que implica la elaboración de un menú más sustancioso. Se da el caso de cartas de vino que se renuevan hasta una vez por semana: esto dependerá de la entidad de la bodega, de la rotación de la clientela y de las existencias.

Cualquier posible alteración se llevará a cabo en el momento oportuno, intentando prescindir del uso de asteriscos.

La carta del día

Si la carta de vinos resulta muy compleja y prolija, puede ser una buena idea redactar una carta del día para los clientes menos exigentes. Ésta se adaptará a las necesidades de reposición dela bodega, a las peculiaridades estacionales o del menú y, sobre todo, de la clientela.

Se mantendrá la subdivisión en vinos blancos, rosados, tintos y espumosos, buscando, no obstante, una selección con diversas soluciones en cuanto al precio. En caso de que las necesidades de renovación de la bodega lo requieran, podremos organizar una oferta en sentido vertical, según los diferentes tipos de vino, ajustando adecuadamente los precios.

La carta de vinos por copas

Es frecuente que la oferta por copas quede relegada a una pequeña sección de la carta de vinos, lo que la hace perder visibilidad e importancia.

¿Por qué no redactar otra carta para los vinos servidos por copas? Por ejemplo, en un pliego aparte, fácil de actualizar en función de lo que sugieran los ciclos de la bodega, el menú y las estaciones. También aquí se aplicará la subdivisión tradicional en blancos, rosados, tintos y espumosos.

Una ayuda que el personal agradece

A fin de facilitar la elección del cliente y el trabajo del personal, se prestará particular atención a la clasificación de los vinos en la carta.

Por este motivo, debe estar escrita de modo sencillo y claro y no limitarse a un simple listado de nombres.

Una solución práctica consiste en colgar una carta de los vinos de la región, como se hace en el caso del menú, adjuntando una breve información sobre el origen y las características de los más habituales. De este modo se facilitan las cosas al personal cuando es interpelado por el cliente.
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LA CARTA Y EL TONO DEL LOCAL

Cada carta, como cada persona, tiene su carácter específico. Una carta de vinos puede ser local, es decir, limitada en la oferta, ágil de consultar y especialmente adecuada para pequeños restaurantes situados en zonas de producción. O también puede asumir un carácter regional, sobre todo en aquellas zonas que producen una gran variedad de vinos.

La carta de tipo nacional es la solución más empleada en la restauración y clasifica los vinos según su zona de procedencia. El peligro que representa es el de dar preferencia a las regiones con mayor industria vinícola y no promocionar la producción local.

La carta internacional es típica de los restaurantes de alto nivel, que ofrecen junto a los vinos nacionales otros de grandes países productores del mundo. En este caso, la mejor opción quizá sea la de ordenar los vinos por tipologías, orden alfabético, añadas o precio, pero evitando toda clasificación según la procedencia, que podría favorecer a algunas regiones o países a costa de otros.

En el caso de que se trate de una carta limitada a unas pocas referencias, se compensa la sensación de pobreza en la presentación añadiéndole las etiquetas de cada vino junto con un pequeño comentario al respecto.
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EL VINO, LA CARTA DE PLATOS Y EL SUMILLER

La carta de platos, como la de vinos, es el principal instrumento de venta del restaurador. El objetivo que debe plantearse con el menú es vender ideas y sugerencias, no sólo comida, siempre de acuerdo con la evolución del consumo y prestando especial atención al aspecto emocional de la oferta enogastronómica.

El menú es la base sobre la que se apoya toda la actividad del restaurante: la atmósfera del local, la mantelería, la cubertería, la cristalería y la actitud del personal dependerán precisamente de él. Representa la expresión de un determinado modo de concebir el placer de la comida. Para el restaurador es la concreción de su forma de entender la hospitalidad, para el cocinero es el símbolo de su sabiduría, mientras que para el comensal es el programa indispensable de una comida.

El arte de componer un menú equilibrado es uno de los desafíos más difíciles de la profesión de restaurador.

El punto de equilibrio depende de la disponibilidad de materias primas –teniendo también en cuenta la estacionalidad–, la capacidad para ejecutar determinados platos y las exigencias de la clientela que nos visita.

La colaboración del sumiller y el cocinero para lograr un buen acuerdo entre la oferta de platos y la de vinos es crucial. Son muchas las escuelas de pensamiento sobre este tema, aunque el maridaje comida-vino no deba considerarse un código inmutable. De hecho, en la práctica, la experimentación y la creatividad ocupan a menudo un papel decisivo.

EL PLACER DEBE IR IN CRESCENDO

Para conseguir la mejor combinación posible entre la comida y el vino es importante conocer las características organolépticas de todos los vinos ofertados. Un maridaje feliz entre comida y vino puede llegar a ser una experiencia única y producir un placer inolvidable.

El sumiller es la persona que mejor puede aconsejar al cliente, pero ha de valorar algunos aspectos fundamentales:

■ La distinción entre vinos almacenados y disponibles, que han alcanzado ya la madurez y pueden venderse y servirse con la comida.

■ El gusto personal del cliente, que ha de respetarse.

■ El número de comensales, ya que los grandes vinos solo pueden apreciarse cuando se trata de grupos reducidos.

■ La composición y preparación de los platos, que influyen en la textura de los alimentos, lo que hay que tomar en cuenta de cara al maridaje.

■ El tipo de comida, tomando en consideración que los vinos seleccionados para una recepción no pueden ser los mismos que los de una comida de diario.

■ El tipo de correspondencia: son dos las posibles elecciones, la vertical y la horizontal. Ésta última tiene en cuenta un solo plato y un solo vino, mientras que la vertical parte del principio de que el vino que viene a continuación no debe hacer que se olvide el precedente.

■ El precio: una combinación acertada no es necesariamente sinónimo de precio elevado.

El cocinero y el sumiller deben dejarse margen, mutuamente, para poder desarrollar su creatividad. E incluso cuando no parece posible llegar a un acuerdo, el conocimiento de los productos y la audacia a la hora de experimentar permiten disipar cualquier incompatibilidad.


Saber comunicar y vender el menú

El estilo del menú

Antes de imprimir el menú, estudiaremos el tipo de clientes en potencia para saber si es necesario añadir algún plato y cuál.

Fijar los precios

Estudiaremos un precio que invite al cliente a permitirse un aperitivo y pedir siempre postre.

Sugerencias al cliente

«Por supuesto que podemos servirle arroz blanco, pero si lo que desea es algo ligero, puedo proponerle una pasta de la casa o un lenguado fresquísimo al vapor».

Tras tomar la comanda

«Mientras espera, ¿puedo sugerirle un aperitivo? El chef hace unas tostas verdaderamente especiales… para dar tiempo a que salga el primer plato».

Orientar en la eleccón del vino

«Si le agradan los vinos jóvenes, disponemos de algunos seleccionados personalmente por el propietario. Los servimos frescos en frasca. Pero si prefiere los vinos clásicos, también los tenemos excelentes».

(Libre adaptación de la obra de Aureliano Bonini: Hotel & Restauran Marketing, Publistampa, Milán, 1990)



[image: ]



[image: ]

[image: ]


GLOSARIO

Abocado (o embocado) se dice de un vino en el que se percibe una ligerísima sensación de dulzura.

Acidez se debe a los ácidos del vino, que provienen en parte de la uva (ácidos tartárico, málico y cítrico) y en parte tienen un origen fermentativo (ácidos láctico, succínico y acético).

Acidulado se dice de un vino en el que se percibe una sensación fuerte y predominante de acidez, que produce una abundante y fluida salivación y una ligera contracción gingival. Normalmente se trata de vinos obtenidos a partir de uvas poco maduras o de vinos de elevada acidez.

Acinellatura término italiano que designa la presencia en un mismo racimo de uvas de granos más pequeños de lo normal (aborto floreal). Puede ser de tipo «dulce» (el zumo de los racimos es más azucarado de lo normal) o «verde». Las causas pueden deberse a anomalías fisiológicas de la vid o bien a un cambio adverso de la meteorología durante la floración.

Adaptación olfativa deriva de la fatiga a la que es propenso el órgano sensorial y se produce cuando le sometemos a una percepción continuada de una sustancia olorosa.

Afinado un vino que ha alcanzado el periodo justo de maduración y ha adquirido características equilibradas en lo relativo a su aroma y su sabor.

Afrutado (o frutoso) aroma de fruta en el vino relacionada con la tipología y evolución del producto. Fruta fresca en un vino joven; fruta madura en un producto más maduro.

Agrio describe un vino joven, ácido, tánico, a veces obtenido de uvas no maduras del todo.

Alcohólico vino en el que se percibe una sensación pseudocalórica intensa y predominante. Suelen ser vinos «especiales» obtenidos mediante técnicas enológicas como la alcoholización, la adición de sifón, etc., y con un elevado contenido en alcohol (15°-18°). También puede tratarse de vinos normales con un elevado contenido en alcohol cuando éste no está equilibrado con los demás componentes.

Amable vino en el que se percibe con claridad la sensación de suavidad, incluso aunque no sea la dominante.

Ambarino es una de las tonalidades del vino blanco, oscuro, tendente al rojo pardo y que recuerda el color del ámbar.

Amplio aroma profundo que por su complejidad abarca sensaciones diversas, desde fragancias primarias a otras secundarias y terciarias. En general, este tipo de aromas quedan subrayados durante el periodo de evolución fisiológica del vino.

Análisis organoléptico se trata de un análisis de las sensaciones que el vino sometido a examen suscita a través de las impresiones sensoriales del olfato, el gusto y la vista (además de las del oído y el tacto). Estas sensaciones deben ser reconocidas y catalogadas. Concluido el análisis, y a la vista de los resultados, es posible expresar juicios motivados sobre la calidad del vino en cuestión. Se diferencia del análisis químico, que se realiza con medios técnicos de laboratorio.

Análisis químico es el que se efectúa mediante instrumentos y reactivos. Por lo general, se trata de una valoración del vino meramente cuantitativa que se lleva a cabo en laboratorio. Es preciso distinguirlo del análisis organoléptico, que se desarrolla a través de un atento uso de los sentidos y que, al menos en numerosos aspectos, es más cualitativo.

Armónico se dice de un vino en el que se combinan de modo óptimo los componentes responsables de las características organolépticas, que en el análisis sensorial se encuentran en el máximo de su expresión.

Aroma indica una sensación olfativa, habitualmente positiva, percibida por vía retronasal. Para apreciar los aromas, es necesario aspirar aire por la nariz nada más deglutir el vino, o bien expulsar por ésta el aire contenido en la cavidad oral.

Aromático se usa para caracterizar un vino que realza la naturaleza fragante de las uvas de las que procede.

Aromatizado vino al que se añaden compuestos aromáticos, obtenidos de plantas o hierbas, que confieren un aroma agradable al producto; el vino aromatizado más conocido es el vermú.

Áspero vino rudo, en el que se percibe una sensación de dureza. Se agarra al paladar y deja en él, precisamente, un punto de aspereza.

Astringente vino en el que se aprecia una sensación fuerte y predominante de aspereza y sequedad, debidas a la falta de secreción salivar. Suelen ser vinos con un contenido excesivo de taninos que llegan a producir anomalías en el sabor.

Aterciopelado término que se utiliza para señalar el conjunto de sensaciones gustativas que derivan de la conjunción armónica de una morbidez agradable y una finísima aspereza.

Austero respecto a un vino, es la percepción de conjunto que resulta de la riqueza de su color, cuerpo y graduación alcohólica, acompañada de las sensaciones de acidez y sapidez conferidas por los ácidos.

Avinar operación que consiste en verter en un recipiente (en el caso del sumiller una copa o un decantador) un poco de vino para evitar así la presencia de residuos de agua o de olores extraños.

Barrica término de origen francés que se aplica a un recipiente de madera, preferiblemente de roble, en forma de tonel. Tiene una capacidad que llega a los 225 litros.

Blando se dice de un vino sin nervio, en el que se percibe una clara sensación de debilidad a causa de una presencia mínima de componentes tánicos (que refuerzan el gusto, confiriendo dureza al vino). Puede tratarse de vinos viejos o que hayan sufrido alteraciones.

Bodega (o cava) lugar, normalmente subterráneo, destinado a la conservación y el envejecimiento de los vinos. Existen bodegas de pisado, vinificación, depósito y envejecimiento de los vinos.

Buqué sensaciones olfativas (olores, aromas, perfumes) de un vino adquiridas durante la fermentación, el afinamiento y el envejecimiento.

Calidad conjunto de características mediante las cuales se clasifica y se juzga un vino. Los principales factores de la calidad de un vino son: el terreno, el clima o microclima, el tipo de vid, su crianza y poda, el rendimiento por hectárea y la transformación de uva en vino, así como la técnica de vinificación, maduración y afinado. La calidad de un vino se valora, sobre todo, a través del análisis organoléptico.

Cálido vino en el que la sensación pseudocalórica es decisiva. Suelen ser vinos estructurados y con un contenido alcohólico alto (entre 12° y 35°), en los que el alcohol está perfectamente equilibrado con los demás componentes; o bien vinos poco estructurados, en los que la sensación pseudocalórica no se ve respaldada por otros componentes.

Caudalie término francés propuesto por Vedel como unidad de medida de la P. A. I. (persistencia aromática intensa) que corresponde al segundo minuto. Para medir la P. A. I. se usa un metrónomo.

Catavinos es la herramienta tradicional para una cata rápida del vino en el momento de servirlo. Hecho exclusivamente de plata, está siendo sustituido cada vez más por una copa, pero sigue siendo el símbolo por excelencia del sumiller.

Común vino de calidad gusto-olfativa ordinaria y desprovisto de todo atractivo. Su final de boca puede resultar desagradable.

Copa pequeño recipiente de materiales diversos (preferiblemente de cristal o vidrio sonoro de calidad) para beber líquidos.

Corto se dice de un vino con una intensidad olfativa y gusto-olfativa escasa.

Cuerpo estructura buena y equilibrada en sintonía con el tipo de vino. Suele aplicarse a vinos obtenidos de uvas que han alcanzado un grado óptimo de maduración.

Cru término francés, muy utilizado en el mundo del vino, que alude a un viñedo específico o a una parte bien definida de una determinada zona.

Débil (o flojo) vino en el que se percibe una modesta estructura, debida a la escasa cantidad de elementos gustativos y en particular a su limitado contenido en alcohol. Normalmente se trata de vinos que deben ser consumidos cuando son jóvenes.

Decantar operación que consiste en trasvasar delicadamente un líquido que presenta depósitos a otro recipiente para separar la parte límpida. En restauración se efectúa con vinos que tienen sedimentos o necesitan una oxigenación rápida y con tintos jóvenes, que necesitan «ablandarse».

Delgado vino en el que se perciben poquísimas sensaciones gustativas y gusto-olfativas. Normalmente se trata de vinos afectados por alguna patología.

Delicado vino de buena calidad gusto-olfativa, agradablemente equilibrado y con un final de boca igualmente agradable, sutil y elegante.

Desabrido (o asperillo) vino cuya característica, poco agradable, es la de producir dentera.

Desequilibrado indica una falta de equilibrio entre los componentes organolépticos de un vino, algunos de los cuales destacan por encima de los otros de modo desagradable.

Disco superficie que presenta el vino vertido en una copa y cuyo borde revela su estado de evolución.

Dulce vino en el que predomina la sensación de dulzura.

Dureza conjunto de sensaciones gustativas producidas por los ácidos, los taninos y las sales minerales.

Efervescente se usa para calificar un vino que contiene excesivo anhídrido carbónico.

Elegante vino de finura y calidad no excesivamente marcadas, de aspecto ligero y agradable.

Empalagoso vino en el que se percibe una sensación poderosa y predominante de dulzura que no logran compensar los demás componentes.

Enólogo persona dedicada a la enología que se interesa por los problemas vitivinícolas.

Enotécnico técnico titulado, inscrito en un colegio profesional y especializado en la producción vinícola, concretamente en la fase de vinificación, producción y refinado del vino.

Equilibrado vino en el que se percibe una justa proporción entre las sensaciones de dureza y suavidad, que se equilibran entre sí de modo compatible con el tipo de vino sometido a examen.

Especiado aroma que puede recordar a diversas especias, por lo general en vinos madurados o que han sido refinados en toneles de madera.

Espuma (corona de) conjunto de las burbujas de anhídrido carbónico que se forman en la superficie del vino nada más verterlo en la copa formando una película de espesor variable. Su persistencia es muy importante en los espumosos, en los que constituye un indicador de calidad.

Estímulo factor mecánico, físico y químico capaz de provocar la excitación de una célula sensorial y, como resultado, la percepción de una sensación.

Estructura aplicado al vino, conjunto de sus componentes fundamentales, integrados por la graduación alcohólica y los principales constituyentes del extracto.

Etéreo perfume que se puede reconocer en el buqué del vino sometido a diversos periodos de envejecimiento.

Excelente se dice del vino de calidad gusto-olfativa muy diferenciada, caracterizado por un final de boca dotado de personalidad, con clase, riqueza y sensaciones complejas.

Filoxera minúsculo insecto parásito perteneciente al grupo de los áfidos que fue considerado en tiempos uno de los enemigos más peligrosos de la vid.

Final de boca con este término se definen las sensaciones experimentadas tras expulsar de la boca el vino, o deglutirlo. Véanse también «persistencia» y «caudalie».

Floral aroma que abarca un conjunto de notas de flores en los vinos; en los blancos, generalmente de flores blancas, y en los tintos menos jóvenes, de flores rojas mustias (violeta, rosa…).

Fluidez constituye uno de los momentos del análisis del aspecto visual de un vino. Se evalúa vertiendo el líquido en la copa y observando su «comportamiento». La fluidez guarda relación directa con el alcohol y la glicerina.

Foxy (de la variedad nativa americana fox) característica olfativa y gusto-olfativa propia de los vinos derivados de vides americanas o híbridos productores directos, poco apreciada por los consumidores europeos.

Fragante vino que recuerda la frescura de las esencias florales y frutales, en algunos casos también los aromas de la corteza de pan.

Franco limpio, nítido, relacionado con la tipología del vino sometido a examen, con toques que no pueden en ningún caso quedar enmascarados por otras sensaciones más o menos agradables y que, por tanto, no admite dudas sobre su originalidad. Se aplica a un vino absolutamente libre de defectos.

Fresco vino en el que se percibe una clara sensación de acidez que produce una salivación abundante. Es una prerrogativa importante en los vinos blancos y rosados de aguja, y óptima en los espumosos.

Grato se emplea para calificar una sensación placentera para el olfato o el gusto. Generalmente indica la armonía de un vino que produce una impresión agradable.

Gusto órgano sensorial dedicado a la percepción de los sabores. La recepción del gusto se produce a través de los cálices gustativos agrupados en papilas de diferentes formas que se localizan en la lengua.

Herbáceo evoca sensaciones de hierba triturada o de esencias vegetales, como pimiento verde, hoja de tomatera, ruezno de la nuez y otros. Estas sensaciones latentes, típicas de determinadas cepas, se expresan en algunos vinos en los que constituyen una característica olfativa particularmente distintiva, como son los casos del Cabernet franc, el Sauvignon blanc, el Riesling renano o el Lagrein.

Inmaduro se dice de un vino en el que se detectan diversas situaciones anómalas en una o más fases del análisis organoléptico (sobre todo en el examen gustativo). Se trata de un vino que debe completar su maduración y refinamiento en bodega.

Insípido vino totalmente desprovisto de sensaciones minerales.

Joven vino que en el análisis organoléptico no presenta aún sensaciones bien equilibradas entre sí, pero que en el examen olfativo y gustativo se caracteriza por su fragancia, frescura y potencial refinamiento, tanto si debe consumirse cuando aún es joven, como si se trata de un vino destinado al envejecimiento.

Intenso se dice de un vino en el que se perciben buenas sensaciones gustativas y gusto-olfativas, bien definidas y determinadas por los componentes olorosos y el elevado contenido en sustancias extractivas.

Lágrimas llamadas también «piernas». Se trata de pequeños arcos característicos, incoloros, casi oleosos, que se producen después de haber hecho girar el vino en la copa. Su duración y amplitud están relacionadas con la proporción de ciertos componentes del vino (en particular la glicerina) y su carácter. En la degustación se pueden clasificar como «estrechas» y «amplias».

Levaduras hongos microscópicos, la mayoría de las veces unicelulares, capaces de fermentar el azúcar transformándola en alcohol etílico y anhídrido carbónico. En la práctica son las responsables de la producción de vino. Las levaduras más importantes pertenecen al género Saccharomyces.

Ligero vino en el que no se percibe ninguna sensación pseudocalórica, con una baja graduación alcohólica (por término medio entre 4° y 5°).

Límpido se aplica a un vino que no tiene partículas en suspensión y no muestra la menor traza de turbidez.

Listo para beber vino que aún está evolucionando, pero con características que permiten consumirlo y apreciarlo. Es el caso de la gran mayoría de los vinos.

Maduro vino que, independientemente de su edad, posee una óptima armonía en la que todas las características organolépticas han alcanzado el grado máximo de perfección.

Magro (o delgado) vino de estructura insuficiente. Es de baja calidad, tiene un cuerpo pobre y un aroma poco armónico. Normalmente, es resultado de una mala elaboración o de uvas muy dañadas por ataques de hongos, por ejemplo, a causa de lluvias persistentes en otoño.

Maridaje es el arte fundamental del sumiller y de quien busca la armonía entre los sabores, un equilibrio entre las sensaciones producidas por la comida y el vino que la acompaña. El vino debe exaltar el sabor de una comida y ésta, a su vez, debe añadir al primero un mayor disfrute y perfección.

Matiz se usa para indicar la tonalidad de un color de vino.

Mercaptanos compuestos orgánicos que derivan de las combinaciones del ácido sulfhídrico. Su olor, característico y desagradable, que recuerda vagamente al ajo y a los huevos podridos, aparece en ocasiones en los vinos que han sufrido un enérgico proceso de reducción durante la fermentación, o que han reposado mucho tiempo sobre posos en putrefacción.

Método solera procedimiento que se usa para madurar y a continuación «cortar» algunos vinos en particular con el fin de producir año tras año vinos de calidad perfectamente constante en su tipo, como el marsala virgen o el jerez.

Morbidez conjunto de las sensaciones gustativas conferidas por el alcohol, los polialcoholes y los azúcares residuales.

Nervio carácter ligado sobre todo a la acidez.

Nervioso se utiliza para indicar un vino relativamente rico en acidez armónica, pero vivo y brioso en una medida particularmente pronunciada.

Noble describe un vino cuyas características organolépticas positivas lo hacen destacar por encima de todos los demás.

Olor indica la calidad odorífera del vino derivada de la uva o producida en el curso de la fermentación alcohólica (en particular la vinosidad).

Organoléptico se dice de un examen analítico de las sensaciones que el vino suscita a través de las impresiones sensoriales del olfato, el gusto y la vista (además del oído y el tacto), que han de ser reconocidas y catalogadas.

Oxidado vino que a causa de la oxidación presenta alteraciones en el color (más oscuro de lo normal) y carece de frescura.

Oxigenación operación que consiste en hacer que el oxígeno impregne el vino. No debe confundirse con la oxidación.

Pastoso vino en el que se percibe una sensación predominante de morbidez debida a una elevada concentración de glicerina y alcohol. Se trata de grandes vinos blancos para acompañar los postres, obtenidos mediante elaboraciones particulares (moho noble, pasas, alcoholización…).

Percepción toma de conciencia objetiva a través de una sensación que provoca estímulos que excitan las células sensoriales.

Perlage término utilizado sobre todo en Italia y Francia para nombrar el fenómeno que caracteriza a los espumosos: la liberación de anhídrido carbónico, mediante el cual las burbujas que parten del fondo de la copa forman una «cadeneta», «columna» o «fuentecilla» ascendente, permaneciendo luego en la superficie del líquido. La larga persistencia del perlage es sinónimo de calidad en los vinos espumosos.

Persistencia en relación con un vino, término que se usa para indicar el tiempo que se mantienen las sensaciones gusto-olfativas una vez que se ha escupido o ingerido éste. En la práctica, la valoración de la persistencia de estas sensaciones, más o menos marcada, se mide en minutos o segundos (caudalie).

Pesado se dice de un vino con una estructura excesiva y desproporcionada que produce «agotamiento gustativo», además de tener poca vivacidad y acidez. Puede ser una característica de los vinos destinados a un largo envejecimiento, pero aún inmaduros.

pH (acidez real) representa la acidez real de los vinos, a diferencia de la acidez total, que indica, por el contrario, la acidez percibida. Se mide con aparatos especiales o con papeles reactivos. El pH del vino normalmente se encuentra entre los valores 2,7 y 3,3; los valores más bajos corresponden a vinos más ácidos, y los más elevados a vinos menos ácidos.

Plano vino cuya falta de acidez no deja en boca la menor sensación de frescura.

Podredumbre noble término con el que se indica la forma larvada de Botrytis cinerea, hongo responsable de la «podredumbre gris» del racimo. En determinadas condiciones climatológicas, el patógeno se desarrolla en el interior de los granos de uva, metabolizando diversas sustancias y transformando el jugo que, a la vez, se concentra. Se obtienen entonces vinos particulares, con un elevado contenido en azúcar.

Reducido vino que, por haber sido conservado largo tiempo sin contacto con el aire (por ejemplo, al ser envejecido en botella), presenta las características fisicoquímicas y organolépticas que son típicas del estado de reducción.

Reflejos son el resultado de la luz que incide sobre una superficie brillante. En la técnica de la degustación el término hace referencia al aspecto visual del color, del que son matices.

Rico se emplea para calificar un vino con mucho color, una vasta gama de perfumes y un buen contenido alcohólico.

Robusto vino rico en alcohol y cuerpo, bien estructurado y equilibrado. Normalmente se trata de grandes vinos o vinos obtenidos con elaboraciones especiales, como el ataque de moho noble, la podredumbre o el secado de la uva (pasas), cuyo objeto es obtener productos ricos en azúcares, elemento que refuerza la estructura.

Sacacorchos herramienta que emplea el sumiller para extraer el tapón de corcho (o bien de plástico o silicona) de las botellas de vino.

Salado vino en el que se percibe una sensación predominante de tipo salino. Suelen ser vinos obtenidos de uvas provenientes de zonas salitrosas y/o terrenos de origen volcánico.

Sápido vino en el que se percibe una ligerísima y agradable sensación salina, junto a una viva acidez. Normalmente se aprecia en los vinos estructurados, obtenidos de uvas provenientes de zonas cálidas, o vinos en los que falta la acción enmascaradora de los ácidos.

Seco vino en el que no se percibe sensación alguna de dulzura.

Sedimento depósito de sustancias mucilaginosas o de precipitados de cristales u otras sustancias sólidas que todos los vinos tienden a eliminar cuando se conservan en un recipiente, sobre todo en botella. No debe confundirse nunca con la turbidez o la falta de limpidez.

Sensación fenómeno subjetivo resultante del estímulo de un aparato sensorial que puede describirse objetivamente por medio del sistema sensorial involucrado. En la degustación, el término hace referencia a sensaciones visuales, olfativas, gustativas, térmicas y táctiles.

Servicio modo de servir y escanciar el vino, regulado por normas precisas, casi rituales, de extrema importancia, que generalmente son aplicadas por el sumiller o por personal especializado.

Suave vino de características gustativas placenteras, rotundo, aterciopelado y fluido gracias a una adecuada concentración en glicerina y alcohol. Por lo general, se trata de vinos estructurados y maduros, que se consumen de 4 a 8 años después de haber sido producidos.

Sumiller profesional de la enogastronomía que debe poseer los conocimientos básicos de la restauración de calidad (servicio, cocina…). Por sumiller se entiende la persona que se encarga de aconsejar a la clientela a la hora de escoger las bebidas y de estar pendiente del servicio.

Tánico vino en el que se percibe una clara sensación de sequedad y astringencia. Es una característica de los tintos jóvenes en general, o bien de los vinos destinados a un posterior refinado.

Tranquilo (sin gas) describe un vino sin fermentación secundaria y por tanto desprovisto de burbujas de gas carbónico.

Transparente término que se utiliza para indicar unas sensaciones gustativas similares a las que presentan los vinos untuosos.

Umbral de percepción designa esta expresión la intensidad mínima que debe poseer un estímulo para provocar una sensación identificable.

Vinoso perfume característico del vino muy joven, rico en sensaciones que recuerdan la vinificación, y en particular, la parte sólida del mosto, los hollejos y el orujo.

Vid variedad de Vitis y Vitis vinifera. Las plantas se diferencian por la forma particular de las hojas, en los frutos, en la época de maduración y, sobre todo, por las características de los vinos que son capaces de producir cada una de ellas.

Vivaz (o vigoroso) se usa para indicar un vino de la acidez adecuada y agradable, bastante rico en anhídrido carbónico y picante al paladar.
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Tipologia Diametro o cepo (mm)  Longitud (mm)
Mini Panetela 10-12,4 120-130
Slim Panetela 10-14,4 130
Demi Tasse 12,4-14 100-130
Panatela 12,4-14 130
Medio Corona 15-17,5 130
Pequefio Corona 15-17,5 100-120
Corona 1517,5 120-140
Gran Corona 15.17.5 150
Pequefio Churchill 17,519 120-130
Churchill o Julieta 17,5-19 130
Robusto >19 120-130
Doble Corona 19 130

Tipologia Didmetra o cepo (mm)  Longitud (mm)
11 Moro 20e135 230
Toscano Originale Millenium 15 10,5 160
Toscano Originale Selected 150 10,5 160
Toscano Originale 15€ 10,5 160
Toscano Antica Riserva 15¢€ 10 160
Antico Toscano 14¢9,5 155
Toscanello Special 1495 78
Toscani Extravecchi 135¢e9 155
Toscani 135¢e9 155
Toscanelli 13529 76
Toscano Garibaldi 135¢9 155
Ammezzato Garibaldi 145e9,5 85
Toscanelli aroma anice 135295 76
Fosoanalll arnis catts 13840 76
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