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SINOPSIS


 


En El experto en vinos en 24 horas
 , Jancis Robinson comparte toda su experiencia con ingenio y accesibilidad para todos los públicos. Desde la diferencia entre un vino tinto y un vino blanco, hasta saber valorar la forma de las botellas y entender sus etiquetas, pasando por las descripciones básicas de sabor, color y olor, cómo armonizar cada vino con una comida o saber valorar correctamente la relación calidad-precio de un vino...
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Prólogo



 

En mi imaginario la palabra «Robinson» va asociada a tres personas, dos de las cuales pertenecen al mundo de la ficción y la tercera es real y bien real.

El primer Robinson que recuerdo es el náufrago de la novela de Daniel Defoe, aquel Robinson Crusoe que sobrevivió veintiocho años solo en una isla frente a la desembocadura del río Orinoco.

El segundo Robinson va asociado a la canción de Simon y Garfunkel, Mrs. Robinson
 , que en su día sirvió de banda sonora para la película El graduado
 y en la que podemos oír la frase «We’d like to know a little bit about you» (Nos gustaría saber un poco sobre usted) que nos sirve para presentar a la señora Jancis Robinson, la máxima autoridad en conocimiento vinícola, mi Robinson real y sobre quien versa este prólogo.

Jancis Robinson, a través de sus obras sobre el mundo del vino —en especial The Oxford Companion to Wine, The World Atlas of Wine
 y Wine Grapes
 , algo así como la Biblia de los profesionales del vino— y también de sus incursiones en el mundo audiovisual —diez episodios memorables emitidos en la BBC2— ha inspirado y removido a toda una industria durante más de cuarenta años. Porque ¿qué apasionado del vino no ha perdido la noción del tiempo sumergido en alguna de sus obras? Probablemente ninguno.

Jancis Robinson es una de las personas más respetadas del planeta vino, por la profundidad e inmensidad de su trabajo y por los valores que transmite: seriedad, veracidad, libertad de expresión y conocimiento profundo. Es lo que comentan los que saben de vinos y la visión que se tiene de ella, la que se extrae de sus libros, la que se intuye o descifra tras la lectura atenta de sus párrafos.

Tengo grabado en la memoria cómo me sudaban las manos el día que la conocí. Fue en el restaurante elBulli, en cala Montjoi, la noche que vino a cenar con su marido, Nicholas Lander. De hecho, durante toda la semana previa estuve con cierta desazón, nervioso, con cosquilleo en la barriga. No era para menos. Saber que iba a servirle el vino —¡a ella, a la que más sabe!— representaba un momento muy especial, emotivo, único, como lo sería para cualquier sumiller que hubiese leído, subrayado y estudiado sus libros.

Tres años más tarde, la vida me deparó otra gran sorpresa, una oportunidad que ni siquiera había osado soñar. Tuve la fortuna de entrar a formar parte del equipo de redactores de su extraordinaria página web (www.jancisrobinson.com
 ) que se actualiza bestialmente ofreciendo dos o más entradas nuevas diarias.

Hay un par de aspectos de la personalidad de Jancis Robinson que, aunque no sean conocidos, merecen ser comentados. Por una parte, sorprende su capacidad de trabajo y sacrificio que hace creíble la frase de Picasso: «cuando llegue la inspiración, que me encuentre trabajando». Por la otra, su predisposición a escuchar a los demás y opinar o aconsejar desde unos valores humanísticos, sólidos y desarrollados.

Este libro es un ejercicio de estilo y sabiduría generoso, porque sintetiza el conocimiento básico —desarrollado tras más de cuarenta años de trabajo—, necesario para dar unos primeros pasos, firmes y sólidos, en el universo del vino.

Los conceptos e ideas están expresados de manera llana, comprensible, sin intimidación, sin esas florituras que a veces generan cierta aversión o perplejidad. Para ello, Jancis utiliza de forma magistral algunas armas retóricas que le permiten conectar de manera directa y cercana con cualquier lector, ya sea aficionado y conocedor de los misterios del vino o neófito interesado en aprenderla. Encontraremos comparaciones sorprendentes —¿En qué se parecen las librerías y las tiendas de vinos
 ?—, conoceremos sus opiniones más personales y valiosas —¿En qué rango de precios se encuentran las mejores gangas vinícolas
 ?—, recibiremos recomendaciones del estilo «¡Sea atrevido!» que nos invitarán a disfrutar al máximo y descubrir nuevas caras del vino, valoraremos los toques de su humor británico refinado —¿Cuál es el vino más odiado por los dentistas
 ?— y todo ello escrito desde una visión actual, moderna e innovadora.

Saber cómo empezó este proyecto ayuda a entender por qué este libro derrocha cariño y sensibilidad en cada página. Fue así: Jancis y Nick forman una pareja maravillosa y uno de sus hijos, Will, hace indiscutible el dicho «de tal palo, tal astilla» siendo, en la actualidad, un restaurador de gran éxito en Londres. Acompañan a Will sus dos hermanas, Julia y Rose. Es esta última la que inicialmente tenía que escribir el libro. Para ello inició un grupo de debate con algunos de sus amigos con el fin de establecer qué era lo básico que querían saber sobre el vino. El azar o la casualidad hizo que a Rose se le presentara una oportunidad laboral inmejorable. Tuvo que abandonar el proyecto y todo el trabajo previo fue aprovechado por Jancis como guía e inspiración, ya que le permitió conocer las inquietudes generadas por el grupo de debate. Quizá, por ese motivo, el tono del libro emana proximidad, como si las explicaciones fueran respuestas directas al grupo de amigos de Rose y del que todos los lectores vamos a sacar provecho.

¿Qué persona que lea este libro no va a apasionarse por el fascinante mundo del vino? Probablemente ninguna.

 



Ferran Centelles



Sommelier, responsable de bebidas en elBullifoundation

y colaborador de www.jancisrobinson.com






 



Bienvenido



 

Llevo cuarenta años escribiendo sobre vino, pero cada día aprendo algo nuevo. Así que no me sorprende que a muchas personas les intimide el tema. El objetivo de este libro es compartir mis conocimientos y hacer que en veinticuatro horas el lector se sienta un experto en vinos seguro de sí mismo, centrándonos en lo esencial, en lo que de verdad importa.

La mejor manera de absorber toda la información de este libro es con amigos, quizá durante un fin de semana o varias tardes, y con tantos vinos diferentes como sea posible reunir. Cuantas más catas pueda hacer, más aprenderá. A lo largo del libro sugiero ejercicios de cata que pueden realizar en grupo, en los que cada persona puede aportar una o dos botellas de los vinos propuestos y que resultan muy útiles. Asegúrese de tener algo de comida a mano, no solo por el placer en sí, y por aprender qué combinaciones de alimentos y vino funcionan mejor, sino también para mitigar los efectos del alcohol. No se convertirá en un experto si luego no se acuerda de nada.

Una botella estándar contiene 75 cl de vino: seis copas generosas, ocho copas perfectamente respetables, hasta veinte muestras de cata, lo cual permite formar un grupo de cata bastante amplio. Si quedan botellas sin acabar, en «Vino sobrante» y «Qué vinos necesitan tiempo» doy consejos para conservar ese vino sobrante.

Si no le apetece organizar una cata, utilice el libro para encontrar respuesta a sus preguntas a medida que vayan surgiendo. Por ejemplo, sugiero qué tipo de copas pueden ayudarle a disfrutar más del vino, cómo elegir una botella de una estantería o de una carta de vinos, cómo maridar vino y comida, cómo descifrar la etiqueta de un vino y cómo aprender las nociones básicas del mundo del vino de la manera más rápida y fácil posible.

Este libro se inspiró en una idea brillante de otra persona. Hubrecht Duijker es el experto en vinos más famoso de los Países Bajos; de entre sus 117 libros, uno de los más populares se titula Experto en vino en un fin de semana
 , en neerlandés.

Pero el texto y la estructura de este libro son propios. Los dos somos plenamente conscientes de que, dado que el vino es hoy una de las bebidas más populares del mundo, son muchísimos los aficionados que quieren saber más sin tener que invertir el tiempo y el dinero necesario para entrar en mucho detalle y convertirse en profesionales del vino. Espero que, al compartir mis conocimientos, pueda ayudarle a disfrutar al máximo de cada copa y de cada botella.

 



Jancis Robinson







 


ALGUNAS EXPLICACIONES BÁSICAS






 



¿Qué es el vino?



 





Mi opinión:

 El vino es la bebida más deliciosa, estimulante, variada y exasperantemente complicada del mundo. Te alegra, hace que tus amigos parezcan más simpáticos y está riquísimo con la comida.


 




Definición oficial de la UE:

 Vino es la bebida alcohólica obtenida a partir de la fermentación del zumo de uvas recién recolectadas; la fermentación tiene lugar en la región de origen según la tradición y las prácticas locales.




 



¿Cómo se elabora el vino?



La clave es la fermentación. Por acción de las levaduras, muchos azúcares fermentan en alcohol y dióxido de carbono. El zumo de manzana se puede transformar en sidra. Los cereales malteados se pueden convertir en cerveza. Incluso restos de mermelada pueden empezar a fermentar.

El zumo de uva se vuelve una bebida alcohólica cuando el azúcar de las uvas maduras se transforma en alcohol y dióxido de carbono en presencia de levaduras, ya sean levaduras ambientales, silvestres o autóctonas, presentes naturalmente en la atmósfera, o levaduras comerciales, expresamente cultivadas y seleccionadas, más predecibles.

Al madurar, las uvas ganan azúcar y pierden acidez y se vuelven menos duras y verdes. Cuanto más maduras están las uvas, más azúcares hay disponibles para fermentar en alcohol y más alcohólico será el vino resultante, a menos que la fermentación se detenga pronto, dejándose así algo de azúcar en el vino para que resulte más dulce.

Los climas más cálidos tienden a producir uvas con menor acidez y más azúcar que, si se completa la fermentación, producen vinos más alcohólicos que los de regiones más frías. Así, cuanto más cálido sea el verano, más madurarán las uvas y, por lo general, más alcohólico será el vino. Por eso los vinos de regiones alejadas del ecuador suelen tener menor graduación. Por ejemplo, los vinos de Apulia, en el tacón de la península itálica, son mucho más potentes que los del norte de Italia, mientras que la incipiente industria inglesa del vino (en rápida mejora) produce vinos de elevada acidez.

Una vez que la fermentación ha transformado el dulce zumo de uva en el líquido alcohólico que llamamos vino, puede envejecer antes del embotellado, en especial si se trata de un tinto de guarda complejo. Los blancos aromáticos afrutados se suelen embotellar pocos meses después de la fermentación para preservar el aroma, pero vinos más serios se pueden envejecer un año o dos más antes de embotellarlos para integrar los distintos componentes, habitualmente en recipientes de roble, madera con particular afinidad con el vino. Cuanto más nueva y pequeña sea la barrica, más aroma a roble absorberá el vino. Hoy está de moda minimizar los matices de roble, por lo que cada vez son más comunes las barricas de roble más grandes y viejas o incluso recipientes neutros de hormigón. Los tanques de acero inoxidable, fáciles de limpiar, se suelen usar con vinos concebidos para consumirlos jóvenes.

 



¿Tinto, blanco o rosado?





Tinto

 La pulpa de casi todas las uvas es de un color gris verdoso; es la piel la que determina el color del vino. Las uvas de piel verde o amarilla no pueden producir vino tinto. Solo se obtendrá vino tinto si el zumo que se convertirá en vino (el mosto) se elabora con uvas de piel oscura. Cuando más gruesa sea la piel de la uva y más tiempo esté el zumo o mosto en contacto con ella, más intenso será el color del vino tinto resultante.

 



Rosado

 La mayoría de los vinos rosados adquieren este color dejando el zumo en contacto con hollejos oscuros durante solo unas horas. A veces el vino rosado se elabora con una mezcla de uvas de piel clara y oscura, y ocasionalmente combinando vino blanco ya fermentado con un poco de tinto. Esta categoría de vino, cada vez más respetable, ya no se bebe solo en verano, sino durante todo el año.

 



Blanco

 Las uvas de piel clara solo pueden producir vino blanco, aunque con una manipulación muy cuidadosa, evitando el contacto con la piel, también es posible elaborar vino blanco a partir de uvas de piel oscura. Es lo que a veces se conoce como blanc de noirs
 , sobre todo en la Champaña. Algunos vinos blancos en contacto con las pieles llegan a ser «naranjas».
*



 



¿Qué encontramos en los nombres?



Tradicionalmente el vino recibía el nombre de su lugar de procedencia: la denominación de origen (Chablis, Borgoña, Burdeos, etc.). Pero desde mediados del siglo XX
 , cuando empezaron a establecerse nuevas regiones vinícolas fuera de Europa, cada vez más vinos se fueron etiquetando por la variedad en vez de por el origen geográfico, según el nombre de la principal variedad de uva con que están elaborados. Así, en las etiquetas empezaron a predominar nombres como chardonnay, la principal variedad de Chablis y todos los demás borgoñas blancos, o cabernet sauvignon y merlot, las principales variedades del burdeos tinto.

(Nota: «borgoña» y «burdeos» en minúscula hacen referencia a los vinos en sí de forma genérica, no a las regiones/ denominaciones de origen específicas.) En «Guía rápida de conocimiento sobre vino» encontrará mi guía de las variedades de uva principales, y en «Regiones Vinícolas que hay que conocer», mi guía de las principales regiones vinícolas, donde especifico las variedades de uva propias de cada una.





 


ELEGIR LA BOTELLA ADECUADA






 



Cómo comprar en tiendas especializadas



La gran variedad de botellas de vino disponible en la mayoría de las tiendas, ya sean físicas o en línea, puede desconcertar. La tabla «Diez maneras de elegir la botella adecuada» recoge diez consejos, pero es casi imposible orientar a alguien hacia una botella concreta sin conocer sus preferencias y sin estar a su lado. Cuando escribo, mi papel consiste en proporcionar a los consumidores de vino información suficiente para que ellos puedan realizar elecciones fundamentadas.

Cuando me preguntan cómo elegir un vino, siempre sugiero establecer una relación con la tienda especializada de su barrio. Existen grandes paralelismos entre las tiendas de vino y las librerías. Del mismo modo que podemos explicar a un librero lo que nos gusta y lo que no para que nos haga una recomendación personalizada, una buena estrategia consiste en explicar a un profesional del vino lo que nos gusta y pedirle que nos recomiende algo parecido pero mejor, más atrevido o a mejor precio. Los supermercados tienen gran capacidad de compra, que solo es útil para los vinos más baratos, y no suelen elegir vinos por su calidad. Por eso tiene sentido incentivar a las tiendas especializadas, que de verdad entienden y se preocupan por cada botella que venden.

Para empezar, consulte la tabla siguiente para ver sugerencias algo más atrevidas, basadas en «si le gusta X, le encantará Y».

Pero si prefiere realizar personalmente todas sus compras, o quizá no tiene cerca ninguna tienda física, consulte todas las fuentes de información útil que ahora hay disponibles tanto en papel como en línea. Véase también «Cómo elegir en la carta de vinos de un restaurante».

 



¡Sea atrevido!



 


La elección obvia




La alternativa inteligente





(a veces más barato, a menudo más interesante)
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Prosecco




Crémant du Jura, Crémant de Limoux





•




Champán




Vino espumoso inglés





•




Champán de renombre




(NM en letras pequeñas en la etiqueta)





Champán de pequeño productor





(RM en letras pequeñas en la etiqueta)





•




Pinot grigio




Grüner veltliner de Austria





•




Sauvignon blanc de Nueva Zelanda




Sauvignon blanc de Chile





•




Puligny-Montrachet




Chablis premier cru






•




Mâcon blanco, Pouilly-Fuissé




Blanco del Jura





•




Borgoña blanco




Godello de Galicia





•




Meursault




Jerez fino o manzanilla





•




Beaujolais




Nuevos tintos de Maule e Itata,





en el sur de Chile





•




Malbec de Argentina




Côtes-du-Rhône tinto





•




Rioja




Garnacha de España, Calatayud, Campo de Borja





•




Châteauneuf-du-Pape




Vinos de una sola propiedad del LanguedocRosellón





•




Burdeos tinto elegante




Douro tinto



 


Cómo elegir en la carta de vinos de un restaurante


Por lo general, en un restaurante o en un bar hay menos donde elegir que en una tienda, y el sobreprecio es mucho mayor (del 100 al 300por ciento sobre el precio de coste), por lo que los errores salen mucho más caros. Históricamente, la mayor parte del beneficio de la gran mayoría de los establecimientos procedía de la venta de bebidas alcohólicas, pues se pensaba que era más probable que la gente supiese cuánto valía un filete que una botella de vino concreta. Sin embargo, con la generalización de los smartphones
 , el sitio web Wine-Searcher.com (que lista precios de venta al por menor de todo el mundo) y aplicaciones como Raisinable (que analiza cartas de vinos en restaurantes, de momento solo en Londres y Nueva York, para identificar los menores sobreprecios) hacen que a los restauradores les sea cada vez más difícil embaucar a los consumidores.

Si desea controlar su elección en la carta de vinos, le recomiendo que aproveche todas las fuentes de información disponibles hoy en día. Muchos restaurantes publican en internet sus cartas de vinos, por lo que puede investigar con antelación y comprobar cómo valoran los vinos que le puedan interesar algunos críticos de renombre (¡ejem!) o sitios web como CellarTracker.com.

Si no le es posible investigar antes de su visita, siempre puede llevar consigo su móvil y realizar una búsqueda rápida de los vinos que le gusten. (Consulte mis sugerencias sobre maridajes de comida y vino en «Maridar vino y comida».)

Pero si no logra decidirse, o siente que no tiene información suficiente, no lo dude: pida consejo al sumiller. Al contrario de lo que se suele pensar, esto no es ningún signo de debilidad. De hecho, diría que pedir consejo puede ser una señal de confianza y experiencia, mientras que los comensales sin conocimientos suelen sentirse demasiado cohibidos para entablar una conversación con un sumiller. A cualquier buen sumiller le encanta hablar sobre vino. Antaño sí que había camareros que escondían sus escasos conocimientos sobre el vino, al que apenas prestaban atención, tras una máscara de arrogancia. Pero los sumilleres actuales son verdaderos apasionados, siempre dispuestos a ofrecer recomendaciones a diferentes niveles de precios. Una vez pedida la comida, podría preguntar: «me gustaría gastar en torno a X; normalmente nos gusta Y», o «busco un tinto y un blanco, ¿qué nos recomienda?». Alegrará el día al sumiller.

No le dé vergüenza pedir alguno de los vinos más baratos de la carta; solo los oligarcas y magnates del petróleo a los que no les importa tirar el dinero optan por las opciones más caras.

 




Diez maneras de elegir





la botella adecuada
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1. Evite las botellas que hayan estado almacenadas cerca de una luz intensa (no acepte una del escaparate) o fuentes de calor. El vino puede haber perdido su fruta y frescura.


 


2. Busque vinos embotellados lo más cerca posible del lugar donde se cultivaron las uvas. La etiqueta debe indicar la dirección, o al menos el código postal, del embotellador, si no coincide con el productor. Desconfíe, por ejemplo, de un vino de Nueva Zelanda embotellado en el Reino Unido. Una proporción creciente de vino se distribuye a granel por el mundo, lo que puede resultar ecológico para vinos baratos, pero cualquier productor serio insistirá en embotellar él mismo sus vinos. En las etiquetas francesas, busque «Mis en bouteille au domaine/château
 ».


 


3. Si el tapón es de corcho natural, elija un vino que haya estado almacenado en horizontal, lo que mantiene el corcho húmedo y evita la oxidación.


 


4. Compruebe el nivel de llenado en el cuello de la botella. No debe haber más de dos o tres centímetros por encima de la superficie del vino en una botella vertical, pues supondría demasiado oxígeno, perjudicial en contacto con el vino.


 


5. En los vinos buenos puede ser muy difícil recordar con exactitud qué año es mejor en qué región. Un truco puede ser mi «regla del cinco»: todas las cosechas desde 1985 divisibles por cinco (que acaben en 5 o en 0) han sido bastante buenas.


 


6. Desconfíe de las contraetiquetas demasiado específicas en su descripción del sabor y los maridajes recomendados. Puede ser síntoma de exceso de marketing. Prefiero detalles sobre cómo se elaboró el vino.


 


7. Consulte en el móvil las valoraciones y opiniones de críticos y otros aficionados al vino.


 


8. Acuda a tiendas especializadas y pida consejo. Si le aconsejan mal, busque otra, hasta encontrar una que le satisfaga.


 


9. En el caso de vinos económicos blancos, y especialmente rosados, elija la añada más joven disponible.


 


10. Si hay una botella de oferta especial, pregunte por qué; a veces es porque el vino no está en buenas condiciones o es demasiado viejo.








 


BOTELLAS Y ETIQUETAS






 



Pistas en la botella



La botella bordelesa clásica se suele emplear para tintos elaborados principalmente con cabernet o merlot, independientemente de dónde se hayan elaborado, y para burdeos blancos.

La forma clásica de la botella de Borgoña y del Ródano es muy común, sobre todo para tintos basados en pinot noir, syrah y garnacha, y para chardonnays, pero también para muchos otros vinos.

 

[image: ]


 

Las botellas de vinos espumosos deben tener un vidrio más grueso para resistir la presión del interior. Suelen parecer grandes botellas borgoñonas, aunque muchos de los champanes más caros presentan sus propias botellas especiales.

 



Tamaños de botella



La botella estándar contiene 75 cl de vino, por lo que las copas de vino en los restaurantes suelen ser fracciones netas de ese volumen. Las medias botellas contienen 37,5 cl, pero son difíciles de encontrar porque: a) a los productores les interesa vender tanto vino como sea posible; b) les preocupa que proporcionalmente haya demasiado oxígeno en la botella para un envejecimiento prolongado; y c) cuestan lo mismo de llenar, tapar y etiquetar que una botella normal. La teoría en el sector vitivinícola es que el tamaño perfecto para una excelente maduración es el mágnum (150 cl), con una relación óptima entre volumen de vino y oxígeno. (Como contraargumento, un mágnum con un corcho de mala calidad resulta especialmente desastroso.) Botellas más grandes de vinos buenos no suelen servir más que para presumir.

 



Pistas en la etiqueta



En mi opinión, la etiqueta de un vino puede conducirnos hasta un productor concreto de forma más directa que en ningún otro producto. Como comentó el publicista retirado John Dunkley al establecer la finca toscana de Riecine, «la producción de vino es la única actividad en la que una persona puede encargarse de todo, desde la tierra hasta la etiqueta o las ventas».
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Las etiquetas de vinos europeos, como Gevrey-Chambertin de Fourrier (arriba), suelen centrarse en las denominaciones geográficas más que en los nombres de las uvas. Confían en que las contraetiquetas informen al consumidor sobre lo que pueden encontrar en la botella (no siempre es así), o asumen su conocimiento (esto es un poco peligroso).

La etiqueta frontal del Domaine Drouhin nos indica dónde se cultivaron las uvas y de qué variedad son, pero todos los detalles y la información obligatoria se encuentran en la contraetiqueta, práctica habitual, sobre todo fuera de Europa.

En «Guía rápida de conocimiento sobre vino» encontrará una guía rápida de las variedades de uva más comunes y en «Regiones Vinícolas que hay que conocer», una visita rápida por las principales regiones vinícolas del mundo.

 



Graduación del vino



Todas las etiquetas deben especificar el porcentaje de alcohol por volumen (aunque las americanas tienden a utilizar la fuente más pequeña posible para indicar el grado alcohólico). Recomiendo tener este dato en cuenta, pues puede influir mucho en cómo se sentirá a la mañana siguiente. Un vino con un 15 por ciento de alcohol es más potente que uno con un 13 por ciento en más de una séptima parte. No obstante, cabe tener presente que no son infrecuentes variaciones del 0,5 % entre la graduación alcohólica indicada y la real. Cuando estaban de moda los vinos potentes, los productores solían exagerar los niveles de alcohol; ahora más bien tienden a redondear la graduación indicada a la baja.

Como ya comentaba en el apartado «¿Cómo se elabora el vino?», cuanto más cálido sea el clima de una región, más alcohólicos serán los vinos que vaya a producir –aunque a veces los productores, en especial en las regiones vinícolas frías de Alemania, dejan un poco de azúcar de la uva sin fermentar en vez de fermentarla toda en alcohol, con lo que sus vinos más dulces contienen solo un 7-9 por ciento de alcohol–. En cambio, la mayoría de los vinos tranquilos en el mercado actualmente oscilan entre los 13 y los 14,5 grados de alcohol. Sin embargo, en regiones vinícolas cálidas, como Châteauneuf-du-Pape, en el sur del Ródano, donde la uva local (garnacha) necesita alcanzar una madurez considerable para expresarse por completo, los vinos pueden alcanzar fácilmente un 15,5 o hasta un 16por ciento.

En casi todo el mundo, la tendencia actual es intentar reducir la graduación alcohólica sin reducir el sabor y el carácter del vino, por lo que cada vez se ven más vinos con un 11-13 por ciento de alcohol. Dado que una acidez alta es clave en los vinos espumosos de calidad, las uvas para el champán y otros espumosos se suelen vendimiar antes que las destinadas a vinos tranquilos, con lo que los vinos resultantes suelen tener en torno al 12 por ciento de alcohol, mientras que el fresco y levemente efervescente moscato se sitúa a mitad de camino entre el mosto y el vino, con un 5-7 por ciento de alcohol.

En términos generales, cuanto más lejos del ecuador, menos alcohol. No obstante, en regiones frías de Europa se permite a los productores añadir azúcar al zumo de uva en fermentación para conseguir un 1 o 2 por ciento de alcohol adicional. Es lo que se conoce como «chaptalización», por Jean-Antoine Chaptal, uno de los ministros de Napoleón. Chaptal concibió el proceso a principios del siglo XIX
 , cuando sirvió para aprovechar un excedente de remolacha azucarera.

En cierto modo, es lo contrario a la acidificación, técnica muy empleada en las regiones vinícolas cálidas (y cada vez más permitida en regiones frías tras un verano especialmente caluroso) que consiste en añadir ácido, normalmente tartárico (piense en el crémor tártaro), presente de forma natural en las uvas, al zumo de uva en fermentación. Lo que siempre está prohibido es la chaptalización y la acidificación del mismo tanque.

 





Graduaciones







alcohólicas medias
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5-7 %





Moscato, Asti


 




7-9 %





Vinos del Mosela con cierto dulzor


 




9-12 %





Vinos alemanes más secos, vinos de vendimia deliberadamente temprana


 




12-13 %





Champán y otros vinos espumosos, una proporción creciente de vinos tranquilos


 




13-15 %





La gran mayoría de los vinos tranquilos en el mercado actualmente


 




15-20 %





Vinos fortificados como el jerez, el oporto y el madeira, moscateles más fuertes, etc. (véase «Otros tipos de vino»)








 


CÓMO CATAR UN VINO






 

Así es como lo hacen los profesionales, y resulta sorprendentemente fácil hacerlo en casa sin parecer pretencioso.

 



Paso 1: Observar el vino



Aleje la copa e inclínela, idealmente contra un fondo blanco o claro. Observe el color del vino en el centro y también en el borde. En vinos tintos maduros, a menudo hay una clara diferencia de color.

Cuanto más intenso sea el rojo en el centro de la copa, más gruesos eran los hollejos de la uva (señal de una variedad de piel gruesa o de un verano cálido y seco). Un borde naranja pálido es propio de un tinto maduro. Un tinto joven suele ser de color púrpura azulado hasta el borde, señal de extrema juventud.

Tanto los tintos como los blancos se vuelven más ahumados a medida que envejecen: los vinos blancos adquieren un color más intenso, mientras que los tintos se aclaran. Envejecer un vino blanco en barrica de roble, o en contacto con virutas o astillas de roble, puede intensificar su color. El color dependerá de la variedad de uva. Para más información, véanse «¿Cómo se elabora el vino?».


Para practicar
 : Me temo que no va a ser barato. Intente encontrar dos añadas distintas del mismo tinto, a poder ser con más de dos años de diferencia, y verá que el vino más antiguo es mucho menos púrpura. Los burdeos ofrecen más donde elegir.

 



Paso 2: Oler el vino



Es el aspecto más importante en una cata. Todo el 
sabor

 se percibe como un aroma porque nuestro mecanismo de cata más sensible se encuentra en la parte superior de la nariz. (Aunque nunca haya analizado conscientemente la «nariz» de un vino, habrá percibido parte de su sabor a través del vapor aromático que llega a la parte superior de la nariz desde la parte posterior de la boca.) Cuanto más complejo sea el sabor, mejor será el vino.

Intentar asociar palabras a los sabores le ayudará a recordarlos. En «Términos comunes de cata» incluyo algunas palabras frecuentemente asociadas con variedades de uva concretas, pero no existe ninguna regla sobre cómo hay que describir los vinos. De hecho, a menudo los recién llegados encuentran descriptores del sabor mucho más útiles y pertinentes que los veteranos, ya que no tienen ideas preconcebidas. Resulta complicado asociar palabras a algo con tantos matices, sujeto a preferencias y sensibilidades individuales.


Para practicar
 : Tápese la nariz con una pinza de natación (también serviría una pinza de la ropa) e intente probar un vino. Verá que es mucho más difícil si no puede oler. Incluso puede pedir a un amigo que le tape los ojos y ver si, con la pinza en la nariz, puede distinguir manzana rallada de zanahoria rallada o hasta de cebolla rallada. Seguro que no. Por eso la comida no nos sabe a nada cuando tenemos la nariz congestionada.

 



Paso 3. Entrada en boca



Las papilas gustativas de la boca le darán una idea de las dimensiones de un vino:

 



acidez:

 Los limones y el vinagre son especialmente agrios, con una elevada acidez; yo siento un hormigueo en los laterales de la lengua, aunque sin duda la respuesta es diferente en cada persona.




términos relacionados con la acidez

 (de menos a más): apagado, bien equilibrado, fresco, ágil, firme, austero, agrio, ácido, acético
 .



dulzor:

 La cantidad de azúcar de un vino puede ir desde un imperceptible 1 gramo por litro (g/l) hasta 10 g/l en un semiseco o llegar a superar los 100 g/l en un vino muy empalagoso.




términos relacionados con el dulzor

 (de menos a más): extraseco, seco, semiseco, generoso, semidulce, dulce, goloso, untuoso
 .



tanino:

 Conservante natural que principalmente se extrae del hollejo de la uva y que se encuentra en el vino tinto joven (también en el té frío) y que produce una sensación astringente en boca.




términos relacionados con los taninos

 (de menos a más): suave, redondo, firme, astringente, tánico, riguroso, duro
 .



alcohol:

 Deja una sensación cálida en la parte posterior de la boca.




términos relacionados con el alcohol

 (de menos a más): ligero, bien equilibrado, de cuerpo medio, lleno, generoso, cálido
 .

 

Un buen vino maduro presenta todos estos elementos en armonía, sin que destaque ninguno.


Para practicar:
 Pruebe zumo de limón y té frío (sin leche) para notar la sensación de acidez y los taninos, respectivamente. Note cómo afectan al interior de la boca.

 



Paso 4. Final



Lo que se conoce como «final» o «persistencia» de un vino es un gran indicador de calidad. El sabor de un buen vino perdura agradablemente después de haberlo bebido. Los productores de vinos relativamente industriales se esfuerzan por dotarlos de un aroma llamativo, a menudo bastante simple, y ya está. El sabor desaparece enseguida, lo que nos anima a dar otro sorbo solo para constatar que no hay nada más. Un trago de un gran vino tiende a durar mucho más. ¿Una excusa para gastar un poco más?


Para practicar:
 Compare el final del burdeos tinto maduro propuesto en el ejercicio del Paso 1 con el del burdeos tinto más barato que haya en la tienda. El primero perdurará mucho más después de tragarlo (o escupirlo).

 



Términos comunes de cata



La siguiente guía incluye términos empleados a menudo por los profesionales para describir las dimensiones y la estructura de un vino.

En cuanto a los sabores concretos, no existen normas absolutas. Seguro que cada persona percibe las cosas de diferente manera, además de tener distintas preferencias. Por costumbre, algunos términos han acabado por asociarse a uvas o vinos concretos –como «pimienta» para syrah, «hierba fresca» para algún sauvignon blanc y «especiado» para gewürztraminer– pero a veces solo son claves profesionales. Lo que realmente estamos diciendo es «huele como syrah/ sauvignon blanc/gewürztraminer».

En el apartado «Variedades de uva» recojo algunos de los descriptores de sabor más habituales para las principales variedades de uva, pero, como ya he comentado, a los neófitos se les da mucho mejor asociar descriptores de sabor a los vinos que a los profesionales veteranos ya cansados que aprendieron su vocabulario del vino hace años y pueden aplicarlo con cierto descuido. Siéntase con total libertad para realizar sus asociaciones. Fíjese en los sabores que le recuerda cada vino, sea tan preciso como pueda a la hora de identificar similitudes con otros aromas y cree su propio glosario de descriptores. Le será mucho más útil que reciclar el vocabulario de un tercero.

 



acético:

 Tan agrio que el ácido domina el vino, a punto de convertirse en vinagre
 .



afrutado:

 Generalmente lleno de fruta(s) de cualquier tipo; no necesariamente con olor a uva




ágil:

 Con una acidez atractiva pero no excesiva.



agrio:

 Demasiado ácido.



amaderado:

 Aroma a madera de mala calidad o mal almacenada, normalmente roble.



amplio:

 Vino que llena la boca.



apagado:

 De un incómodo nivel bajo de acidez.



aroma:

 Lo que olemos; en la práctica, sabor y aroma no se pueden separar, pues solo percibimos el sabor como un vapor a través de la nariz.



aromático:

 Especialmente oloroso, en sentido positivo.



astringente:

 Ligeramente tánico: provoca una ligera contracción de la parte interior de la boca, pero sin agresividad. Se usa sobre todo para vinos blancos.



azúcar residual:

 Término técnico para la cantidad de azúcar sin fermentar que queda en el vino. Se suele expresar como gramos por litro (g/l). Por debajo de 2 g/l es imperceptible; por encima de 10 g/l suele ser muy evidente, aunque a mayor acidez del vino, menos evidente es el azúcar residual.



azufre:

 El antioxidante más común usado durante milenios en la producción de vino (y zumos y fruta seca). En la elaboración del vino se generan pequeñas cantidades de manera natural, inofensivas para la mayoría de la población, aunque pueden provocar reacciones en personas asmáticas, por lo que casi todos los vinos muestran la advertencia «Contiene sulfitos». Una elevada concentración puede causar un cosquilleo en la garganta. Los productores de vino cada vez usan menos azufre, aunque muchos vinos dulces pueden necesitar mayores cantidades para detener la fermentación del azúcar residual



botritis:

 Término técnico para referirse al hongo de la «podredumbre noble», que concentra las uvas maduras y produce excelente vino dulce; huele como una mezcla de miel y col.



brett:

 Es la abreviatura de Brettanomyces
 , levadura que puede dar al vino tinto aromas que recuerdan a establos de caballos, a una silla sudada o a clavos de olor.



buqué:

 A veces se usa para describir la compleja combinación de aromas que se desarrolla en un vino maduro.



cálido:

 Con un retrogusto cálido o incluso ardiente, normalmente como resultado de un exceso de alcohol.



cansado:

 Inesperadamente maduro y desarrollado para su edad.



cerrado:

 No especialmente aromático pero con suficiente concentración y taninos al paladar que hacen pensar que desarrollará más aroma.



cocido:

 Aromas que hacen pensar que las uvas alcanzaron altas temperaturas en la vid.



complejo:

 Ofrece varios sabores diferentes bien integrados; la complejidad suele requerir cierto envejecimiento en botella.



con mucho cuerpo:

 Véase cuerpo
 . 
corto:

 Véase final
 .



cuerpo:

 Grosso modo, lo mismo que graduación alcohólica; los vinos potentes tienen (mucho) cuerpo, mientras que los relativamente débiles son de cuerpo ligero, o simplemente ligeros.



de aguja:

 Con una efervescencia muy ligera. Algunos vinicultores dejan de manera deliberada un poco del dióxido de carbono que se genera durante la fermentación en el vino acabado. Algunas burbujas minúsculas no son necesariamente un defecto en los vinos blancos, pero en los tintos con cuerpo pueden indicar que el vino ha empezado a refermentar, lo cual no es positivo.



delgado:

 Sin fruta ni peso.



dulce:

 Véase dulzor
 .



duro:

 Con muy poca frutosidad.



elevado:

 Bastante volátil
 , aunque no en exceso.



equilibrio:

 Quizá el aspecto más importante de un vino. Un vino es equilibrado si todas sus dimensiones (acidez, dulzor, taninos y alcohol) son armónicas.



especiado:

 Término a menudo mal empleado para describir el aroma de lichi de las uvas gewürztraminer, solo porque en alemán Gewürz
 significa «especia». Algunos vinos huelen a especias, pero es un término paraguas tan impreciso como mineral
 .



extracto:

 Densidad de un vino; un vino con un alto extracto presenta una elevada concentración de sólidos, como azúcares, ácidos, minerales y proteínas. El extracto es diferente del cuerpo
 . Muchos riesling del Mosela tienen un bajo contenido en alcohol, pero un alto extracto.



final:

 Duración del retrogusto. Un vino tiene un final largo, o es largo, si perdura en el paladar; si apenas hay retrogusto, es un vino corto.



firme:

 Con taninos notables, pero no dolorosos.



fresco:

 Parecido a ágil
 , pero con algo menos de acidez y un claro fondo de fruta joven.



herbáceo:

 Aroma a hojas verdes, a menudo encontrado en vinos cabernet sauvignon, sauvignon blanc y sémillon no muy maduros.



hierba fresca:

 Aroma a hierba verde fresca, típico del sauvignon blanc.



lágrimas:

 Gotas que a veces descienden por el interior de la copa, en especial en vinos con una alta graduación alcohólica. En contra de la opinión popular, no tienen nada que ver con la viscosidad ni el glicerol, sino que se generan porque el vino es un líquido formado por muchos compuestos con diferentes tensiones superficiales. La presencia de lágrimas (o piernas
 ) no es terriblemente importante.



largo:

 Véase final
 .



ligero:

 No es necesariamente negativo; véase cuerpo
 .



limpio:

 Sin defectos perceptibles.



maderizado:

 Se puede describir así un vino viejo que se ha oxidado.



maduro:

 Vino que ha evolucionado claramente en botella para volverse complejo
 pero que aún no llega a considerarse secante
 .



masticable:

 Un poco más tánico que astringente.



mercaptano:

 Nota maloliente que puede recordar a huevos podridos pero que puede mejorar con aireación.



metálico:

 Suele denotar un vino blanco con acidez y taninos perceptibles sin llegar a molestar.



mineral:

 Término paraguas muy utilizado y debatido para sabores que no se encuentran en el espectro frutal, vegetal o animal, sino que más bien recuerdan a piedras, metales o aromas químicos.



nariz:

 La parte más importante de nuestros mecanismos de cata, aunque los catadores también se refieren al olor de un vino como su nariz, o describen los aromas detectados «en nariz».



olor a corcho/«bouchoné»:

 Con un aroma a moho nada apetecible, normalmente asociado a un corcho contaminado con TCA (véase «Un vino para cada ocasión»).



olor a uva:

 En realidad solo una pequeña minoría de vinos huele a zumo de uva, en su mayor parte elaborados con uvas moscatel.



oscuro:

 Descriptor personal para vinos con poca fruta y demasiados taninos y acidez.



oxidado:

 Vino que ha estado expuesto a demasiado oxígeno, o aire en general, por lo que ha perdido su fruta y frescura, y empieza a evolucionar a vinagre
 . Por esto hay que tener cuidado con el vino sobrante y minimizar el espacio que queda por encima del vino en la botella.



paladar:

 Describe el equipo de cata de una persona (decimos que una persona «tiene buen paladar») pero también, de forma más específica, lo que ocurre en la boca (en contraposición a la nariz). El vino puede impactar en el paladar anterior al principio de la fase de cata en boca, luego en el paladar medio y, por último, en el paladar posterior. También podemos referirnos a la impresión de un vino «en paladar».



paladar medio:

 Véase paladar
 . 
persistencia:

 Véase final
 .



peso:

 Al igual que en las personas, una medida del cuerpo
 .



pétillant:

 Término francés para referirse a un vino con una ligera efervescencia.



piernas:

 Otro término para lágrimas
 (nunca faltan los chistes sobre piernas largas).



pimienta:

 La pimienta negra se suele asociar con uvas syrah poco maduras; la pimienta blanca, con grüner veltliner, y la pimienta verde, con uvas cabernet sauvignon verdes.



plano:

 Sin mucho aroma ni frescura.



podredumbre noble:

 Véase botritis
 .



ratonera
*

 :

 Puede indicar un defecto.



redondo:

 Sin taninos especialmente obvios pero tampoco peligrosamente suave.



retrogusto:

 Lo que se siente después de tragar el vino (o escupirlo, en una cata profesional). Compárese con final
 , que es cuánto perdura el retrogusto.



rico:

 Término elogioso para un vino que parece intenso y atractivo sin ser necesariamente dulce.



roble:

 Aroma de un vino que ha estado en contacto con madera de roble (ya sea en barricas o con virutas o astillas) durante la crianza; en exceso puede ser un defecto.



sabor:

 Véase aroma
 .



secante:

 Ha perdido su fruta joven hasta resultar poco apetecible.



sensación en boca:

 Término para describir la textura de un vino que normalmente denota fuerza sin taninos agresivos.



suave:

 Término positivo para un vino con unos niveles de acidez y taninos agradables y armoniosos.



tánico:

 Término peyorativo para un vino con demasiados taninos (véase «Cómo catar un vino», para ver dónde se sitúa en el espectro de términos relacionados con los taninos).



vacío:

 Sin suficiente fruta en el paladar medio, esto es, en el medio del proceso de cata (véase paladar
 ).



vainilla:

 Suele asociarse con el aroma del roble americano.



vegetal:

 En el vino pueden encontrarse todo tipo de aromas vegetales, pero este término concreto suele usarse como sinónimo de verde
 .



verde:

 Huele a poco maduro.



viejo:

 Término peyorativo para un vino demasiado maduro
 .



vigoroso:

 Término que uso mucho para vinos que parecen tener una buena acidez y verdadera energía y ataque al paladar.



vinagre:

 Lo que no queremos encontrar en nuestra copa de vino; expuesto al aire y a una temperatura elevada, el vino puede volverse gradualmente volátil
 , luego oxidado
 y finalmente se convierte en vinagre.



viscoso:

 Empalagoso; frecuente en vinos dulces fuertes.



volátil:

 Todos los vinos son volátiles en el sentido de que desprenden vapores, pero como término de cata es peyorativo e indica un exceso de ácido acético, componente principal del vinagre
 .

 





«Supercatadores»
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Todos tenemos diferentes densidades de papilas gustativas en la lengua. En la década de 1990 la profesora Linda Bartoshuk, de la Universidad de Yale, diseñó el test de PROP (6-n-propiltiouracilo, una medicación para la tiroides), que incluye un compuesto que sabe muy amargo, algo amargo o a nada. Esta prueba divide a la población en «supercatadores», «catadores medios» y «no catadores», según la cantidad de papilas gustativas. En torno a un cuarto de la población se sitúa en uno de los dos extremos, y la mitad se encuentra en el grupo de catadores medios. Posteriormente se revisó la terminología para que fuera más neutra: los supercatadores pasaron a ser «hipercatadores» y los no catadores, «hipocatadores».


 


Los hipercatadores tienen una elevada densidad de papilas gustativas y son más sensibles a las texturas y los sabores fuertes. Los hipocatadores tienen una baja densidad de papilas gustativas y necesitan una estimulación adicional para sentir algo. Entre la población caucásica, parece ser que las mujeres tienen el doble de posibilidades que los hombres de ser hipercatadoras.








 


MARIDAR VINO Y COMIDA






 

Existe un debate excesivo sobre el maridaje perfecto. Elegir un vino ya es suficientemente complicado como para tener que preocuparnos de si combinará o no con la comida. Además, al comer fuera, y a veces en casa, suele haber diferentes platos en la mesa.

Mucho más importante que el color de un vino es su peso en boca y el impacto en el paladar. Si va a comer algo delicado —burrata
 , mozzarella
 fresca, queso de cabra, tortilla, pescado blanco al vapor o pollo—, tiene sentido acompañarlo con un vino ligero y delicado: un vermentino, un chablis, un sauvignon blanc o un rosado o tinto ligero como un pinot noir, un cinsault o un beaujolais.

En cambio, si va a comer panceta de cerdo, hamburguesa, steak tartare
 o venado, quizá prefiera un vino más carnoso, con cuerpo, como un rico garnacha, syrah/shiraz o mourvèdre/mataro.

 



Maridar productos con vinos concretos



Hay un par de trucos que se pueden tener en cuenta para maridar con un vino concreto:

• Si quiere beber un tinto joven que es alto en taninos, y por tanto bastante masticable, puede rebajar esa incómoda sensación sirviendo comida masticable en sentido literal, como un filete o una carne roja asada.

• Los blancos muy aromáticos, como los riesling y los gewürztraminer, incluso los bastante afrutados, pueden combinar muy bien con comidas especiadas, sobre todo con platos de acento tailandés.

• Si desea continuar bebiendo vino con algo dulce, asegúrese de que el vino sea todavía más dulce que la comida; de lo contrario, el vino resultará horriblemente agrio y delgado. Auténticos dulces como un pedro ximénez (PX), ricos sauternes, un moscatel australiano de Rutherglen o un oporto ruby
 maduro son buenas opciones.

• Tenga cuidado con las alcachofas;
*

 engañan el paladar y hacen que el vino tenga un sabor metálico, así que evite los vinos caros con alcachofas.

 



Maridar vinos con productos concretos



Por muy escéptica que sea sobre los «maridajes perfectos», sé que la gente aprecia los métodos rápidos, por lo que a continuación sugiero algunas combinaciones que funcionan. Fíjese en que, en general, los vinos blancos resultan mucho más fáciles de maridar que los tintos:

 





Primeros platos







espárragos:

 complicado, pero puede probar con vinos blancos de Alsacia o de Alemania.



ceviche:

 sauvignon blanc ácido.



charcutería:

 cru
 de Beaujolais, chianti classico, valpolicella de calidad, lambrusco seco... cualquier tinto con un poco de cuerpo.




parfait


 
de hígado de pollo:

 blancos con un toque dulce como un blanco de Alsacia, pinot gris, condrieu, vouvray.



consomé:

 el acompañamiento tradicional es un jerez seco, y también queda bien un madeira.



cangrejo:

 blancos con cuerpo de Borgoña, Burdeos o el Ródano.



alcachofas:

 más complicado todavía que los espárragos, pues hacen que el vino tenga un sabor metálico, así que mejor no elegir nada muy especial.



ostras:

 champán, chablis, muscadet.



ensaladas:

 combinan con gran variedad de blancos, preferiblemente con cierto nivel de acidez.



marisco (véase también cangrejo, arriba):

 blancos del Ródano y del sur de Francia, opulentos chardonnays.



salmón ahumado:

 riesling, gewürztraminer, pinot gris.



sopas:

 no requieren necesariamente un acompañamiento líquido, pero puede probar cualquier vino que funcionaría con su versión sólida.




sushi


 
y

 

sashimi


 
:

 sake (vino de arroz japonés), también champán.



terrinas:

 tintos ligeros como los afrutados cabernet franc y merlot, chinon y bourgeuil, pinot noir.

 





Platos principales







alioli:

 combina muy bien con un rosado provenzal seco.



carnes a la barbacoa:

 tintos ahumados como shiraz de Barossa y pinotage de Sudáfrica.



hamburguesa:

 algo sencillo, tinto y afrutado, ¿quizá un merlot varietal joven?.



pollo:

 muy versátil, pero solo los platos de pollo más contundentes toleran realmente tintos con cuerpo; tintos ligeros o blancos con cuerpo suelen ser una mejor elección.



estofados y guisos:

 tintos del Ródano meridional, rioja tinto maduro.



platos a base de huevo, como

 

frittata


 
, tortilla o quiche:

 las yemas líquidas pueden invadir la boca y ocultar sabores sutiles del vino, pero platos de huevos combinan con tintos ligeros suaves como un merlot joven y un pinot noir.



pescado azul, salmón o atún:

 pinot noir del Nuevo Mundo.



pescado blanco:

 el pescado blanco al vapor o a la plancha es uno de los pocos platos lo suficientemente sencillos y puros como para no enmascararlos, así que un riesling alemán ligero sería perfecto, pero los platos de pescado con salsas consistentes combinan mejor con blancos semisecos con más cuerpo como los chenin blanc del Loira.



caza:

 borgoña tinto y blanco de Alsacia de máxima calidad son los maridajes clásicos.



pasta:

 los tintos italianos más apetitosos, como chianti, valpolicella y muchos otros vinos elaborados con variedades italianas.




pizza


 
:

 vino de cualquier color haría buenas migas con el tomate, yo sugeriría algo poco complejo, sencillo, fresco.




risotto


 
:

 depende de los ingredientes que acompañen al arroz, pero blancos secos con cuerpo deberían funcionar.



filetes y chuletas:

 la textura de estas carnes suele domar los taninos de los tintos jóvenes concebidos para una vida larga, como los vinos de Burdeos jóvenes, los ambiciosos tintos italianos jóvenes y los tintos ibéricos como los douro o los ribera del Duero.



trufas:

 vinos del Piamonte elaborados con uvas dolcetto, barbera o nebbiolo.



ternera:

 tintos serios de la Toscana.

 





Quesos







quesos azules:

 blancos dulces con cuerpo como sauternes son la elección clásica, y muy acertada.



quesos duros, como

 

cheddar


 
:

 puede ser la pareja perfecta para un excelente burdeos tinto maduro u otro cabernet sauvignon de máxima calidad, así como para oportos de añada maduros.



quesos de corteza lavada, como

 

brie


 
:

 blancos ácidos afrutados como un jurançon, un vouvray o un chenin blanc con notas de miel.

 





Dulces







chocolate:

 tiende a aniquilar a la mayoría de los vinos, pero combinan bien los fuertes muy dulces, como los oporto, los pedro ximénez (PX), los madeira de malvasía y el jerez dulce.



postres a base de fruta:

 los blancos dulces del Loira basados en chenin blanc como vouvray funcionan bien, así como la mayoría de los vinos franceses descritos como «moelleux» (que significaría «blando como la médula», esto es, de dulzor medio) en la etiqueta y muchos blancos dulces frescos italianos como los recioto di Soave y los picolit.



helado:

 el frío tiende a anestesiar el paladar, así que nada demasiado serio; un moscato funciona bien.



repostería:

 cualquier blanco que sea más dulce que el pastel (si el vino es menos dulce, sabrá desagradablemente agrio).

 



Rituales en restaurantes



Uno de los últimos rituales que perduran en el servicio de los restaurantes es servir una pequeña cantidad del vino pedido para que el anfitrión lo pruebe. Apuesto a que la gran mayoría de quienes prueban el vino (y de los que lo sirven) no están muy seguros de la razón del ritual, que no es otra que comprobar la temperatura del vino y si tiene algún defecto grave. Con bastante frecuencia veo que en los restaurantes se sirven tintos demasiado calientes (por lo que pido una cubitera) y los blancos pueden estar demasiado fríos (por lo que me aseguro de que dejen la botella fuera de la cubitera).

En cuanto a los defectos suficientemente graves como para devolver una botella, el principal es que el vino huela mucho a moho. La razón más habitual de ese olor, denominado TCA por los profesionales (abreviatura de tricloroanisol, la sustancia química responsable), es un corcho contaminado. A menudo se describe un vino como «con olor a corcho» o «bouchoné». El problema es que el nivel de contaminación con TCA puede variar enormemente y, para complicarlo todo más, nuestra sensibilidad al TCA puede ser muy diferente. Esto puede derivar en acaloradas discusiones entre camareros y clientes; siempre se puede apuntar que, a no ser que el vino sea muy viejo, el restaurante debería poder devolver la botella al proveedor y obtener un reembolso. Un efecto secundario del TCA es la falta de fruta en el paladar. No obstante, tenga en cuenta que no tenemos derecho a negarnos a pagar una botella abierta simplemente porque no nos guste el sabor.

Dos de los hábitos más irritantes de algunos camareros son llenar la copa con más frecuencia de la que querríamos y/o llenarla tanto que no queda espacio por encima del vino para que se acumulen los aromas. Cuando dejamos claro nuestro sentir sobre estas prácticas, con educación, pero con firmeza, hacemos un gran favor a todos los bebedores de vino.





 


UN VINO PARA CADA OCASIÓN






 

Lo que me encanta del vino es su variedad. No solo en términos de color, fuerza, dulzor y efervescencia. No solo por la gran variedad de uvas con que se elabora y de lugares donde se cultivan, con tantos fabulosos sabores distintos como resultado. Lo que más me gusta es que hay vinos para cada día, vinos para ocasiones más elegantes y vinos concebidos para celebrar los momentos más especiales de la vida. Conozco a personas que solo beben burdeos premier cru
 y borgoñas grand cru
 , pero odiaría ser una de ellas; echaría de menos mis honestos vinos campesinos.

Es mucho más inteligente elegir un vino adecuado para cada ocasión que servir siempre el vino más exclusivo que uno se pueda permitir. Por ejemplo, servir algo demasiado especial en una barbacoa sería tirar el dinero. Un tinto especiado robusto como un malbec de Mendoza, uno del Ródano meridional, una garnacha de España o un shiraz de Australia cumple a la perfección. Para una cena sencilla, elegiría un vino simple pero honesto: un beaujolais, un muscadet o un chianti joven quizá de un productor artesanal. Pero si mis invitados son auténticos apasionados del vino, me aseguraré de servir algo que los conquiste.

 



Para quedar bien con todos



Son vinos que no son extremos en ningún sentido y que, con el tiempo, han demostrado ser capaces de agradar a una gran variedad de paladares.

 





Blancos afables





• Mâcon blanco

• Pinot blanc (weissburgunder en alemán)

• Chablis

• Albariño del noroeste de España (alvarinho en el norte de Portugal)

• Blancos del Alto Adigio y Friuli

• Vermentino

• Falanghina de la zona de Nápoles

• Verdicchio de la costa adriática de Italia

• Sauvignon blanc y chardonnay de Nueva Zelanda

 





Rosado afable





• Rosado provenzal seco

 





Tintos afables





• Pinot noir de Nueva Zelanda

• Pinot noir de la península de Mornington, en Australia

• Côtes du Rhône

• Garnacha de España

• Douro tinto

• Chianti classico

• Carignano del Sulcis de Cerdeña

• Fleurie, Saint-Amour, Moulin-à-Vent (beaujolais de máxima calidad con nombres de lo más atractivos)

 



Para impresionar




Etiquetas para contentar a los entendidos
 :

• Bollinger, Cristal, Dom Pérignon, Krug (champán)

• Chassagne-Montrachet, Meursault, Puligny-Montrachet (borgoña blanco)

• Trimbach Riesling Clos Ste Hune (blanco seco de Alsacia)

• Equipo Navazos (jerez)

• Niepoort (oporto)

• Barbeito (madeira)

• Châteaux Grand Puy Lacoste, Léoville Barton, Pichon Lalande, Pichon Baron, Vieux Château Certan (burdeos tinto)

• Domaines Dujac, J. F. Mugnier, Roumier, Rousseau (borgoña tinto)

• Château Rayas, Clos des Papes, Château Beaucastel (Châteauneuf-du-Pape)

• Massolino Vigna Rionda Riserva (Barolo)

• Vallana (Boca)

• Castell’in Villa, Poggio delle Rose Riserva (chianti classico)

• Gianni Brunelli, Le Chiuse di Sotto (Brunello)

• Passopisciaro Contrada (Sicilia)

• Allende, CVNE, López de Heredia (Rioja)

• Arnot Roberts, Au Bon Climat, Corison, DuMol, Frog’s Leap, Littorai, Rhys, Ridge, Spottswoode (California)

• Brick House, Cristom, Eyrie (Oregón)

• Leonetti, Quilceda Creek, Andrew Will, Woodward Canyon (estado de Washington)

• Cullen, Curly Flat, Grosset, Henschke, Moss Wood, S. C. Pannell, Penfolds Grange, Tolpuddle, Vasse Felix (Australia)

• Ata Rangi, Kumeu River (Nueva Zelanda)

 



Para regalar



No vaya directamente a por la botella más cara de la tienda a no ser que sepa que el destinatario tiene una bodega. Suele tratarse de vinos jóvenes de nivel que necesitan muchos años de crianza.

Incluso a los profesionales del vino les encanta recibir un buen champán, ya sea una botella de lujo, como Krug o Dom Pérignon, o una de un gran productor (véase la lista para impresionar de la páina 64-65).

Un vino desconocido pero interesante, por ejemplo, uno elaborado con una variedad de uva rara o por un nuevo productor prometedor (preferiblemente recomendado por un profesional), puede ser un excelente regalo para los amantes del vino.

Un vinagre balsámico de calidad o un aceite de oliva embotellado en la propiedad es otro regalo habitual entre profesionales del vino.

 



Mis productores de champán favoritos



Esto son productores relativamente pequeños que cultivan todas sus uvas en la población donde se encuentran.

• Raphäel et Vincent Bérèche, Ludes

• Chartogne-Taillet, Merfy

• Ulysse Collin, Congy

• J. Dumangin, Chigny-les-Roses

• Egly-Ouriet, Ambonnay

• Fleury, Courteron

• Pierre Gimonnet, Cuis

• Laherte Frères, Chavot-Courcourt

• Larmandier-Bernier, Vertus

• Marguet Père et Fils, Ambonnay

• Pierre Moncuit, Le Mesnil-sur-Oger

• Pierre Peters, Le Mesnil-sur-Oger

• Jérôme Prévost, Gueux

• Eric Rodez, Ambonnay

• Suenen, Cramant

• Vilmart, Rilly-la-Montagne

 



Veinte vinos que dejan sin respiración (y hacen temblar la cartera)



Veo con sorpresa que el número de vinos a los que he dado una puntuación perfecta de 20/20 en mi página web asciende a más de un centenar. A continuación enumero la crème de la crème
 , en el orden en que yo elegiría beberlos en un festín de ensueño.

 

• Equipo Navazos, La Bota 15 de Fino «Macharnudo Alto», Jerez NV

• Bollinger, Champaña RD 1959

• Trimbach, Clos Ste Hune Riesling 1990 Alsacia

• Egon Müller, Scharzhofberger n.º 10 Riesling Auslese 1949 Saar

• Domaine de la Romanée-Conti, Grand Cru 1978 Mon trachet

• Domaine Leroy, Grand Cru 2012 Chambertin

• Domaine Armand Rousseau, Clos St Jacques Premier Cru 1999 Gevrey-Chambertin

• San Guido, Sassicaia 1985 Bolgheri

• Petrus 1971 Pomerol

• Château Cheval Blanc 1947 Saint-Émilion

• Château Palmer 1961 Margaux

• Château Latour 1961 Pauillac

• Château Haut-Brion 1959 Graves

• Château Mouton Rothschild 1945 Pauillac

• Paul Jaboulet Aîné, La Chapelle 1961 Hermitage

• Penfolds, Grange 1953 Australia Meridional

• Marqués de Riscal 1990 Rioja

• Château d'Yquem 1990 Sauternes

• Quinta do Noval, Nacional 1963 Oporto

• Taylor’s 1945 Oporto

 





Lo que su elección dice de usted
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Prosecco:
 divertido, extrovertido, sin complicaciones




Champán:
 sibarita




Albariño, rueda, vermentino, savagnin:
 amante del vino blanco atrevido




Vinos de comercio justo:
 compasivo




Vino en botellas pesadas:
 víctima del marketing




Vinos ingleses/canadienses:
 patriota inglés/canadiense




Burdeos tinto:
 conservador, tradicional




Robusto shiraz australiano:
 seguro que es quien se encarga de la barbacoa




Vino natural, jerez:
 hípster




Borgoña:
 masoquista (lamentablemente, la tasa de error puede ser muy elevada)




Vino vendido con recargo en una ampolla o similar:
 memo








 


¿CUÁNTO HAY QUE PAGAR?






 

Al contrario de lo que se piensa, no existe una relación directa entre calidad y precio en el vino. Muchos vinos tienen precios excesivos a causa de la inflación de la demanda, por ambición, avaricia o simplemente porque por cuestiones de marketing se ve la necesidad de hacer un «vino icono» en la gama. La diferencia de calidad entre vinos en los extremos superior e inferior de la escala de precios es menor que nunca, mientras que la diferencia de precios nunca había sido tan grande. Los compradores inteligentes elegirán vinos fiables a buenos precios.

El embalaje, la distribución, el marketing y, en muchos países, los impuestos tienden a representar la mayor parte del precio de los vinos más baratos, donde el coste del líquido en sí supone una pequeña fracción del precio final. Pero la ambición es responsable de buena parte del precio de venta de los vinos más caros. Por ello, la mejor relación calidad-precio suele situarse en el rango de 12-40 euros por botella, donde más o menos recibimos lo que pagamos.

 



Algunos vinos a buen precio



A continuación indico (en cursiva) unos cuantos de los cientos de ejemplos posibles, favoreciendo a aquellos con buena distribución. Puede encontrar más en JancisRobinson.com

• Burdeos denominados petits châteaux
 , sin un nombre famoso: Châteaux Belle-Vue, Reynon


• Vinos del Languedoc-Rosellón de direcciones concretas:


Domaine de Cébène, Domaine Jones


• Blancos sudafricanos:


A. A. Badenhorst, Chamonix


• Tintos de Chile y, cada vez más, también blancos:


Clos des Fous, De Martino


• El Loira en general y muscadet en particular:


Bonnet-Huteau, Domaine de l’Ecu


• Beaujolais:


Julien Sunier, Château Thivin


• Côtes du Rhône:


D&D Alary, Clos du Caillou


• Garnacha de España:


Capçanes, Jiménez Landi


• Vinos portugueses:


Quinta do Crasto, Esporão


 




Algunos vinos sobrevalorados




• Los tintos más alabados de Burdeos, los que se conocen como premiers crus
 .

• Grands crus
 de Borgoña de los viñedos más famosos (tanto tintos como blancos).

• «Cabernets de culto» de California.

• Mucho champán.

• La mayoría de los vinos descritos como «icónicos».

 




Vinos por los que pagaría lo que fuera




• Botellas de buenos vinos madurados durante años en condiciones que inspiren confianza (a una temperatura constante relativamente baja; la procedencia es clave).

• Grandes rarezas (lo que excluye los burdeos premiers crus
 , de los que se elaboran cientos de miles de botellas al año).

• Botellas vendidas para colaborar con organizaciones benéficas bien gestionadas.

 





Diez mitos comunes del mundo del vino
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1. 
Cuanto más cara sea la botella, mejor será el vino.





Las botellas con mejor relación calidad-precio se venden entre 10 y 40 euros. Por debajo de 10 euros queda poco margen después de los costes fijos e impuestos, por lo que es probable que el vino sea de poca calidad. Por encima de los 40 euros nos arriesgamos a pagar por ego, «posicionamiento» y los caprichos del mercado de grandes vinos.


 


2. 
Cuanto más pese la botella, mejor será el vino.





Los productores de vino, en especial en países de habla hispana, por alguna razón han utilizado el vidrio grueso como instrumento de marketing, pero supone un derroche de recursos y la mayoría de los buenos productores de vino muestran mayor concienciación en este sentido.


 


3. 
Los vinos del Viejo Mundo siempre serán mejores que los del Nuevo Mundo.





Hay cosas buenas y malas en todas partes.


 


4. 
Con la carne se bebe vino tinto y con el pescado, vino blanco.





Véase «Maridar vino y comida».


 


5. 
Las botellas de los vinos buenos tienen una hendidura en la base.





A menudo esas hendiduras en el fondo no son más que una cuestión de marketing.


 


6. 
El vino tinto es más alcohólico que el blanco.





Ahora muchos tintos solo tienen un 12por ciento de alcohol o menos.


 


7. 
Todo el vino mejora con la edad.





Véase «Qué vinos necesitan tiempo».


 


8. 
En el restaurante nos dan a probar el vino para ver si nos gusta o no.





Véase «Rituales en el restaurante».


 


9. 
Los rosados y los vinos dulces son para mujeres.

 Sin



comentarios.


 


10. 
Todo el vino mejora si se deja «respirar» entre el momento de abrir la botella y de servirlo.





Véase «Cuándo decantar».








 


INSTRUMENTOS BÁSICOS






 



Copas



Las copas de vino no tienen por qué ser complicadas. Solo deben inclinarse hacia dentro en el borde para poder hacer girar el vino de manera segura, maximizando su superficie para favorecer que escapen todos esos mensajes de sabor y recogerlos en el espacio entre la superficie del vino y el borde de la copa. Para que haya espacio suficiente para ese aroma, y no por cuestión de tacañería, lo más práctico es no llenar la copa más de la mitad, y preferiblemente solo un tercio. Lo ideal es una copa con una capacidad total de 250-350 ml, lo que deja abundante espacio para los aromas por encima de los 120 ml que se suelen servir.

El tallo ayuda a la hora de girar el vino, algo que nunca debe de hacerse de manera tan agresiva que resulte ridículo. El tallo también permite sujetar la copa sin que la temperatura del vino se vea afectada (véase «Por qué la temperatura importa»). Las copas sin tallo están bien para un pícnic, y los vasos deberían ser señal de que nos encontramos en un bar informal, pero yo prefiero los tallos.

A diferencia de lo que puedan sugerir los fabricantes, no necesita copas de vino de diferentes medidas y formas. No existe ninguna lógica en la idea de que el vino blanco deba servirse en una copa más pequeña que un tinto. Y los profesionales cada vez comparten más la opinión de que incluso el champán, el oporto y el jerez se aprecian mejor en una copa del mismo tamaño y forma que los vinos no fortificados. Por ello he creado, junto al joven diseñador Richard Brendon, una copa que funciona para todos los vinos, lo que, a mi entender, tiene todo el sentido del mundo.
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Antes el champán se servía en copas planas, que han resurgido recientemente, pero lo cierto es que cuanto más alta sea la copa, más tiempo conservará el vino sus burbujas, pues la superficie para que puedan escapar es menor.
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Lo ideal es que las copas de vino sean incoloras, incluso los tallos, y lo más lisas posible. Una copa pesada de cristal tallado interfiere.

El factor que realmente puede afectar a la experiencia de cata es el grosor del vidrio. Cuantos menos adornos tenga el cristal y más fino sea, en especial el borde, más íntima será la relación del catador con el vino. Por eso los profesionales huyen de las copas talladas, grabadas y de colores. Mis copas favoritas son las más básicas de Riedel, el principal fabricante de copas de vino; y para las ocasiones especiales, y por tanto para vinos especiales, el modelo Universal de Zalto. Por suerte, ambas pueden lavarse perfectamente en un lavavajillas convencional.

 



El envase: ¿botella, bolsa, lata o cartón?



Durante siglos el vino se ha envasado en vidrio porque es un material neutro y duradero. Pero las botellas son pesadas y frágiles. En su fabricación, transporte e incluso reciclado también se consumen muchos recursos. En el caso del vino que se va a beber a los pocos meses de haber sido envasado, hay sólidos argumentos (aunque sea ir a contracorriente) a favor de los tetrabriks, bolsas, latas o incluso botellas de plástico, envases todos ellos mucho más ligeros. La mayoría de estos materiales reaccionarán con el vino al cabo de unos meses, por lo que el vidrio sigue siendo la mejor opción para los vinos de guarda.
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Otro avance sostenible que me encanta es la creciente popularidad del vino distribuido y vendido en recipientes mucho más grandes que una botella, como las bag-in-box
 y los barriles. La tecnología ha mejorado mucho, por lo que ahora el vino se puede conservar realmente fresco durante semanas, no solo días. Es evidente que estos envases no son adecuados para vinos buenos con capacidad de envejecimiento, pero tienen sentido para la gran mayoría del vino que se bebe hoy.

 



¿Tapón de corcho, sintético o de rosca?



Las botellas necesitan tapones. Durante siglos los cilindros de corcho parecían la solución perfecta: son neutros, duraderos y permiten que entre una mínima cantidad de aire para colaborar en el envejecimiento. Pero a finales del siglo pasado los fabricantes de corcho (principalmente portugueses) se volvieron descuidados, la calidad disminuyó y los productores de vino empezaron a observar un aumento en el número de botellas afectadas por contaminación del corcho, que da al vino un desagradable aroma a moho (véase «Un vino para cada ocasión»). Lo peor de todo es una contaminación leve que solo perciben los productores, que ven cómo su preciado vino pierde frutosidad, pero que no le resulta tan evidente al consumidor común con derecho a quejarse.

Como consecuencia, un número creciente de productores (sobre todo en Australia y Nueva Zelanda, donde consideraban que recibían tapones de corcho especialmente malos) empezó a utilizar alternativas, como tapones de corcho sintético o de rosca, que pueden diseñarse con diferente porosidad. Los fabricantes de corcho reaccionaron entonces, aunque quizá ya demasiado tarde para recuperar el mercado de las antípodas. Todavía es pronto para saber cómo envejecerá el vino con un tapón de rosca durante siglos, pero se han realizado experimentos con vinos envejecidos durante una o dos décadas con tapón de rosca, y muchos catadores los han preferido a los mismos vinos con tapón de corcho natural.

 



Cómo descorchar una botella



Los defensores del corcho critican la falta de romanticismo de los tapones de rosca y muestran preocupación por el ecosistema de los bosques de alcornoques. Pero lo cierto es que siempre me ha sorprendido que la mayoría del vino se venda en un recipiente que solo se puede abrir con un instrumento que no se utiliza para nada más. Por supuesto, me refiero al sacacorchos.

Puede que yo tenga una opinión sesgada, ya que a menudo tengo que abrir docenas de botellas de una vez, momentos en los que el tapón de rosca me parece una bendición. Me encantan el sacacorchos Screwpull y sus homólogos, que extraen el tapón con dos sencillos movimientos de palanca; eso sí, pueden costar fácilmente más de 50 euros. Los atributos más importantes de un sacacorchos son que el tirabuzón sea hueco (para no perforar un agujero que atraviese todo el corcho, lo que nos dejaría sin tracción) y que la punta esté bien afilada. Véanse ilustraciones en la página siguiente.

 



Cómo abrir una botella de espumoso



Una botella de champán puede tener tanta presión como el neumático de un coche, por lo que es esencial controlar el tapón al abrir la botella. Retire con cuidado el morrión de alambre, sin dejar de sujetar el tapón en el cuello de la botella con el pulgar.

Luego gire la botella poco a poco para aflojar el tapón, sujetándolo hasta que salga con suavidad. Cuanto más frío y menos agitado esté el vino, menos probable es que el tapón salga disparado peligrosamente. La técnica de los pilotos de Fórmula 1 no es aconsejable.
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OTROS TIPOS DE VINO






 



Espumosos



Durante la fermentación, las uvas desprenden dióxido de carbono (véase «¿Qué es el vino?»), el gas inocuo que se encuentra en todas las bebidas efervescentes, 
vinos espumosos

 incluidos.

Las burbujas pueden introducirse en el vino por 
carbonatación

 : el dióxido de carbono simplemente se inyecta (es lo que hacen los fabricantes de bebidas de cola).

Más sofisticado y duradero es el 
método de cuba cerrada

 (método Charmat o cuve close
 en francés), en el que se añade azúcar y levadura a una cuba de vino para provocar una segunda fermentación. El dióxido de carbono que se desprende queda atrapado en el vino, que se embotella bajo presión. Así es cómo se elaboran el prosecco del nordeste de Italia y la mayoría de los vinos espumosos menos caros.

El cava y los vinos de la región de Champaña, en el nordeste de Francia, se elaboran mediante el 
método tradicional

 , mucho más laborioso. Aquí la segunda fermentación no se provoca en una cuba, sino en cada botella, de modo que el vino adquiere complejidad por contacto con las células de levaduras muertas durante muchos meses o incluso años. El sedimento resultante se congela en el cuello de las botellas, inclinadas boca abajo, y se expulsa bajo presión. Entonces se acaban de rellenar las botellas y se tapan con el corcho definitivo y el morrión de alambre. El champán y sus numerosos imitadores en todo el mundo se basan en uvas chardonnay y pinot de piel oscura prensadas con suma delicadeza.

 



Fortificados



Otro subgrupo de vinos, con una graduación por encima de la media, es el de los 
vinos fortificados

 , a los que se añade alcohol (aguardiente de uva neutro). El 
oporto

 , del valle del Duero en el norte de Portugal, debe buena parte de su graduación alcohólica (del 18-20 por ciento) al licor que se añade a las variedades locales de uva en fermentación mucho antes de que todo el azúcar se haya transformado en alcohol. Gracias a los cálidos veranos del Duero, el oporto joven suele presentar un color púrpura intenso. El otro vino fortificado más famoso es el 
jerez

 , elaborado a partir de uvas palomino de piel clara en las llanuras que rodean Jerez de la Frontera, en el sur de España. Se producen diferentes tipos, en función del momento exacto en que se agrega el alcohol, de la manera de hacerlo y del tiempo de envejecimiento del vino en las botas, tan importantes para el carácter del jerez. Mis tipos favoritos (lejos de la imagen empalagosa y anticuada del jerez) son el fino pálido y la manzanilla, aún más ligera. Solo tienen un 15 por cierto de alcohol y pueden beberse como cualquier otro vino blanco seco. El 
madeira

 , de la isla atlántica homónima, se caracteriza por ser rico y ácido al mismo tiempo. Lo más extraordinario es que una botella abierta puede durar, en condiciones, mucho tiempo.

 



Dulces



Los 
vinos dulces

 pueden elaborarse de muchas maneras. El dulzor puede ser el resultado de detener la fermentación antes de que todos los azúcares se conviertan en alcohol (véase «¿Qué es el vino?»), de añadir concentrado de uva dulce (si es barato), de secar uvas para concentrar el azúcar, de elaborar el vino con uvas congeladas (vino de hielo) o de fermentar uvas concentradas por un extraño hongo llamado botritis, o «podredumbre noble». Puede que los vinos dulces no estén de moda, pero un poco de azúcar en un vino no es nada intrínsecamente negativo, y algunos de los mejores vinos del mundo son dulces. Es una cuestión de equilibrio. Si el vino tiene suficiente acidez para contrarrestar ese dulzor, no resultará empalagoso.

 



«Integrales»



Otros vinos especiales se definen por la manera de elaborarlos. El vino 
ecológico

 certificado se elabora a partir de vides tratadas con los mínimos productos agroquímicos. La viticultura 
biodinámica

 es todavía más exigente e incluye la administración de dosis homeopáticas de compuestos y preparaciones naturales de nombres extraños según las fases de la luna. Parece una locura, pero el resultado son algunos vinos interesantes y viñedos de aspecto realmente saludable, quizá gracias a las grandes atenciones que recibe cada vid.

Ahora también está de moda el conocido como vino 
natural

 . Existe una clara camaradería entre productores de uvas de cultivo más o menos ecológico que se someten a un tratamiento mínimo en la bodega –incluso a veces ni siquiera se les añade azufre, el antiséptico y antioxidante para frutas que se utiliza desde tiempos de los romanos–. Actualmente no existen normas que rijan la producción de vinos naturales, por lo que la calidad varía mucho.

En la práctica, la mayoría de los productores de vino han ido reduciendo los productos químicos que se añadían, de manera demasiado agresiva, a las vides y a los vinos en las décadas posteriores a la Segunda Guerra Mundial. A mí me gustaría que, al igual que ocurre con los alimentos, fuera obligatorio indicar los ingredientes en las etiquetas de los vinos.

En general desconfío de vinos comercializados como ecológicos, biodinámicos o naturales, pero lo cierto es que hay ejemplos muy buenos de todos ellos. No creo que los vinos ecológicos tengan necesariamente un sabor diferente, pero sí diría que el sabor de los vinos biodinámicos a veces puede reflejar una energía y vitalidad adicional. Algunos vinos naturales resultan demasiado obvios –refermentados, asidrados o incluso con un aroma que recuerda a jaula de hámster–, pero están mejorando.

 





Diez consejos básicos
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1. Hágase cliente de la tienda de vinos de su barrio.


 


2. Solo necesita una medida y una forma de copa de vino, independientemente del color del vino que vaya a servir. Incluso el champán y los vinos fortificados pueden disfrutarse en esa copa multiusos.


 


3. En la apreciación de un vino, no hay errores ni aciertos. Yo puedo explicar cómo sacarle el máximo partido de una copa de vino, pero es usted mismo, y no ese amigo supuestamente «experto en vino», quien debe decidir si le gusta o no.


 


4. Intente no llenar la copa hasta más de la mitad para poder girar el vino y disfrutar de todos los aromas, tan importantes.


 


5. Se llama sacacorchos, no abridor.


 


6. Ahora hay vinos muy buenos en botellas que se cierran con tapones de rosca, pues los productores (y los consumidores) se han cansado de la contaminación en tapones de corcho sin un buen tratamiento.


 


7. Hay vinos dulces fabulosos; no los descarte. Los burdeos blancos dulces de máxima calidad (sauternes, barsac) presentan una relación calidad-precio mucho mejor que sus homólogos tintos.


 


8. Algunos de los vinos con mejor relación calidad-precio del mundo son los que no están de moda, como casi todos los jereces y oportos (con la excepción de los más famosos).


 


9. La temperatura importa. Un vino demasiado frío no sabe a nada; demasiado caliente sabe espeso.


 


10. El color no importa tanto como el peso a la hora de maridar vino y comida.








 


CÓMO TRATAR EL VINO






 



Por qué la temperatura importa



Lo más importante en una copa de vino es, por supuesto, el vino en sí. Como he comentado, la copa tiene un papel («Copas»), pero más importante es la temperatura a la que se sirve el vino. Ajustando la temperatura del vino, la cata puede mejorar o empeorar.

Cuanto más caliente esté un vino, hasta unos 20 °C, más moléculas se desprenden y más aromático resultará. Del mismo modo, cuanto más frío esté, menos aroma tendrá. Cuando yo estudiaba y casi la mitad del vino que se vendía iba cargado de sustancias químicas, tenía sentido refrigerar aquel vino blanco peleón a tope para que no oliera a nada. Pero si se pasa al enfriar un vino blanco, se estará privando de su mayor atributo, el aroma. Algunas variedades de uva, como sauvignon blanc y riesling, son más aromáticas que otras, por lo que podría permitirse enfriarlas un poco más que, por ejemplo, chardonnay, pinot blanc o pinot gris, que de por sí no son especialmente aromáticas.

Otro factor importante es el cuerpo del vino. Cuanto más cuerpo, más les cuesta a las moléculas aromáticas desprenderse de la superficie del vino. Por tanto, la expresividad de blancos con cuerpo como un robusto chardonnay o un blanco del Ródano debe potenciarse sirviéndolos a una temperatura algo superior a la que serviríamos blancos ligeros como un riesling, un muscadet o cualquier otro con menos del 13 por ciento de alcohol. Esto también se aplica a los vinos tintos. Tintos ligeros como beaujolais, lambruscos y todos los tintos de baja graduación que se elaboran ahora en distintos rincones del planeta agradecerán que los sirva frescos, a unos 12 °C.

La razón por la que muchos tintos con cuerpo no saben bien si se sirven demasiado fríos es que los taninos masticables tan prevalentes en tintos jóvenes (que se suavizan con el tiempo) se acentúan a temperaturas bajas. Si desea beber un tinto joven con un contenido relativamente alto de taninos, puede hacer que estos resulten menos obvios si lo sirve a una temperatura más elevada. Pero nunca deje que supere los 20 °C, cuando los preciados aromas se vuelven volátiles y los complejos sabores empiezan a evaporarse.

En la práctica, la temperatura ideal para servir los borgoñas blancos, que se elaboran con chardonnay y a menudo tienen cuerpo, es de unos 15 °C, cerca de la temperatura ideal para servir los borgoñas tintos, que se elaboran con pinot noir y suelen ser vinos relativamente ligeros.

 



Cómo enfriar y templar un vino



La manera más sencilla de enfriar una botella es meterla en el frigorífico unas horas. Procure no dejar el vino en el frigorífico muchos días: a largo plazo puede perder parte de su vida y sabor. Si necesito enfriar una botella con prisas, no tengo problema en meterla en el congelador hasta una hora. Pero tenga mucho cuidado de no dejar una botella a temperaturas bajo cero más tiempo, pues el vino se congela y se expande a unos -x °C, donde 2x es la graduación alcohólica del vino,
*

 y el hielo formado puede expulsar el tapón del cuello de la botella. Una alternativa sería usar una de esas fundas enfriadoras que se meten en el congelador o, por lo general más rápido, usar una buena cubitera tradicional. Muchas personas, incluso profesionales, llenan la cubitera de cubitos de hielo, pero es mucho más eficaz usar una mezcla de agua y cubitos, porque así toda la superficie de la botella está en contacto con el agente enfriador. Eso sí, entonces hay que vigilar que no gotee. Y si ya me han servido una copa de vino más o menos corriente y lo quiero enfriar rápidamente, alguna vez he añadido un cubito de hielo, siempre que sea neutro y esté limpio.

Si necesita templar un vino, suele bastar con dejar la botella a temperatura ambiente una hora más o menos. Pero si tiene prisa, puede abrazar la botella e intentar transmitirle su calor corporal, o verter el contenido en una jarra limpia o un decantador aclarado con agua caliente y hacerlo girar un poco. Más eficaz todavía puede ser verter el vino en una copa y calentarla con las manos.

Una vez que tenga la botella a la temperatura adecuada, si hace calor puede resultar muy útil guardar la botella abierta en uno de esos termos enfriadores para botellas concebidos para mantener la temperatura.

 



Cuándo decantar



Para muchas personas, abrir una botella es un sacramento religioso. Circulan reglas arcanas sobre cuánto tiempo necesitan «respirar» los diferentes tipos de vino antes de servirlos. Como muchos científicos expertos en vino, soy escéptica en cuanto a lo que pueda pasarle al vino a través de la pequeña superficie del cuello de la botella, aunque es cierto que la exposición al aire puede tener un importante efecto en el vino. Airear demasiado un delicado vino muy añejo podría destruirlo. Por otro lado, una aireación razonable de un vino joven puede imitar el proceso de envejecimiento hasta cierto punto. Por ejemplo, un tinto joven astringente muy tánico, o incluso un blanco joven tenso, introvertido y poco comunicativo (en especial un borgoña blanco), puede parecer mucho más accesible tras exponerlo al aire durante una o dos horas, o incluso más en el caso de algunos tintos jóvenes como el barolo y algunos burdeos tintos muy elegantes en los que los taninos y los perfumes son importantes. La manera más eficaz de exponer los vinos al aire es decantarlos. El término «decantar
 » puede parecer pomposo y algo desalentador, pero no se trata más que de verter el contenido de la botella de vino en un recipiente limpio, idealmente de cristal neutro.

Una jarra de cristal podría servir, pero por lo general los decantadores están diseñados para albergar el contenido de una botella de 75 cl de manera que la superficie del vino sea suficientemente grande para que haya una abundante interacción entre éste y el aire. Incluso existen decantadores especiales para magnum, que es un tipo de botella el doble de grande con capacidad para 150 cl de vino. Por mi experiencia, en las tiendas de segunda mano se pueden encontrar decantadores a buen precio. Verter el vino de forma vigorosa en el decantador ayuda a airearlo (del mismo modo que girar el vino servido en la copa).

Otra razón para decantar es separar el vino de los sedimentos que se hayan podido formar, y que pueden aportar un sabor amargo, además de una imagen poco apetecible. Es poco probable que haya depósitos en la botella de un vino económico que se haya clarificado agresivamente antes de su embotellado (por filtración, por ejemplo). Pero en los vinos menos industriales, a medida que los diferentes compuestos interactúan entre sí, en especial taninos y pigmentos, precipitan sedimentos, que a veces pueden adherirse al interior de la botella, aunque normalmente caen al fondo si la botella está en posición vertical. Para separar el vino de los sedimentos de la manera más efectiva, coloque la botella en posición vertical durante una hora más o menos y luego decante el vino vigilando el sedimento contra una fuente de luz potente o una vela colocada de forma adecuada.

Si va a servir varios vinos y desea evitar posibles confusiones, puede hacer lo que se conoce como «doble decantación». Consiste en verter el vino sin depósitos en una jarra, aclarar bien la botella y devolver el vino sin sedimentos a la botella limpia, exponiéndolo a tanto aire como sea posible en el proceso.

 



Vino sobrante



Una exposición prolongada al aire (más de una semana) puede hacer que incluso vinos jóvenes pierdan su fruta, por lo que es recomendable que el vino sobrante esté en contacto con el mínimo aire posible, ya sea introduciendo algún gas neutro en el espacio que queda entre el vino y el tapón en una botella abierta (puede comprar los artículos necesarios por no mucho dinero) o decantando los vinos robustos en una botella más pequeña. Hay tapones que succionan el aire de una botella abierta y hacen el vacío, pero yo no he tenido mucha suerte con ellos.

Dado que el calor acelera las reacciones, puede lentificar el deterioro del vino en una botella abierta guardándola en el frigorífico. Pero recuerde sacar los vinos tintos con suficiente antelación.

Para quienes no se acaben toda una botella de 75 cl de una vez, hay un aparato ideal para los más frikis, inventado por Greg Lambrecht, científico médico estadounidense apasionado de los vinos que se sentía frustrado por lo difícil que resultaba combinar una esposa abstemia con la cantidad contenida en una botella de vino estándar. El sistema Coravin, cuyo precio ronda los 340 euros, extrae de la botella justo la cantidad de vino que vaya a consumir a través de un tubo tan fino que el corcho se vuelve a sellar solo, y el espacio que queda en la botella se rellena con un gas neutro, repeliendo el oxígeno que podría arruinar el vino si su volumen es considerable.
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Qué vinos necesitan tiempo



Siempre hemos oído que el vino mejora con la edad, pero eso es cierto solo para, tal vez, menos del 10 por ciento de todo el vino que se embotella. La mayor parte –en especial los rosados y casi todos los blancos, pero incluso los tintos de las marcas básicas, los de precios más económicos dirigidos al público general– se produce para ser bebido en el año que sigue a su embotellado. Solo los mejores vinos, los más caros –sobre todo de Francia y de Italia–, se conciben expresamente para ser conservados durante muchos años o incluso décadas tras su salida al mercado. E incluso estos vinos pueden pasarse, ya que la gente tiende a guardar sus mejores vinos de manera indefinida, esperando la ocasión o a una persona lo suficientemente especial como para abrirlos. La mayoría de los vinos más interesantes, a los que nos referimos en este libro, pueden ganar atractivo y complejidad con un poco de tiempo en botella (véase la página siguiente).

Los vinos con cierta capacidad de crianza en botella pueden verse afectados en cierto modo por el proceso de embotellado y necesitar de uno a tres meses más para recuperar su expresividad. Los blancos jóvenes pueden parecer demasiado agrios los primeros meses, y los tintos jóvenes resultan a menudo demasiado astringentes y tánicos durante los primeros años.

Como regla muy general, cuanto más caro es un vino dentro de una determinada categoría, más tiempo puede envejecer. (Por eso no siempre tiene sentido elegir la botella más cara de la tienda para beberla enseguida.) La excepción obvia es el condrieu, el blanco con cuerpo por excelencia elaborado con la variedad viognier en el Ródano septentrional, que nunca es económico, pero no merece la pena guardarlo más de unos pocos años.

Por otro lado, exceptuando a los consumidores más expertos, una vez que alguien decide que una botella merece ser guardada, luego le cuesta mucho abrirla, por lo que el vino sigue esperando –a menudo en condiciones poco adecuadas (véase «cómo almacenar el vino»)– hasta que se pasa su mejor momento. Por ello, y porque la mayoría de la gente que compra vino asequible no se da cuenta de que lo mejor es beberlo joven, sospecho que hay mucho vino de guarda que se bebe demasiado tarde y no tanto que se beba demasiado pronto.

 





Cuánto tiempo se puede guardar un vino
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Aquí sugiero la edad en la que buenos ejemplos de diferentes tipos de vino están en su mejor momento para ser consumidos. Por supuesto, los mejores ejemplos pueden durar más de lo indicado.


 





Blancos tranquilos






- 
vino de mesa

 hasta 1 año, pero idealmente no más de unos meses



- 
pinot grigio

 hasta 2 años



- 
viognier, condrieu

 hasta 2 años



- 
sauvignon blanc, sancerre, pouilly-fumé

 1-2 años



- 
vinho verde, albariño, otros blancos gallegos

 1-2 años



- 
moscatel

 1-3 años



- 
blancos del Ródano

 2-5 años



- 
gewürztraminer

 2-6 años



- 
chenin blanc

 2-10 años



- 
chardonnay, borgoña blanco

 2-10 años



- 
chablis

 2-12 años



- 
sémillon

 3-10 años



- 
riesling

 3-15 años



- 
vinos dulces botritizados

 5-20 años


 





Rosados






Casi todos los vinos rosados se encuentran en su mejor momento con 1-2 años. Es mejor beber muchos de ellos lo más jóvenes posible.


 





Tintos






- 
vino de mesa

 hasta 1 año



- 
beaujolais y otros vinos a base de gamay

 1-5 años



- 
zinfandel/primitivo

 2-12 años



- 
pinot noir, borgoña tinto

 2-15 años



- 
sangiovese, chianti y chianti classico, brunello di Montalcino

 3-12 años



- 
douro y otros tintos portugueses

 4-12 años



- 
garnacha, tintos del Ródano meridional

 4-15 años



- 
cabernet franc, bourgeuil, chinon

 4-16 años



- 
buen merlot, burdeos de la margen derecha

 4-18 años



- 
tempranillo, rioja, ribera del Duero

 4-20 años



- 
shiraz/syrah, tintos del Ródano septentrional

 5-25 años



- 
buen cabernet sauvignon, burdeos de la margen izquierda

 5-25 años



- 
nebbiolo, barolo, barbaresco

 10-30 años


 





Espumosos






- 
prosecco, asti, moscato, spumante

 tan jóvenes como sea posible



- 
cava

 1-2 años



- 
crémant

 1-2 años



- 
champán sin añada

 1-5 años



- 
champán de añada

 2-10 años


 





Fortificados






La mayoría de estos vinos salen al mercado cuando están a punto para su consumo. Las principales excepciones son:



- 
oporto

 

single quinta vintage


 2-20 años



- 
oporto

 

vintage


 15-40 años




 



Cómo almacenar el vino



No es buena idea guardar el vino en cualquier armario. Y, digan lo que digan los diseñadores de cocinas, es especial mala idea guardarlo en una estancia en la que la temperatura fluctúa tanto como en una cocina. El vino es un ente vivo frágil que requiere condiciones de almacenamiento favorables.

 

A continuación se indican las condiciones ordenadas de mayor a menor importancia:

 



Temperatura:

 Debe ser baja. Lo ideal son 13 °C, pero entre 10 °C y 20 °C está bien, teniendo en cuenta que cuanto más alta sea la temperatura de almacenamiento, más rápidamente envejecerá el vino. Además, la temperatura debe ser tan constante como sea posible; al vino no le gustan los cambios bruscos.



Luz:

 Es negativa para el vino, en especial para el espumoso.



Olores fuertes:

 Deben evitarse; podrían contaminar el vino.



Humedad:

 En torno a un 75 por ciento de humedad relativa es lo ideal. Si el ambiente es muy seco, el corcho puede empezar a secarse, arrugarse y dejar pasar aire. Si es muy húmedo, el vino estará bien, aunque las etiquetas pueden enmohecerse.

 

De todo lo anterior se desprende que es bastante difícil encontrar un lugar adecuado. Una buena bodega es lo ideal, o un armario en una habitación de poco uso podría ser una alternativa razonable. En un cobertizo en el jardín, el vino corre el riesgo de congelarse. La empresa británica Spiral Cellars instala bodegas especiales con compartimentos para botellas alrededor de las escaleras de caracol. A mí me instalaron una en el jardín, pero las raíces de los árboles perforaron la importante bolsa de caucho que la rodea, con lo que cogió demasiada humedad. Muchas personas consideran que la opción más segura (aunque sin duda ni la más barata ni la más cómoda) es confiar el vino a una empresa de custodia de vinos. Normalmente se cobra una cuota por caja al año, además de pagar cada vez que se mete o se saca vino, pero son especialistas que llevarán un muy buen control de su bodega.
*







 


VARIEDADES DE UVA






 



Guía rápida de conocimiento sobre vino



Durante la segunda mitad del siglo pasado ocurrió algo revolucionario. Muchas bodegas empezaron a etiquetar sus botellas no con el nombre de la localidad o la región donde se producían (Chablis, por ejemplo) sino como «varietales», con el nombre de la principal variedad de uva con la que estaban elaborados los vinos (así, podía poner «chardonnay» en vez de «Chablis»). La idea era que los productores que hacían vino fuera de esos lugares que se habían forjado una reputación a lo largo de los siglos también pudieran comunicar al consumidor cómo podían saber sus vinos, lo cual simplificaba mucho la vida a productores de fuera de Europa, en lo que se viene a llamar Nuevo Mundo (expresión en la que siempre veo cierto aire de superioridad). Pero también ha hecho la vida mucho más fácil a los consumidores. En vez de tener que memorizar un atlas del vino, ahora bastaba con familiarizarse con unos cuantos nombres de variedades de uva.

A continuación se reseñan las variedades más famosas. A mediados de la década de 1990 parecía que todos los viñedos del planeta se estaban concentrando en este puñado de variedades, pero nuevas tendencias se decantan por variedades locales menos conocidas, a veces denominadas «variedades autóctonas». En 2012, junto con José Vouillamoz y Julia Harding, publiqué una guía de las 1.368 variedades de uvas que encontramos que se utilizaban en la producción comercial de vino, Wine Grapes: A Complete Guide to 1,368 Vine Varieties Including Their Origins and Flavours
 .

 



Uvas blancas más comunes



 





Chardonnay





Es la variedad para vino blanco más plantada en todo el mundo; se cultiva casi en cualquier lugar donde se produce vino. Pero es originaria de Borgoña, donde es responsable de casi todos los vinos blancos de la región.

Es fácil de cultivar y de transformar en vino. Es una de las uvas más versátiles del mundo; por ejemplo, es la uva de piel clara de la Champaña, pero también la responsable de los blancos secos más caros del mundo, como Le Montrachet, y de muchos blancos con cuerpo relativamente amplio de todos los precios. Solo se puede acusar de exceso de sabor a unos pocos chardonnays baratos. Son vinos con gran afinidad con el roble, por lo que algunos pueden ser algo tostados, incluso sutilmente dulces.


Cata sugerida:
 Compare un chardonnay del hemisferio sur (seguramente envejecido en barrica o con virutas de roble para darle aroma) con un chablis básico del norte de Borgoña (normalmente sin roble). Observe el ligero dulzor y los matices tostados del roble, note el cuerpo del primero (qué diferente es del agua) y compruebe que el chablis es mucho más ácido (aunque en regiones vinícolas cálidas los productores suelen añadir ácido para compensar la madurez de las uvas con baja acidez natural).

 





Sauvignon blanc





Materia prima de blancos del Loira como sancerre y pouilly-fumé y base del sector vinícola de Nueva Zelanda, es una variedad cada vez más popular que llega a amenazar el dominio de la chardonnay. Si bien la chardonnay es, quizá, amplia y difuminada, la sauvignon blanc es aguda, agria y cítrica; ataca directamente los sentidos como una espada. Un vino típico neozelandés presenta fuertes aromas verdes: de hojas verdes, ortigas, hierba y, a medida que envejece, espárragos en conserva. En cambio, un ejemplo clásico de la zona alta del Loira recuerda a algo más mineral que vegetal: piedras, caliza húmeda, cerilla encendida, algo refinado. En términos generales, como suele ocurrir, los vinos franceses son mucho más secos que los de otros países; los neozelandeses suelen ser semisecos. La principal baza de la sauvignon blanc es su penetrante aroma, pero si las uvas maduran demasiado pueden perder ese característico olor, por lo que los mejores vinos son de regiones no muy cálidas.


Cata sugerida:
 Compare un sauvignon blanc (tan joven como sea posible) de Marlborough (Nueva Zelanda) con un sancerre o un touraine blanco (que estará elaborado con sauvignon). Observe la diferencia de sabores y niveles de azúcar (la versión neozelandesa es claramente más dulce bajo la acidez). Ambos vinos deberían presentar una acidez relativamente alta, porque los dos están elaborados a gran distancia del ecuador, lo que significa que los veranos no son demasiado calurosos.

 





Riesling





Es una de esas uvas adoradas por muchos profesionales pero que no gustan entre los consumidores. La riesling merece nuestra admiración porque sus vinos pueden seguir desarrollándose y mejorando en botella durante años, a veces décadas, mucho más que los sauvignon blanc. La longevidad es señal de calidad en un vino. Nos gusta la riesling porque puede tener mucho sabor sin una graduación alcohólica especialmente alta y, a diferencia de la sauvignon blanc y de la mayoría de chardonnay, sus vinos varían mucho en función de su lugar de procedencia. Su aroma suele presentar cierto toque floral, pero cultivada en la pizarra gris o azul del valle del Mosela, en Alemania, desprende una energía nerviosa, aunque siempre con la estructura que caracteriza esta noble variedad. El problema de la riesling es que, a diferencia de la chardonnay o la pinot gris/grigio, tiene mucho sabor, tanto que llega a ser demasiado para algunos catadores. Otro problema es que una significativa proporción de riesling es algo dulce, y en la actual cultura vinícola, el dulzor no es considerado ninguna virtud. El cultivo de la riesling no está tan extendido como el de la chardonnay o la sauvignon, pero no es solo típica de Alemania, también de Alsacia, Austria y Australia (sobre todo en las regiones de Clare Valley y Eden Valley).


Cata sugerida:
 Compare un riesling del Mosela, de entre un 8 y un 10por ciento de alcohol, con uno de Australia, que estará más cerca del 13 por ciento El australiano seguramente será extraseco, pero intente apreciar el dulzor y el cuerpo ligero del alemán. Cuanto menos alcohol, más azúcares naturales de la uva se habrán quedado sin fermentar en el vino.

 





Pinot gris/grigio





La pinot gris/grigio (grauburgunder en alemán) suele ser blanca. Esta mutación gris de la pinot noir tiene la piel rosada, sin color suficiente para dar un vino tinto, aunque, si el productor deja el mosto en contacto con los hollejos un tiempo, puede resultar un rosado pálido. Los mejores ejemplos, típicamente de Alsacia y del Friuli (en el nordeste de Italia), se caracterizan por un atractivo y embriagador perfume y un peso que recuerda a las calidades de la pinot noir, mientras que los ejemplos más básicos de pinot gris apenas tienen sabor –tal vez porque el vino ha cobrado, enigmáticamente, tal popularidad que la producción ha aumentado y la mezcla puede haberse estirado (dentro del marco legal) añadiendo hasta un 15 por ciento de una uva neutra barata como trebbiano–. La mutación de piel verde clara, más «blanca» que gris, se conoce como 
pinot blanc/bianco

 (weissburgunder en alemán). Los vinos que produce son como simples chardonnays jugosos o pinot gris sin perfume. Algunos de los mejores ejemplos se producen en países de habla alemana.


Cata sugerida:
 Compare un pinot gris de Alsacia con un pinot grigio barato de supermercado. Intente identificar alguna característica común. Seguramente el vino de Alsacia tendrá mucho más sabor y cuerpo.

 



Uvas tintas más comunes



 





Cabernet sauvignon





Está considerada el patrón oro para los vinos tintos de guarda. Es la responsable de los burdeos tintos más famosos, como los Château Lafite y Château Latour en el Médoc, en la margen izquierda de la Gironda. Las uvas, especialmente pequeñas, tienen un color azulado y piel gruesa, por lo que los vinos jóvenes tienden a ser intensos en taninos y color. Esta variedad requiere tiempo para madurar; plantarla en una región fría sería una pérdida de tiempo. Incluso hay zonas de Burdeos que son más adecuadas para compañeras de mezcla que maduran antes, como una merlot (véase a continuación) o la 
cabernet franc

 (algo más ligera y herbácea que la cabernet sauvignon). En Burdeos, la cabernet sauvignon puede ser un poco dura y con mucha piel; por lo general se planta junto a cepas de merlot, más carnosa y de maduración más temprana, como seguro por si la cabernet no llega a madurar del todo o la floración es escasa. En su otro gran territorio, Napa Valley, el clima suele ser suficientemente cálido para producir una cabernet sauvignon aterciopelada, por lo que aquí la mezcla es más opcional. Al estar asociada con algunos de los vinos más clásicos a escala internacional, la cabernet sauvignon se ha plantado casi en cualquier región donde tenga posibilidades de madurar. Sus características notas de grosella negra y cedro son muy reconocibles en todo el planeta, incluso en algunos vinos italianos en los que solo es un ingrediente menor (a veces ilegal).


Cata sugerida:
 Compare un tinto del Médoc o Graves con el nombre de un château
 en la etiqueta (un vino por debajo de 30 o 40 euros estaría bien) y un cabernet sauvignon de Chile de más o menos el mismo precio y la misma edad. Observe que el vino chileno sabe mucho más dulce y maduro, gracias al sol adicional. Es probable que ambos vinos hayan envejecido en barricas de roble, aunque hoy los productores evitan un claro sabor a roble.

 





Merlot





La merlot forma parte de la misma gran familia de uvas del sudoeste de Francia que la cabernet sauvignon y la cabernet franc, pero sus vinos son mucho más suaves y afrutados. La uva madura antes, por lo que estas cepas se pueden plantar en zonas más frías, como Saint-Émilion y Pomerol, en la margen derecha de la Gironda. Al madurar con más facilidad que la cabernet sauvignon, su cultivo está más extendido, en especial en la vasta región de Burdeos. Da vinos naturalmente dulces y aciruelados, más suaves y de maduración más temprana que los vinos dominados por cabernet. Una de las principales funciones de la merlot es aportar carnosidad a la estructura de la cabernet en las mezclas, aunque también se producen merlots varietales en todo el mundo.


Cata sugerida:
 Compare el petit château
 (véase «¿Cuánto hay que pagar?») del Médoc o Graves usado en la cata de cabernet sauvignon (cuya uva principal será cabernet sauvignon casi con total seguridad) con un vino de precio similar cuya denominación sea simplemente Burdeos (seguramente elaborado con merlot como variedad principal). Observe que este último es mucho más ligero, suave y redondo.

 





Pinot noir





Es la uva del borgoña tinto, la preferida en el mundo del vino hoy en día, con toda justicia. Frente a la fiabilidad de la cabernet sauvignon, la pinot noir es desesperadamente variable. Si sale bien, es deliciosa, pero es frágil y mucho más ligera que la cabernet.

Su piel es mucho más fina, por lo que la uva es más sensible a la podredumbre y la enfermedad, y los vinos resultantes son más pálidos y normalmente menos tánicos o masticables. La pinot noir suele ser afrutada, a veces algo dulce, con sabor a frambuesa, cereza, violeta, seta o sotobosque otoñal. Por su relativa delicadeza, ha atraído el interés de productores y consumidores de todo el mundo, pero, al madurar temprano, necesita un clima bastante fresco a fin de que la temporada de cultivo sea suficientemente larga para que las uvas puedan desarrollar sabores interesantes. Es originaria de Borgoña, pero también es la uva tinta más importante de la Champaña, Alsacia, Alemania, Nueva Zelanda y Oregón. Se producen algunos ejemplos interesantes en las zonas más frías de California, Chile y Australia, y ambiciosos pinótfilos van progresando desde Canadá hasta Sudáfrica.


Cata sugerida:
 El borgoña tinto se elabora en cantidades tan reducidas que nunca es barato. Compararlo con un pinot noir no francés debería demostrar fenómenos similares a la cata sugerida para la sauvignon blanc. Quizá sería más instructivo a largo plazo comparar uno de los borgoñas tintos más asequibles y accesibles, uno etiquetado simplemente como «Bourgogne», con un beaujolais de buena calidad, elaborado con uva gamay (véase «Regiones Vinícolas que hay que conocer» para una lista de crus
 de Beaujolais, por lo general los mejores vinos de la región). Observe que la gamay es más ácida y menos tánica que la pinot noir, con una frutosidad evidente más abierta y cierta jugosidad. La gamay suele madurar mucho antes que la pinot noir.

 





Syrah/shiraz





Shiraz es el nombre con el que se conoce en Australia a la variedad conocida como syrah en su patria, el valle del Ródano septentrional, cuyos vinos más famosos son el hermitage y el côte-rôtie.

Su cultivo está ahora mucho más extendido en Australia que en el norte del Ródano, y en regiones cálidas como Barossa Valley y McLaren Vale produce esencias ricas, oscuras, densas, dulzonas, achocolatadas y a veces algo medicinales. El estilo del Ródano septentrional es diferente, aunque al menos el hermitage sigue siendo denso: extraseco, evocador, con notas de pimienta negra y cuero, pero bastante reservado al principio. En la actualidad, muchos productores del Nuevo Mundo, incluso australianos, prefieren intentar emular la pureza de un côte-rôtie, y lo plasman denominando al vino syrah en vez de shiraz (aunque syrah ha sido siempre el nombre preferido por los productores americanos, cuyos vinos tienden a buscar un término medio entre los dos estilos). Desde la década de 1990, la syrah/shiraz es una opción cada vez más popular entre productores de todo el mundo, sobre todo en Sudáfrica y el Languedoc.


Cata sugerida:
 Compare un shiraz, preferiblemente australiano, con un syrah, australiano o sudafricano, etiquetado como tal. Observe que el segundo es mucho más delicado.

 





Tempranillo





Con su aroma de hoja de tabaco, la tempranillo es la uva tinta más apreciada en España, donde es el ingrediente principal del rioja, el ribera del Duero y muchos otros tintos españoles. Dada la baja pluviosidad, y como hasta hace muy poco apenas se empleaba riego, tradicionalmente las vides se plantaban muy espaciadas, lo que explicaría por qué la tempranillo y la airén –principal uva blanca de España en kilosse sitúan entre las uvas viníferas más cultivadas del mundo. Además, los productores españoles han plantado como locos, y la tempranillo solía ser la variedad elegida porque, hasta hace poco, tendían a valorarla por encima de la garnacha autóctona (la garnacha es más jugosa y ligera que la tempranillo, por lo que quizá parecía menos seria). Portugal, donde también se conoce como tinta roriz y aragonez, es el otro país del mundo donde esta variedad tiene cierta importancia.


Cata sugerida:
 Compare vinos de bodegas modernas de La Rioja como Artadi, Contador, Finca Allende o Roda con ejemplos tradicionales de CVNE, La Rioja Alta, López de Heredia, Muga o similares. Le darán una idea de cómo sabe la tempranillo, pero también le mostrarán la diferencia entre envejecer el vino durante un periodo más corto en roble nuevo, a veces francés (primer grupo), o durante más tiempo en roble viejo americano, opción tradicional en la región (segundo grupo).

 





Nebbiolo





Podría considerarse la pinot noir italiana, por lo difícil que resulta cultivarla fuera de la zona del Piamonte, en el noroeste de Italia. Su embriagador aroma a alquitrán, humo de madera y rosas suele combinarse con un color pálido y notables taninos. En su mejor expresión, en los excelentes barolo y barbaresco, puede dar vinos de excepcional longevidad. Pero su maduración es tan tardía que requiere viñedos con una situación favorable. En los terrenos menos propicios del Piamonte se cultiva la alegre 
barbera

 , con notas de guinda, y la 
dolcetto

 , más suave y de maduración más temprana, dos variedades locales.


Cata sugerida:
 Simplemente busque un ejemplo asequible y accesible de esta gran uva (quizá un nebbiolo d’Alba o langhe nebbiolo) y rece por no enamorarse demasiado, pues llenar una bodega de barolo resulta muy caro.

 





Sangiovese





El cultivo de esta uva del centro de Italia está mucho más extendido que el de la nebbiolo. Con ella se producen algunos vinos dirigidos al mercado más popular. Pero cuando la planta se selecciona con esmero y se limita la producción, puede dar vinos con la auténtica esencia de la Toscana.

El brunello di Montalcino, del cálido sur de la región, es el más ambicioso y longevo. El chianti classico, de las colinas más frías del centro de la Toscana, es más refinado. Los vinos suelen presentar un característico aroma a campo abierto, nada desagradable.


Cata sugerida
 : Provéase de un sangiovese varietal económico (etiquetado principalmente con el nombre de la uva), quizá de la Romaña, y de un chianti classico («classico» significa que procede del corazón de la región de Chianti, frente a un vino etiquetado simplemente como «chianti»), donde una sangiovese de calidad será el principal ingrediente. Ambos deberían presentar una notable acidez e intensidad, pero observe que el chianti classico es mucho más concentrado, tanto en términos de color como de profundidad de sabor. La sangiovese no es una uva elegante y fina. Presenta cierto aroma a granja, que puede resultar atractiva en buenas manos. Piense en las colinas de la Toscana.

 




Las diez variedades de uva más comunes
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La estadística mundial fiable más reciente data de 2017 y no se basa en el número real de vides, sino en la superficie de viñedos.


 



1. Cabernet sauvignon



2. Merlot



3. Tempranillo



4. Airén
*





5. Chardonnay



6. Syrah/shiraz



7. Garnacha



8. Sauvignon blanc



9. Pinot noir



10. Trebbiano toscano








 


REGIONES VINÍCOLAS QUE HAY QUE CONOCER:



GUÍA BÁSICA






 

El propósito de este libro es ofrecerle unas nociones mínimas. Con todo lo que hay por descubrir, siéntase libre para explorar más a fondo el maravilloso mundo del vino. Puede leer más libros, navegar por internet (véanse algunas sugerencias en «Dónde encontrar más información») e incluso visitar estas regiones, que casi siempre se prestan a unas magníficas vacaciones. De momento, aquí tiene una pequeña guía de las principales regiones vinícolas del mundo.

Las principales variedades de uvas, tintas (T) y blancas (B), se indican ordenadas de mayor a menor importancia, según los censos de viñedos fiables más recientes.

 



FRANCIA




Francia compite con Italia por ser el productor de vino más prolífico del mundo, y es la cuna del sistema de denominación geográfica de los vinos. En Francia la denominación de origen se expresa como AOC, Appellation d'Origine Contrôlée (un pequeño problema es que la UE actualmente está revisando su sistema de designación de calidad, por lo que algunas etiquetas ahora indican AOP, Appellation d'Origine Protegée). Pero las cosas están cambiando. Una nueva generación de iconoclastas ha decidido vender sus vinos sin más indicación geográfica que «Vin de France». Y una proporción creciente se elabora como «vino natural», con los mínimos aditivos.



Burdeos

 [T: merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc; B: sauvignon blanc, sémillon] Las propiedades vinícolas de la región sudoccidental se conocen como châteaux
 («castillos» en francés), aunque el vino se elabore en un cobertizo. De Burdeos son algunos de los vinos más caros del mundo, en especial los premiers crus
 , llamados así desde que, en 1855, se clasificaron los châteaux
 más conocidos en cinco divisiones, como en el fútbol.

Son el tipo de vinos con los que se comercializa como inversión, por lo que los precios están inflados por la especulación. Pero la región es tan grande que en realidad predominan los vinicultores modestos (petits châteaux
 ), con serias dificultades porque sus costes de producción no son muy inferiores a los de los crus classés
 pero sus precios son relativamente bajos. El resultado es que Burdeos puede ofrecer al mismo tiempo algunos de los tintos con mejor y con peor relación calidad-precio del mundo. Los vinos producidos en el Médoc y Graves, en la margen izquierda del estuario de la Gironda, donde se alza la ciudad de Burdeos, son secos, longevos y dominados por cabernet sauvignon, mientras que los elaborados en la margen derecha, en Saint-Émilion y Pomerol, y entre los dos ríos (Entre-Deux-Mers) que desembocan en la Gironda, son más afrutados y están dominados por merlot.

Otros viñedos del sudoeste de Francia, como los de 
Dordoña

 , 
Bergerac

 y 
Cahors

 , tienden a cultivar variedades de uva que forman parte de la gran familia de Burdeos.



Borgoña

 [T: pinot noir; B: chardonnay] Las propiedades vitivinícolas de esta región oriental se conocen como domaines
 (que se diferencian de los négociants
 , que elaboran vino con uvas compradas a otros). La Côte d'Or, dorada pendiente de caliza orientada al este, cuenta con los viñedos más famosos de Borgoña, pero produce menos de la décima parte de vino que Burdeos. Más de dos tercios son vino tinto, de un mosaico de pequeños viñedos, cada uno con su nombre y categoría, cuidadosamente delineados desde la Edad Media, con una veintena de grands crus
 en lo más alto, seguidos de premiers crus
 y vins de village
 –algunos de viñedos específicos, o lieux-dits
 , un escalón por debajo de los premier crus
 –. En la base de la clasificación se encuentran las denominaciones regionales con la indicación «Bourgogne» en el nombre. Algunas de las pocas gangas disponibles en Borgoña son «Bourgognes» de los mejores productores.

Muchas localidades han añadido a su nombre el de su viñedo más famoso, como Gevrey-Chambertin y Chambolle -Musigny. La mitad norte de la Côte d'Or, la Côte de Nuits (llamada así por la población de Nuits-Saint-Georges), se dedica casi en exclusiva a vino tinto.

En los borgoñas blancos se aplica el mismo sistema de denominación. Las poblaciones de producción de vino blanco más famosas (Puligny-Montrachet, ChassagneMontrachet y Meursault) se concentran en el sur de la mitad meridional de la Côte d'Or, la Côte de Beaune. Ninguno de estos vinos es barato. Todos estos chardonnays con gran precisión geográfica están criados en roble. Recientemente se han dado misteriosos y preocupantes problemas con algunos vinos, que se han vuelto marrones y han perdido fruta de manera prematura. En el extremo norte de Borgoña está Chablis, que elabora un chardonnay muy acerado normalmente sin roble. Los mejores son gangas de desarrollo lento.



Beaujolais/Mâconnais

 [T: gamay; B: chardonnay] A continuación de la Côte d'Or y la Côte Chalonnaise, hacia el sur, se encuentran estas dos regiones contiguas. Los chardonnays, elaborados principalmente en el Mâconnais, son mucho más baratos, menos serios, más afrutados y de maduración más temprana que los vinos blancos elaborados más al norte, aunque su relación es evidente. Los tintos se elaboran con gamay, uva muy diferente de la empleada en los borgoñas más septentrionales, y resultan especialmente refrescantes –a veces se sirven fríos (no es pecado servir un tinto frío) y suelen beberse muy jóvenes–. Los mejores crus
 de Beaujolais (Regnié, Chiroubles, Chénas, Saint-Amour, Fleurie, Brouilly, Côte de Brouilly, Juliénas, Morgon y Moulin-à-Vent, en orden ascendente de cuerpo y capacidad de añejamiento) no suelen incluir el término «Beaujolais» en la etiqueta.



Champaña

 [T: pinot meunier, pinot noir; B: chardonnay] Solo el vino con burbujas elaborado con uvas cultivadas en la región próxima a Disneyland, al este de París, puede denominarse «champán» (champagne
 ); los demás son vinos espumosos.

Casi todo el vino es blanco, elaborado con uvas de los dos colores, prensadas con tal suavidad que no quedan pigmentos en el vino acabado, aunque a veces se añade vino tinto tranquilo para teñirlo de rosa. La mayoría del champán es una mezcla de varias añadas (con una dominante) y se vende como vino sin añada (o NV, non-vintage
 ). Una pequeña proporción se elabora a partir de una única añada, y entonces se denomina champán de añada, o vintage
 . Luego están los champanes de prestigio o de lujo, como Cristal y Dom Pérignon, con precios para quien quiera presumir de estatus. En «Otros tipos de vino» explico cómo los vinos de base se vuelven espumosos.



Ródano septentrional

 [T: syrah; B: viognier, marsanne, roussanne] Los tintos puros de las laderas de la Côte Rôtie contrastan con los vinos más densos y firmes de la pequeña área de la colina de Hermitage, a una hora en coche hacia el sur. Los vinos de Saint-Joseph, Crozes-Hermitage y Cornas son más asequibles. Los dos primeros y el hermitage también tienen su versión blanca, aunque el blanco más famoso del Ródano septentrional, condrieu, se elabora con la perfumada uva viognier, cultivada en laderas al sur de la Côte Rôtie. Toda la producción es a pequeña escala, muy local y con gran tradición.



Ródano meridional

 [T: grenache, syrah; B: grenache blanc, vermentino] Esta vasta región vinícola produce casi tanto vino AOC como Burdeos. Côtes-du-Rhône y la superior Côtes-du-Rhône Villages son las denominaciones más importantes desde el punto de vista cuantitativo, mientras que la denominación más famosa es Châteauneuf-du-Pape, que puede contener un cóctel de variedades locales de uva. La mourvèdre es la más importante, cada vez más popular. Si bien la mayor parte del vino del Ródano meridional es tinto, hay un potente rosado de Tavel, y casi todas las denominaciones producen algo de blanco. La excepción es Gigondas, que produce exclusivamente tinto, casi tan embriagador, especiado y potente como el de Châteauneuf-du-Pape, a menor altitud.



Loira

 [T: cabernet franc, gamay; B: melon de Bourgogne, chenin blanc, sauvignon blanc] El curso del Loira conecta cuatro importantes regiones vinícolas distintas, y muchas otras más pequeñas, todas ellas productoras de vinos relativamente ágiles y ligeros. Río arriba están los viñedos del Loira central de Sancerre y Pouilly-Fumé, productores de vinos muy similares que son el prototipo de sauvignon blanc francés (véase «Uvas blancas más comunes»); también producen algunos tintos ligeros y pinot noir rosados. Río abajo, siguiendo el curso del Loira hacia el oeste, están los viñedos de Touraine, alrededor de la ciudad de Tours, donde se elabora una gran variedad de blancos, secos y dulces, a partir de chenin blanc en Vouvray y Montlouis; también se producen algunos tintos delicados, a veces de gran acidez, basados principalmente en cabernet franc, sobre todo en Chinon y Bourgeuil. A continuación, encontramos los vinos de saumur y anjou, en torno a las ciudades de Saumur y Angers, respectivamente. Cabernet franc y chenin blanc son también aquí las uvas dominantes, aunque en esta sección central del Loira se producen también tintos más ligeros basados en gamay y diversas uvas locales.

En torno a la desembocadura del río se encuentra la vasta región del vino muscadet, ahora empobrecida porque no está de moda. Los vinos se elaboran con melon de Bourgogne, uva cuyos mejores vinos presentan cierta salinidad. Ostras con muscadet es una combinación clásica.



Alsacia

 [T: pinot noir; B: riesling, gewürztraminer, pinot blanc, pinot gris] Esta región de la frontera nororiental de Francia perteneció a Alemania en el pasado. Aquí los vinos solían etiquetarse según la variedad de uva, algo propio de Alemania pero no de Francia. Sin embargo, la tendencia actual es etiquetar los vinos –principalmente los blancos, más bien secos, sin roble, puros y aromáticos– también con el nombre del viñedo, en especial en la cincuentena de grands crus
 ; algunos productores incluso se niegan a mencionar ninguna uva en la etiqueta, sino que prefieren comunicar la esencia del lugar. La mayoría de los blancos de Alsacia presentan un ligero perfume ahumado. Los pinots tintos no dejan de mejorar.



Languedoc-Rosellón

 [T: syrah, grenache, carignan, merlot, cabernet sauvignon, cinsaut; B: chardonnay, sauvignon blanc, muscat, grenache blanc] Esta vasta región vinícola cubierta de viñas, principalmente de variedades tintas, abarca desde la frontera con España hasta el sur del Ródano. En el pasado la producción se limitaba a enormes cantidades de vino barato y fuertes moscateles dulces y garnachas de la zona interior de Perpiñán, en el Rosellón. Pero desde finales del siglo XX
 la región ha experimentado una revolución. Las viñas menos prometedoras, por lo general en las llanuras fértiles, se han arrancado, gracias a las subvenciones de la UE. Los grandes productores han lanzado al mercado varietales económicos fáciles de vender (de ahí toda la merlot y chardonnay) que se comercializan como Pays d’Oc. Y cientos de pequeños productores, sobre todo de las zonas montañosas, producen cada vez más vino de calidad, en general a muy buen precio, con denominaciones como Fitou, Corbières, Minervois, Faugères y Saint-Chinian (de oeste a este), junto a la denominación global de Languedoc. La mayoría de estos vinos son mezclas, normalmente de las primeras tres uvas tintas mencionadas arriba, a menudo con cinsaut o mourvèdre, que expresan las condiciones locales con gran elocuencia. Los blancos solían ser algo pesados, a veces con aroma a roble, pero ahora no es difícil encontrar blancos interesantes, en especial de vides viejas de las cotas más elevadas del Rosellón, a veces con la etiqueta Côtes Catalanes. A los pies de los Pirineos, Limoux elabora un espumoso muy respetable. En la costa cerca de España, Banyuls elabora la respuesta francesa al oporto; la versión no fortificada se llama Collioure.



Jura

 [T: poulsard, pinot noir, trousseau; B: chardonnay, savagnin] Esta pequeña región entre Borgoña y los Alpes es famosa por el pollo de Bresse, el queso Comté y el vino amarillo, o vin jaune
 , la versión francesa del jerez seco.

Pero también elabora vinos muy característicos que se están poniendo de moda. Con niveles de alcohol modestos, los blancos siempre son ácidos y muy refrescantes.

 



ITALIA




Italia cuenta con más variedades de uva autóctonas que ningún otro país. Suele producir más vino que Francia. Aunque carece de esa dilatada tradición de buenos vinos que tiene Francia, lo compensa con una interesante variedad de sabores y estilos. Cada región tiene su propia personalidad y sus uvas. La denominación de los vinos es tan anárquica como cabría esperar. El equivalente italiano de la AOC francesa es la DOC (Denominazione di Origine Controllata), a la que se añadió un nivel superior, la DOCG, que se supone que no solo está controlada, sino también garantizada (G de «Garantita»). Luego aparecieron vinos de precios igual de elevados pero con la modesta designación «Vino da Tavola» (vino de mesa). Un caos. Hoy muchos vinos simplemente se etiquetan como IGT (Indicazione Geografica Tipica) más el nombre de la región o zona específica de donde proceden.



Piamonte

 [T: barbera, dolcetto, nebbiolo; B: moscato, cortese] La nebbiolo (véase «Nebbiolo») cultivada en las colinas de Langhe, al sur de Turín, es la responsable del barolo y el barbaresco, los vinos más apreciados de Italia. Los mejores, como los mejores borgoñas, expresan el nombre de un solo viñedo. En mayores cantidades se produce el barbera, a menudo con aroma de roble y de guinda, y el dolcetto («pequeño dulce») permite degustar un vino joven del Piamonte a un precio asequible. Aquí también se produce el ligero espumoso con olor a uva de Asti, el moscato original antes de que lo secuestrara el mercado internacional. Al norte, a los pies del valle de 
Aosta

 , donde se producen etéreos vinos de montaña, encontramos otro grupo de interesantes tintos pálidos basados en nebbiolo con nombres como Gattinara, Ghemme, Lessona Boca y Bramaterra. (Valtellina es otra denominación ya en 
Lombardía

 , al sur de la frontera suiza, donde la nebbiolo madura en laderas alpinas orientadas al sur.)



Trentino-Alto Adigio

 [T: teroldego, lagrein, pinot noir; B: chardonnay, pinot grigio, pinot bianco, sauvignon blanc] Trentino es la mitad meridional de este estrecho y soleado valle, principal arteria de comunicación entre Italia y Austria. Muchos de sus viñedos producen materia prima para vinos espumosos; algunos de los mejores ahora se recogen bajo la DOC Trento. Teroldego es un vigoroso tinto local. Valle arriba se encuentra el Alto Adigio, o Tirol del Sur desde el punto de vista alemán (un idioma tan habitual como el italiano en esta tierra de empanadillas y dirndls
 ). El aire limpio de montaña parece insuflar claros sabores frutales en una gama muy amplia de vinos etiquetados según la variedad, más blancos que tintos. Aquí se encuentran algunas de las mejores cooperativas vinícolas del mundo.



Friuli

 [T: cabernet franc, refosco; B: friulano, pinot grigio, sauvignon blanc, pinot bianco, ribolla gialla] El Friuli fue la primera región vinícola italiana en dominar la producción moderna de vino blanco con sabores realmente frescos. Sigue elaborando varietales particularmente cristalinos y se especializa en interesantes mezclas de blanco. Collio y Colli Orientali son las DOC más comunes. Es también la cuna de los novedosos blancos «anaranjados» o «orange wines», masticables y originales, fermentados en contacto con hollejos y envejecidos en ánforas en vez de barricas, tendencia que ha cruzado la frontera hasta la región vinícola más occidental de 
Eslovenia

 , Brda.



Véneto

 [T: corvina; B: garganega] Esta región en el área de influencia de Venecia fue célebre por sus valpolicella y soave, pero ahora su vino más conocido es el famosísimo prosecco, elaborado en tanques con una uva que antes se llamaba prosecco, pero cuyo nombre se cambió por glera para poder registrar Prosecco como región geográfica exclusiva (aunque extensa), de modo que nadie más pudiera utilizar el término. El soave, de calidad muy variable, pervive, mientras que una parte cada vez mayor de las uvas tintas se cosechan tarde y se dejan secar para producir el potente amarone della Valpolicella (un vino más lucrativo).



Toscana

 [T: sangiovese, cabernet sauvignon; B: trebbiano toscano] Junto con el Piamonte, la Toscana es el corazón del vino tinto en Italia. En las evocadoras colinas al sur de Florencia, con sus hileras de cipreses, se producen ríos de chianti, principalmente con sangiovese; los mejores vinos, elaborados en fincas individuales de la zona central, se conocen como chianti classico (en toda Italia, «classico» hace referencia a una zona original antes de su ampliación, lo que suele ocurrir por razones comerciales). Brunello di Montalcino, más concentrado y con mayor capacidad de añejamiento, procede de un terreno más cálido y meridional; brunello es como se conoce una variedad local de sangiovese. Vino Nobile di Montepulciano es similar, pero no tan apreciado. En la costa toscana, en torno a Bolgheri, se concentran ambiciosos productores que, inspirándose en el típico sassicaia que surgió en la década de 1970, realizan coupages
 de uvas de origen bordelés de máxima calidad. La mayoría de los blancos secos de la Toscana son bastante normales, basados en la variedad neutra trebbiano toscano (conocida como ugni blanc en Francia y sobre todo usada en la destilación de brandi). El blanco más interesante es el vin santo
 dulce, ahumado y ácido, elaborado con uva malvasía pasa.



Umbría

 , la región de interior situada justo al sur de la Toscana, ofrece los interesantes blancos secos de Orvieto y su propia uva tinta, sagrantino, especialidad dura y potente de la ciudad de Montefalco. No obstante, la sangiovese es la uva más común en Umbría.



Las Marcas

 [T: sangiovese, montepulciano; B: verdicchio] El vino más famoso de la costa adriática es el blanco elaborado con verdicchio. Los mejores ejemplos envejecen bien, siempre con cierta calidad alimonada. Rosso conero y rosso piceno son los tintos locales.



Campania

 [T: aglianico; B: fiano, falanghina, greco] La historia de los viñedos de la zona de Nápoles se remonta al menos hasta la época romana, y sus vinos (con relativo cuerpo) desprenden una nobleza clásica. Los blancos tienen cierta calidad de hoja verde, mientras que los tintos, entre los que destaca el de Taurasi, son firmes, con un distintivo toque a ciruela y algo minerales. Tanto blancos como tintos envejecen bien.



Apulia

 [T: negroamaro, primitivo/zinfandel, nero di Troia, malvasia nera; B: bombino bianco, minutolo] Durante décadas, el tacón de Italia, relativamente plano, producía grandes cantidades de tintos oscuros que se enviaban al norte para mezclarlos con vinos más famosos. Esto continúa igual, pero, después de que las subvenciones de la UE hayan permitido arrancar muchas viñas, también se está labrando una identidad por sus mejores vinos. En su mayoría son tintos, robustos y potentes, a veces con un dulzor aparente. Los blancos también son jugosos y pueden requerir la adición de acidez para que se mantengan frescos. Los rosados pueden ser más satisfactorios.



Cerdeña

 [T: cannonau/garnacha, carignano/cariñena; B: vermentino] Esta semidesértica isla tiene gran potencial, poco a poco reconocido. Su aromático blanco seco vermentino se copia ahora por todo el mundo. El carignano del Sulcis, potente, rico y con notas a pólvora, elaborado en el extremo sur de Cerdeña, es mi cariñena favorito.



Sicilia

 [T: nero d’Avola, nerello; B: catarratto] Sicilia solía desempeñar la misma función que Apulia, pero esta isla tantas veces conquistada es hoy una de las regiones vinícolas más interesantes de Italia. En la parte occidental domina la sencilla catarratto, en el pasado plantada con prodigalidad para elaborar marsala, ahora básicamente reservado a la cocina. La dulce nero d’Avola es la uva tinta de Sicilia occidental, mientras que las viñas orientales son más variadas. El Etna está cobrando protagonismo con unos interesantes vinos puros que parecen susurrar sus orígenes volcánicos. Se basan en uvas nerello mascalese y a veces en nerello cappuccio. Y hay muchas otras pequeñas áreas vinícolas, a menudo históricas.

 



ESPAÑA




España dedica más superficie a la vid que ningún otro país, en parte por la baja pluviosidad y porque el riego es tan impráctico que las vides necesitan estar muy espaciadas, aunque Francia e Italia producen mucho más vino. Además de algo de bobal, garnacha y tempranillo, las cálidas llanuras de La Mancha, al sur de Madrid, están cubiertas por un mar de airén, uva blanca neutra que se emplea para elaborar vino de base para brandi, y que no suele verse en las etiquetas de vino. El equivalente español a la AOC francesa es la DO (Denominación de Origen). Mientras que la mayoría de los mapas vinícolas de Europa apenas han cambiado en las últimas décadas, en España no paran de surgir nuevas DO, y no por nuevas plantaciones, sino por mejoras en la categoría de viñedos establecidos. Hay una enorme variedad de pequeñas DO que no podemos recoger aquí, desde los chacolís ligeramente burbujeantes del País Vasco, pasando por Navarra, hasta el Somontano en las estribaciones de los Pirineos, además de muchas regiones vinícolas tradicionales de la costa central mediterránea que están ganando categoría y dejando de ser meros proveedores de tintos robustos para mezclas. Incluso las islas Canarias, mucho más al sur, producen hoy unos vinos fascinantes.



Galicia y el Bierzo

 [T: garnacha, mencía; B: albariño, godello] El verde noroeste de España, bañado por el Atlántico, es el proveedor de moda de algunos de los vinos españoles más refrescantes. Rías Baixas es una zona de ensenadas en la costa occidental donde las vides, a menudo en pérgolas sujetadas por postes de granito, producen blancos secos de aromas marinos, normalmente etiquetados como albariños, similares al vinho verde
 del otro lado del río Miño, en Portugal. Ribeiro y Valdeorras (para varietales godello que recuerdan a Puligny) también producen buenos blancos secos, y los empinados valles de la Ribeira Sacra producen tintos excepcionalmente frescos.

El Bierzo se encuentra ya en León, pero pertenece al mismo grupo de vinos creados por excepcionales suelos (de pizarra), uvas locales y la refrescante influencia atlántica. La fresca y afrutada mencía es el regalo del Bierzo al mundo del vino.



La Rioja

 [T: tempranillo, garnacha; B: viura/macabeo] La Rioja es la región histórica de buenos vinos de España, objeto de una importante expansión a finales del siglo XIX
 , cuando los productores de Burdeos –cuyas vides europeas fueron arrasadas por la filoxera, insecto americano importado involuntariamente con especímenes botánicos traídos del otro lado del Atlántico– cruzaron los Pirineos en busca de una fuente de vino alternativa. Tradicionalmente eran pequeños agricultores los que cultivaban las uvas y hacían ellos mismos el vino; luego las bodegas compraban el vino, lo mezclaban y lo envejecían durante años en pequeñas barricas de roble americano. Esto hizo del rioja, en su mayoría tinto pálido y dulzón con el aroma a vainilla del roble americano, uno de los vinos más añejos disponibles, que tradicionalmente solo se ha vendido después de muchos años en roble. Los más apreciados eran los más añejos, de al menos cinco años, calificados como gran reserva, seguidos de los reserva, los crianza, con menos envejecimiento en roble, y los jóvenes, afrutados. Pero en los últimos tiempos también han surgido otros tipos de rioja. Ahora cada bodega hace su propio vino, con estilos muy diversos. Tintos más concentrados, oscuros y jóvenes son el resultado de un envejecimiento más breve en roble francés. Y un número creciente de productores expresa el origen geográfico de sus riojas, a menudo fincas o incluso viñedos individuales. La tempranillo (véase «Tempranillo») domina las dos subregiones en la parte occidental de influencia atlántica, Rioja Alta y Rioja Alavesa, en la provincia de Álava, mientras que la garnacha, más jugosa y dulce, es la variedad de la Rioja Baja, con menor altitud e influencia mediterránea. Solo una séptima parte de vides de piel clara producen blancos, desde vinos ágiles hasta añejos con esencias de roble.



Ribera del Duero, Rueda y Toro

 [T: tempranillo; B: verdejo] El río Duero conecta estas tres regiones en un curso que discurre al oeste por la meseta hacia Portugal, donde se convierte en Douro. Desde la década de 1980 y en especial la de 1990, alentada por el precio de Pingus, su estrella del siglo XX
 , se produjo una fiebre inversora en la región que conduciría a las más de 200 bodegas actuales, en muchos casos edificios especulativos sin mucha viña. Aunque los ingredientes son similares (básicamente tempranillo y envejecimiento en pequeñas barricas de roble), el ribera sabe bastante diferente del rioja. El color es mucho más intenso y el paladar más preciso, quizá porque la altitud y las noches frías preservan la frescura. En algunos vinos el roble puede llegar a ser molesto.

En Toro también domina la variedad tempranillo, conocida aquí como tinta de Toro. Con respecto a la Ribera del Duero, se encuentra río abajo, en una zona más cálida que produce vinos con cuerpo, más maduros y con más alcohol. Entre estas dos regiones vinícolas se encuentra Rueda, cuyos ágiles blancos secos elaborados con la uva local verdejo, y a veces sauvignon blanc, son muy populares en España. De nuevo, la altitud es garantía de frescura.



Cataluña

 [T: garnatxa/garnacha, cabernet sauvignon, merlot, tempranillo, carinyena/cariñena; B: macabeo, xarel·lo, parellada] El nordeste del país, hacia el interior de Barcelona, es una región con una dinámica gastronomía que produce gran variedad de vinos. El más famoso es el cava, casi todo elaborado siguiendo el mismo meticuloso método que el champán (véanse «Espumosos»), en torno a la población de Sant Sadurní d’Anoia, en el Penedès. Tradicionalmente el cava se basa en las tres uvas blancas mencionadas arriba, pero se empiezan a introducir también las variedades típicas del champán, chardonnay y pinot noir.

La calidad varía mucho, pero hay excelentes vinos espumosos catalanes; algunos de los productores más ambiciosos prefieren no utilizar la DO Cava. En la década de 1980 emergió de la oscuridad el Priorat como la estrella de los vinos tintos de la región (también con algunos blancos robustos). A partir de viñas viejas de bajo rendimiento de garnacha y cariñena que parecen brotar de la oscura piedra local conocida como llicorella
 , son vinos concentrados que saben como si la cálida roca los hubiera producido con desgana. Al lado, Montsant produce vinos similares, algo más ligeros. Algunos de los vinos más interesantes de la región proceden de tierras de interior elevadas, como la Conca de Barberà, con interesantes iniciativas incluso más al interior, Costers del Segre. L’Empordà, en la Costa Brava, elabora vinos similares a los del Rosellón, al otro lado de la frontera.



Andalucía

 [B: palomino fino, pedro ximénez] Aunque recientemente ha habido cierta inversión en vinos no fortificados y un resurgimiento de los tradicionales moscateles dulces en las montañas de la Costa del Sol, sobre todo en torno a Ronda, sin duda esta es una tierra de jerez. Jerez de la Frontera es la principal ciudad del jerez, pero es que cuando yo empecé a escribir sobre vino a mediados de la década de 1970 incluso parecía el centro del mundo del vino. Desde entonces el negocio se ha contraído por un exceso de producción, un recorte de precios y un problema de imagen. Y es una pena, pues el auténtico jerez es tal vez el vino más característico de España. Se elabora con uva palomino fino cultivada en tierras calcáreas alrededor de Jerez y Sanlúcar de Barrameda. El vino resultante se envejece en viejas barricas, o botas, antes en bodegas ventiladas por la brisa atlántica, ahora en almacenes más prosaicos con la temperatura y la humedad controladas por ordenador. Al vino joven se le añade aguardiente vínico neutro para «fortificarlo» o «encabezarlo», y se mantiene fresco bajo un velo de levadura, la «flor».

Los jereces más pálidos y delicados son la manzanilla y el fino; dicen que el primero, especialidad de Sanlúcar de Barrameda, sabe un poco más salado por su proximidad al mar. Solo tienen un 15 por ciento de alcohol, poco más que muchos vinos no fortificados de climas cálidos. El vino amontillado es, básicamente, un fino envejecido. Jereces más oscuros como los olorosos se envejecen sin flor y pueden ser un poco más fuertes. El jerez cream se endulza con concentrado de uva, pero los estilos más secos son los más apreciados, quizá también en parte por su bajo precio. Últimamente saber apreciar el jerez seco lo sitúa a uno como entendido. Al nordeste de Jerez se encuentra la región de Montilla-Moriles, más cálida, que elabora vinos similares pero más suaves, entre los que destaca el vino extradulce elaborado con la uva local pedro ximénez, que tan poco les gusta a los dentistas. Durante mucho tiempo, Montilla-Moriles proporcionaba vino endulzante a Jerez.

 



ESTADOS
 UNIDOS




Estados Unidos es el cuarto productor de vino del mundo y, dado que California produce el 90 % de todo el vino del país, solo este estado puede considerarse una superpotencia vinícola. El legado de la ley seca es que vender vino en Estados Unidos puede ser un negocio complicado, sujeto a distintas restricciones. Y los estadounidenses han tardado en abrirse al vino mucho más de lo que cabría esperar de un país de inmigrantes de tantos países productores y consumidores de vino. Sin embargo, hace poco, con ayuda de la pasión milenial por la uva, Estados Unidos por fin superó a Francia como mayor mercado del mundo. Aquí no existe un equivalente directo a la AOC de Francia, pero hay AVA (American Viticultural Areas), áreas geográficas delimitadas de manera oficial. Algunas, como Columbia Valley, en el estado de Washington, son muy extensas (¡más de 4 millones de hectáreas!) y variadas; otras, como Stag’s Leap District, en Napa Valley, son mucho más pequeñas y homogéneas.



California

 [T: cabernet sauvignon, zinfandel, merlot, pinot noir; B: chardonnay, colombard (francesa), sauvignon blanc, pinot gris] California es un importante actor en el mundo del vino. El mayor volumen se cultiva en el soleado Central Valley y se vende bajo la denominación global California, a menudo acompañada de una marca o un productor de renombre. E. & J. Gallo domina la producción aquí y es el mayor productor de vino del mundo (además de estar presente en muchos otros sectores de alto nivel). A continuación indico las regiones más interesantes de California, de norte a sur.




Mendocino


 
:

 Canciones populares y vinos rústicos abundan en este condado pionero en técnicas ecológicas. En los pinares de 
Anderson Valley

 hay viñedos suficientemente frescos para producir refinados espumosos y aromáticos riesling y gewürztraminer.




Sonoma


 
:

 El condado de Sonoma, al noroeste de Napa, se enorgullece de ser diferente de Napa: menos ostentoso y más casero. Cuenta con algunos de los viñedos más fríos del estado, a orillas del Pacífico, en la parte occidental de la inmensa AVA 
Sonoma Coast

 . Aquí predominan las variedades pinot noir y chardonnay, al igual que en la zona más cálida de 
Russian River Valley

 , al interior, que produce vinos más ricos. Al norte encontramos otras dos áreas cálidas de interior: 
Dry Creek Valley

 , famosa por sus vides viejas de zinfandel, algunas plantadas originalmente por inmigrantes italianos, y la extensa 
Alexander Valley

 , donde crecen cepas de calidad de cabernet sauvignon.




Napa


 
:

 Napa Valley, una sencilla comunidad agrícola a principios de la década de 1970, se ha convertido en la región vinícola más glamurosa del mundo. Bendecida por una combinación ganadora de belleza natural, sol garantizado, temperaturas regulares controladas naturalmente por la proximidad a la bahía de San Francisco y capital ilimitado tanto de Silicon Valley (al sur) como de numerosos hombres de negocios del país deseosos de invertir sus trabajadas fortunas en el sueño de la vinicultura, se ha convertido en un imán para turistas.

Los fines de semana, el tráfico se colapsa, pero las vistas, las catas organizadas y los restaurantes compensan. Cuanto más cerca están los viñedos de la bahía (más al sur), más fríos tienden a ser. Así, 
Carneros

 , a caballo entre Napa y Sonoma, es la zona más fría, preferida por los productores de vino espumoso, o de pinot noir y chardonnay tranquilo. Hacia el norte están las célebres subdenominaciones de 
Stags Leap

 , 
Oakville

 , 
Rutherford

 y 
Santa Helena

 , aunque es tal el poder del nombre Napa Valley, y la frecuencia de mezclas entre subdenominaciones, que solo se mencionan en las etiquetas en casos contados. En los viñedos domina la cabernet sauvignon, que aquí puede producir algunos de sus ejemplos más exquisitos, a menudo con uvas tan maduras que los niveles de acidez y taninos son mucho más bajos que en Burdeos, por lo que no es preciso suavizar el vino con merlot.




Sierra Foothills


 
:

 Esta antigua región minera, camino de Sierra Nevada, ya no produce tanto vino, pero cuenta con algunos viñedos muy antiguos, sobre todo de zinfandel. Sus vinos presentan un marcado carácter rústico y el terreno es muy diferente de los cuidados céspedes con estatuas de Napa Valley.




Sur de la bahía


 
:

 Algunas de las vides más antiguas y algunos de los mejores vinos de California se encuentran en reductos aislados, a veces muy elevados, en las 
montañas de Santa Cruz

 , entre Silicon Valley y el Pacífico. Justo al sur, Salinas Valley, en el condado de 
Monterey

 , es un túnel de viento con todo tipo de cultivos, uva incluida, a escala industrial. Aquí se cultiva gran variedad de uvas. Quizá los vinos más interesantes se elaboran con pinot noir plantada a gran altitud, por ejemplo, en 
Santa Lucia Highlands

 , 
Chalone

 (obsérvese la diferencia entre el AVA Chalone y la marca que se usa ahora con mayor libertad) y la pionera finca Calera, en el AVA Mount Harlan.




San Luis Obispo y Santa Barbara


 
:

 La costa central es la mayor AVA de California. Se extiende a lo largo de 400 kilómetro, desde la bahía de San Francisco hasta el este de Santa Barbara, por lo que también forman parte de ella las áreas descritas en el apartado anterior, Sur de la bahía. Pero normalmente se habla de costa central para referirse a las grandes extensiones de viñedos comerciales plantados al sur de Monterey, en los condados de San Luis Obispo y Santa Barbara. En la época de las misiones, San Luis Obispo producía los mejores vinos de California, pero la viticultura no se recuperó aquí, con entusiasmo, hasta la década de 1980. Al norte del condado de San Luis Obispo está 
Paso Robles

 , un enclave interior relativamente cálido, y a veces peligrosamente seco, conocido por variedades del Ródano cuyo cultivo se ha extendido mucho en los últimos años. Al sur está el AVA 
Edna Valley

 , más fresca, desarrollada por la agroindustria, y 
Arroyo Grande

 , más limitada, con Talley Vineyards como finca destacada.

En 2004 la película Entre copas
 puso al condado de Santa Barbara en el mapa del vino. Pese a estar muy al sur, su topografía deja sentir la fresca influencia del Pacífico, de manera especial en el AVA creada en 2001 
Sta. Rita Hills

 (el productor chileno Santa Rita insiste en la abreviatura), a solo unos kilómetros al interior, pero bastante fresca, gracias a las brumas marinas y al viento, incluso en pleno verano. Avanzando hacia el interior, a través del AVA 
Santa Ynez Valley

 , las temperaturas van subiendo, lo que permite al AVA más oriental, 
Happy Canyon

 , especializarse en mezclas de burdeos tinto con cuerpo. La competencia es constante entre Santa Ynez Valley y 
Santa Maria Valley

 , al norte. Esta última zona es algo más plana y fresca, con grandes viñedos, como Bien Nacido Vineyards, 800 hectáreas verdes cuidadas con esmero, rodeadas de otros cultivos de frutas y verduras.

Entre Santa Maria Valley y Santa Ynez Valley, numerosos viñedos rodean la pequeña ciudad de Los Alamos; buena parte de su vino se envía al norte para llenar botellas etiquetadas con el nombre de muchos de los grandes productores de California.



Oregón

 [T: pinot noir; B: pinot gris, chardonnay] Del mismo modo que a Sonoma le gusta diferenciarse de Napa, a Oregón le gusta diferenciarse de California. Aquí hace tiempo que domina la pinot noir. El clima es mucho más frío, gris y húmedo, y las bodegas son más pequeñas y menos comerciales. La implantación de métodos de producción sostenible fue relativamente temprana, pese al clima húmedo que podría favorecer enfermedades. El corazón de Oregón es Willamette Valley, con sus viñas rodeadas de abetos. Para los vinos blancos minoritarios, pinot gris era la elección original, pero la calidad de la chardonnay de Oregón atrae cada vez más, a medida que se han popularizado los clones de borgoña.



Washington

 [T: cabernet sauvignon, merlot, syrah; B: chardonnay, riesling] La zona al interior de Seattle, al otro lado de las montañas Cascades, básicamente es un desierto, pero, gracias al Columbia y otros ríos, crecen muchos cultivos, entre ellos manzanas y ahora uvas, de modo que Washington es el segundo estado productor de vino de Estados Unidos, aunque a mucho menor escala que California. Los inviernos son tan fríos que a veces las bajas temperaturas afectan fatalmente a las vides. Los vinos de Washington se caracterizan por una viva fruta en todas las variedades plantadas. Las mezclas de uvas originarias de Burdeos son una especialidad, aunque desde mediados de la década de 2000, en parte gracias a la determinación del principal productor, Chateau Ste. Michelle, se han realizado esfuerzos para situar a Washington como gran productor de riesling. La syrah también puede ser deliciosa.

 



RESTO DEL MUNDO



 



PORTUGAL




[T: aragonez/tinta roriz/tempranillo, castelão/joão de santarem/perequita, touriga franca, trincadeira/tinta amarela, touriga nacional, baga, tinta barroca; B: síria/roupeiro, arinto/pedernã, loureir] ¿Ha visto la lista de las variedades más plantadas en Portugal? Solo la cantidad de nombres y sinónimos locales, poco familiares, refleja bien la idiosincrasia de Portugal como productor de vino. También se cultiva algo de cabernet y chardonnay, pero en general Portugal se mantiene fiel a su carácter único. Los vinos tienden a ser más secos y firmes que al otro lado de la frontera española, con una acidez y taninos más evidentes. Muchos de los vinos más interesantes se elaboran en el norte: vinho verde
 , blancos con nervio dirigidos a la exportación, en el extremo norte; los increíbles vinos del igualmente increíble valle del Duero (tanto el dulce oporto fortificado púrpura en todas sus variantes como los vinos de mesa blancos y tintos de las mismas variedades de uva); el dão de envejecimiento prolongado elaborado con touriga nacional, y el bairrada elaborado con la intransigente uva baga. Estos tres últimos vinos suelen ser tintos, pero cada vez resulta más fácil encontrar excelentes blancos. El valle del Duero es uno de los lugares más evocadores en el mundo del vino, sin apenas nada más que espectaculares viñedos y alguna quinta sobre el río. El oporto vintage
 , elaborado con una añada superior, es el producto estrella, pero requiere décadas de envejecimiento en botella antes de desplegar todas sus cualidades. Tal vez mejor relación calidad-precio ofrecen los oportos single quinta vintage
 , vinos de maduración más temprana elaborados en una de las mejores fincas. Los oportos madurados durante años en barrica, denominados tawny
 , tienden a ser más pálidos y marrones que los oportos jóvenes, púrpura y más sencillos, conocidos como ruby
 .

 



ALEMANIA




[T: spätburgunder/pinot noir; B: riesling, müller-thurgau] El vino alemán ha experimentado una revolución, pero poca gente se ha enterado fuera de Alemania. Los blancos dulces son ahora minoría. Gracias al cambio climático, las uvas ya maduran del todo y no necesitan dulzor añadido para compensar la acidez de las uvas verdes. Esta es la patria de la noble, pero intransigente riesling (véase «Uvas blancas más comunes»), plantada en todas las regiones pero que alcanza su delicado apogeo en el valle del Mosela, con algunos ejemplos con menos de un 10 por ciento de alcohol que, sin embargo, pueden envejecer durante décadas. Los vinos de regiones con Rhein (Rin) en el nombre, y del Palatinado (Pfalz), tienden a ser más robustos, ya que han crecido más al sur. Pero en la actualidad Alemania también elabora interesantes blancos secos, a menudo con aroma a roble, a base de grauburgunder (pinot gris) y weissburgunder (pinot blanc), además de continuar la larga tradición de excelentes silvaner terrosos en la región continental de Franconia. La müllerthurgau, una uva de maduración temprana algo aburrida, era mucho más popular cuando la riesling tenía dificultades para madurar. Por suerte, está en declive. En cambio, hay una gran variedad de uvas tintas (incluso cabernet sauvignon y syrah) en rápida expansión. La uva tinta de Borgoña es la más popular y produce vinos cada vez mejores, en especial en Baden, región separada de Alsacia por el Rin, aunque su demanda en Alemania mantiene los precios altos. Las denominaciones de calidad no están fijadas, así que mejor fíjese en la uva, el año, el productor y la región; tenga en cuenta que un vino con la palabra «Auslese» en la etiqueta (sobre todo como parte de otra palabra) será dulce.

 



AUSTRIA




[T: zweigelt, blaufränkisch; B: grüner veltliner, welschriesling, müller-thurgau, riesling] Los austriacos están muy orgullosos, con razón, de la alta calidad media de sus vinos. La grüner veltliner, cultivada en el este de Austria, es su variedad distintiva, y da apetecibles vinos, con cuerpo pero muy precisos, con intensos aromas que (a mí me) recuerdan a pepinillos y pimienta blanca. La welschriesling no tiene nada que ver con la riesling de Alemania y, aunque los alemanes la miran por encima del hombro, puede producir vinos muy buenos, algunos ricos y dulces, en Burgenland, en la zona del lago Neusiedlersee, en especial si se mezcla con un poco de chardonnay. La müller-thurgau también es aburrida aquí; en cambio, crece una riesling increíble, geográficamente precisa, sobre todo junto al Danubio, en las regiones vinícolas de Wachau, Kremstal y Kamptal. Una sauvignon blanc con nervio es la especialidad de Steiermark (Estiria) en el extremo sudoriental. Como muchos países, Austria tuvo su idilio con el roble y con variedades de uva internacionales, pero ahora es consciente de lo expresiva que puede ser su refrescante blaufränkisch, con una delicada maduración en roble. Zweigelt es otra especialidad, menos seria, más jugosa y afrutada.

 



NORTE DE
 EUROPA




Gracias al cambio climático, la vid se va extendiendo hacia los polos donde puede (hemisferio norte). 
Inglaterra

 cuenta hoy con un sector vinícola cada vez más respetable, concentrado en el sur del país por razones obvias. Los países del 
Benelux

 también se han consolidado como productores de vino, e incluso 
Dinamarca

 y 
Suecia

 producen algunos vinos.

 



EUROPA CENTRAL
 , ORIENTAL Y MÁS




Los vinos de 
Suiza

 han mejorado notablemente en los últimos años, pero tienden a ser demasiado caros para exportar. La UE ha destinado cuantiosos fondos a la mejora de viñas y bodegas en buena parte del este de Europa. Dos de los países productores de vino más interesantes del momento son Eslovenia (véase Friuli) y, en especial, 
Croacia

 , que produce atractivos blancos secos de la variedad malvazija. Además, se ha descubierto que Croacia es la cuna original de la uva que en California se conoce como zinfandel y en Apulia como primitivo. 
Serbia

 también está empezando a producir impresionantes varietales internacionales. 
Hungría

 tiene sus propias uvas y estilos de vino, entre los que destaca el dulce tokai, de envejecimiento prolongado, ahora complementado con el furmint varietal seco de las mismas uvas cultivadas en el extremo nororiental del país. 
Bulgaria

 produce buen vino, sobre todo de variedades internacionales, y 
Rumanía

 también progresa rápido, con algunas variedades propias interesantes. La vecina 
Moldavia

 tiene un enorme potencial, con extensas plantaciones de variedades internacionales, pero las serias restricciones económicas suponen un obstáculo. Todavía tendremos que esperar hasta que 
Ucrania

 exporte vino, sobre todo desde que su región vinícola más prometedora, Crimea, ha pasado a manos de 
Rusia

 , país en el que los inviernos son demasiado fríos para que se pueda producir vino fácilmente. 
Armenia

 produce una pequeña cantidad de tintos interesantes, pero el productor de vino verdaderamente prometedor es 
Georgia

 , donde el vino está muy integrado en la cultura y la religión. Múltiples uvas autóctonas ofrecen sabores fascinantes, realzados por la tradición de fermentar las uvas en recipientes de barro enterrados (qvevri
 ).

 



MEDITERRÁNEO ORIENTAL




Al igual que Portugal, 
Grecia

 produce una serie de estilos de vino muy particulares, hechos a su manera, a partir de variedades de uvas autóctonas, muchas de ellas de las islas. Contrariamente a lo que cabría esperar en un país europeo tan meridional, muchos de sus mejores vinos son blancos, como el assyrtikos de Santorini y las especialidades locales de Creta.

En la Edad Media, los vinos dulces de Grecia se encontraban entre los más preciados. Se cree que la cuna de la viticultura se encuentra en algún lugar entre Anatolia, en 
Turquía

 oriental, y Georgia. Y al igual que Grecia, Turquía cuenta con su propia cultura vinícola. Hizo una fugaz aparición en la escena internacional hace unos años, con el régimen político nada es fácil. Parece una ironía que tanto territorio de Oriente Próximo con algunos de los vínculos más antiguos con la viticultura esté ahora sujeto a estrictas leyes islamistas. Una deliciosa excepción es el 
Líbano

 donde, de algún modo, continúan surgiendo buenos vinos, tintos robustos y rosados interesantes, de los viñedos del valle de la Bekaa, pese a su cercanía a las zonas de Siria que están en guerra. Al sur, 
Israel

 despliega una dinámica cultura vinícola, a imagen de la de California (precios incluidos). Y estoy a la expectativa de la etapa de renovación en la que están inmersas las viñas y bodegas de 
Chipre

 .

 



CANADÁ




[T: pinot noir, cabernet sauvignon; B: chardonnay, vidal] Miles de kilómetros separan las dos principales provincias productoras de vino de Canadá. El centro de la región vinícola de Ontario se sitúa justo al norte de las cataratas del Niágara. Debe su renombre a su vino de hielo, un vino dulce elaborado con uvas congeladas, gracias a sus fríos inviernos (ahora no tanto como antes). Los veranos actuales son suficientemente cálidos para permitir la maduración completa de las uvas, incluso algunas cabernet. El vino espumoso y el chardonnay de Ontario son muy convincentes.

La Columbia Británica también produce una cantidad notable de vino, sobre todo en las fotografiadas costas del lago Okanagan. Aquí se cultivan la mayoría de las variedades internacionales, que ofrecen sabores especialmente afrutados y afilados, no muy diferentes de los vinos elaborados en el estado de Washington, al otro lado de la frontera.

 



SUDAMÉRICA






Argentina

 [T: malbec, bonarda, cabernet sauvignon; B: chardonnay, torrontés] Además de estas variedades, en Argentina se cultivan grandes cantidades de uvas de piel rosada que se emplean en la producción de vinos muy básicos para consumo interno. Pero el rico, maduro, aterciopelado y especiado malbec es el vino distintivo de Argentina, mucho más popular (sobre todo en Norteamérica) que el malbec de su lugar de origen, Cahors, en el sudoeste de Francia. La mayoría de los viñedos argentinos se encuentran en las laderas de los Andes, cuyas nieves les proporcionan el riego necesario durante el deshielo. La altitud y la temperatura moderada que conlleva, contrarrestan la baja latitud; muchos productores indican en la etiqueta la altitud de las viñas (normalmente por encima de los 1.000  metros, cuando 500 metros es lo que se suele considerar el máximo viable en Europa). Aunque los vinos tintos son mucho más comunes, Argentina también produce algunos elegantes chardonnays, versiones más «pétreas» de los californianos. Otra especialidad son los blancos embriagadores y perfumados, con bastante cuerpo, elaborados con uva torrontés.



Chile

 [T: cabernet sauvignon, merlot; B: chardonnay, sauvignon blanc] El sector vinícola chileno está en pleno proceso de cambio. En su origen se basaba en la capital, Santiago, separada solo por los Andes de la principal ciudad vinícola argentina, Mendoza. Pero ahora se está extendiendo rápidamente a lo largo de todo el país. Quizá por su relativo aislamiento, Chile está bastante libre de plagas y enfermedades de la vid, y un clima con sol garantizado y (hasta hace poco) abundante irrigación parecen ideales para el cultivo de la vid. Cuando la cantidad era más importante que la calidad, las viñas se concentraban en el fértil valle Central, pero ahora los ambiciosos productores de vino chilenos han establecido nuevas regiones vinícolas más cerca de la influencia refrescante del Pacífico, en los extremos norte y sur, y en zonas más elevadas en las montañas.

Hasta hace muy poco Chile solo producía variedades internacionales, con la producción estrictamente controlada por unas pocas de las familias más poderosas del país, pero ha surgido una nueva generación de productores vinícolas que están aprovechando viejas vides de secano en regiones tan meridionales como Maule e Itata.



Brasil

 y 
Uruguay

 también producen vinos respetables. Uruguay se especializa en la variedad tannat importada por inmigrantes vascos.

 



SUDÁFRICA




[T: cabernet sauvignon, shiraz/syrah, pinotage; B: chenin blanc, colombard, sauvignon blanc, chardonnay] Al igual que en Chile, el panorama vinícola de Sudáfrica se ha visto revitalizado por una nueva oleada de productores que elaboran vinos claramente sudafricanos en vez de copias locales de clásicos franceses. Vides viejas plantadas entre los campos de trigo de la árida región interior de Swartland son la principal materia prima, en contraste con los viñedos más cuidados de Stellenbosch, Franschhoek y Paarl, que suelen plantarse con variedades internacionales de regadío. De nuevo como en Chile, ha habido un desplazamiento hacia la influencia refrescante de la costa, y en algunos casos a mayores altitudes. Otro atributo compartido con Chile es la gran variedad de estilos de vino y de sabores disponibles, en un país que ha emergido de manera definitiva de su aislamiento político, pero que todavía avanza hacia una sociedad genuinamente equitativa.

 



AUSTRALIA




[T: shiraz, cabernet sauvignon; B: chardonnay] El vino es muy importante en la cultura australiana. Lo producen la mayoría de las regiones que son lo suficientemente frescas y húmedas para poder cultivar uvas de buena calidad, así como algunas regiones cálidas de interior que dependen del riego.

Partiendo prácticamente de cero a finales de la década de 1980, Australia se ha convertido en uno de los exportadores de vino más activos del mundo y en un actor principal en investigación y desarrollo en el sector. Pero casi ha sido víctima de su propio éxito, porque muchos bebedores de vino asocian el país con tecnología vinícola y con el mercado de consumo masivo. En realidad, hay reductos de producción de buenos vinos en el sur de Australia, gracias a unas condiciones naturales excelentes y a las habilidades y la determinación de los responsables de viñas y bodegas. El soleado chardonnay ligeramente tardío y el shiraz barato de grandes corporaciones son solo parte de la historia. El sémillon de Hunter Valley, vinos fortificados extradulces envejecidos en roble, los acerados rieslings de Clare Valley y Eden Valley, el shiraz de Barossa bañado por el sol, excelentes pinots de la península de Mornington, Yarra Valley y Tasmania, los cabernets y las mezclas de sauvignon/sémillon de Margaret River y sólidas propuestas de todo el sur de Australia y Victoria son los ingredientes más interesantes y claramente australianos de la historia. Los mejores vinos suelen ser productos de las numerosas empresas familiares del país, competentes y dedicadas, a las que ahora se suma, a veces como un reto, una nueva generación de productores influidos por el movimiento del vino natural y la especificidad geográfica. Son tiempos apasionantes para quienes estén preparados para mirar más allá de las ofertas de supermercado. Y tras perder la paciencia con el corcho de mala calidad, Australia, al igual que Nueva Zelanda, dirige la mayoría de sus vinos al consumidor que prefiere la comodidad de los tapones de rosca.

 



NUEVA
 ZELANDA




[T: pinot noir; B: sauvignon blanc] No hay nación más orgullosa de sus vinos que la neozelandesa. El sauvignon blanc de Nueva Zelanda es uno de los favoritos no solo allí, sino también entre australianos y británicos.

Las dos variedades indicadas arriba concentran la atención de los viñadores, y de muchos consumidores. La isla del Norte y en especial la del Sur han disfrutado de un enorme éxito comercial con su estilo fácil de sauvignon blanc (véase «Sauvignon blanc»), especialidad de la región de Marlborough, que ha experimentado un gran crecimiento. La marcada acidez y los exuberantes sabores frutales son los sellos distintivos del vino neozelandés, especialmente fáciles de apreciar. Cada vez más productores están logrando producir también vinos un poco más sutiles y longevos.

 



ASIA




Por toda Asia brotan viñas, a veces en los lugares más insólitos, gracias a la popularidad del vino como bebida, actividad de ocio y símbolo de estatus. El crecimiento más espectacular se ha producido en 
China

 , país que, según sus propias estadísticas, ya rivaliza con Estados Unidos con la cuarta superficie de viñedos más grande del mundo.

 




Nuevo Mundo / Viejo Mundo






A finales del siglo XX
 los aficionados al vino nos obsesionamos con las diferencias entre los productores de vino europeos y los demás, y observamos que los vinos del Viejo Mundo tendían a ser inicialmente más sutiles y luego más persistentes que sus homólogos del Nuevo Mundo. Los vinos del Viejo Mundo se etiquetaban con nombres geográficos, las denominaciones de origen, mientras que los del Nuevo Mundo indicaban la variedad de uva. La tecnología del Nuevo Mundo contrastaba con los hombres de manos callosas de las regiones vinícolas europeas. Oleadas de fugaces productores recorrieron las bodegas menos famosas de Europa predicando que, entre los atributos deseables en un vino, la limpieza estaba al nivel de la frutosidad.



Sin embargo, en el siglo XXI
 , las diferencias entre Europa y el resto se han difuminado. Casi todo aspirante a productor de vino, sea de donde sea, viaja para experimentar lo que se está haciendo en lugares distintos y, gracias a internet, cuenta con una red de contactos en todo el mundo. Todos aprenden algo de los demás. Y estén donde estén, todos parecen compartir los mismos ideales: transmitir la expresión de un lugar con tanta precisión como sea posible con la mínima intervención en bodega. La calidad de un vino ya no se mide por el número de nuevas barricas pequeñas de roble que el productor compra cada año, ni por la madurez de las uvas en el momento de la vendimia. La graduación alcohólica se reduce. Las grandes barricas de roble viejo y el hormigón están más de moda que el roble nuevo. Y todo esto sirve para una mayoría de productores de vino, independientemente de dónde se encuentren.








 




GLOSARIO








 

Esta es la terminología que usan los expertos.

 



ácido, acidez:

 Ingrediente esencial en cualquier bebida que la mantiene refrescante y protegida de bacterias perjudiciales. Véase «Cómo catar un vino» y «Términos comunes de cata».



aditivos:

 A la mayoría de los vinos se les añade un poco de azufre; los vinos industriales pueden contener más aditivos químicos, como nutrientes de levadura, ácidos, taninos y conservantes. Ojalá veamos pronto la lista de ingredientes de los vinos.



alcohol:

 Sin este componente, el vino sería zumo de fruta. La fermentación transforma los azúcares de la uva en alcohol.



añada:

 Término vinícola que se refiere al año en que se cosechó la uva de un vino, frente a un vino 
sin añada

 , que puede ser una mezcla de vinos de diferentes años. Así, en el hemisferio norte, el vino es el producto de la temporada de cultivo de ese año, ya que la vendimia (o cosecha de la uva) suele realizarse en septiembre u octubre. En cambio, la temporada de cultivo en el hemisferio sur, donde se vendimia hacia febrero y marzo, abarca también el año natural anterior.



cata a ciegas:

 Catar un vino sin saber lo que se está catando. Una cata semiciega consistiría en catar una serie de vinos conociendo la selección, pero sin saber cuál es cada vino.



cata horizontal:

 Cata de vinos (normalmente relacionados) de una misma añada.



cata vertical:

 Cata de diferentes añadas del mismo vino.



chaptalización:

 Adición de azúcar al 
mosto

 antes de la 
fermentación:

 para aumentar el nivel final de 
alcohol

 del vino. Véase «Graduación del vino».




château


 
:

 («castillo» en francés) Denominación que suele darse a las propiedades vinícolas de Burdeos, por modestas que sean.




claret


 
:

 
*

 Término tradicional británico para los burdeos tintos. Suele referirse a un vino de cuerpo relativamente ligero con una cantidad decente de taninos y acidez en su juventud.



clon:

 Familia de vid derivada de una única vid madre por atributos concretos, como 
rendimiento

 , resistencia a enfermedades o color, por selección clonal. Compárese con 
selección masal

 .




commune


 
:

 Término francés que significa «término municipal». En italiano es comune
 .



coplantación:

 Combinación de diferentes variedades de uvas plantadas en el mismo viñedo; algunos vinos pueden elaborarse con una mezcla de campo.




cru classé


 
:

 Para la Exposición Universal de París de 1855, los vinateros de Burdeos clasificaron los que entonces eran los mejores sesenta châteaux
 o crus
 , en cinco categorías según sus precios, un sistema que, por increíble que parezca, sigue en vigor hoy día y que va de premier cru
 (el mejor) a cinquième cru
 .




cru


 
:

 Podría traducirse como «pago», por lo que un premier cru
 correspondería a un primer pago, algo muy especial en Borgoña, donde un grand cru
 es todavía superior. En Italia un cru
 es un viñedo especial con carácter demostrable, mientras que un cru
 de Beaujolais procede de una de las diez communes
 superiores (véase «Beaujolais/Mâconnais»).




cuve close


 
:

 Literalmente, «cuba cerrada», denominación francesa del método de elaboración del vino espumoso en cuba.



denominación:

 Designación geográfica controlada; como mínimo, un área determinada legalmente, como las AVA en Estados Unidos, que pueden ocupar millones de hectáreas; como máximo (como en las denominaciones de Francia AOC y AOP), un conjunto de regulaciones que dictan no solo la procedencia del vino sino cómo se cultivan las vides exactamente, qué variedades y en qué proporciones, cómo se vendimia y cómo se elaboran y envejecen los vinos. Las denominaciones en España son DO, y en Italia, DOC y DOCG.



dióxido de carbono:

 Gas que se desprende durante la 
fermentación

 ; se halla disuelto en los vinos espumosos.




domaine


 
:

 Equivalente borgoñés del 
château

 de Burdeos: finca vinícola (normalmente bastante pequeña), que en Borgoña suele constar de unas hileras de vides en diferentes viñedos, cada uno de una 
denominación

 distinta.



ensamblaje:

 Se suele referir a las proporciones precisas de diferentes variedades de uva presentes en un vino. También se refiere al proceso de mezclar la nueva añada de un vino, en especial en los burdeos elegantes.



envejecimiento en botella:

 Tiempo que un vino madura en la botella y que le confiere ciertas cualidades. No guarda relación directa con la 
añada

 ; es, simplemente, lo que le ocurre al vino como resultado del tiempo que pasa en la botella. Los compuestos han tenido tiempo de interactuar y crear sabores más interesantes, y los taninos se precipitan de modo que el vino sabe menos duro.



fermentación:

 Proceso de transformación de los azúcares de la uva en 
alcohol

 y 
dióxido de carbono

 por influencia de la 
levadura

 .



levadura:

 Minúsculos hongos muy variados con capacidad para transformar los azúcares de la uva en 
alcohol

 . La levadura presente en la atmósfera de una bodega o un viñedo puede ser responsable de lo que se conoce como fermentación espontánea o salvaje, que algunos creen que produce vinos con más carácter; sin embargo, sus resultados no son predecibles, mientras que las levaduras cultivadas, seleccionadas expresamente por diferentes atributos, plantean menos riesgos.



maceración carbónica:

 Técnica vinícola que produce vinos especialmente afrutados con un bajo contenido en taninos mediante la fermentación de uvas enteras en una cuba sellada; en el pasado se usaba mucho en Beaujolais y en el Languedoc-Rosellón para ablandar vinos elaborados con uvas duras de la variedad cariñena.



método tradicional:

 Manera clásica de elaborar champán, muy imitada en otros lugares.




mis(e) en bouteille au domaine/château


 
:

 Expresión francesa que significa «embotellado en la finca (donde se cultivaron las uvas)», algo positivo.



mosto:

 Líquido a mitad de camino entre el zumo de uva y el vino; puede contener hollejos, pepitas y fragmentos de los tallos de la uva.



non-vintage:

 Vino que no es el producto de la cosecha de un solo año, sino una mezcla de más de una 
añada

 (estas mezclas suponen más del 90por ciento de todo el champán vendido). En vinos económicos, vino en el que no se indica la añada, por lo que se puede utilizar la misma etiqueta independientemente de la mezcla y la edad del vino.



orange wine:

 Vino blanco fermentado (como un vino tinto) en contacto con los hollejos de la uva de modo que adquiere un color especialmente intenso y resulta algo astringente.




petit château


 
:

 Uno de los cientos de châteaux
 de Burdeos más pequeños y menos glamurosos.



rendimiento:

 Cantidad de vino o de uvas producidos por unidad de superficie de la viña. En Europa se suele expresar en hectolitros por hectárea, mientras que fuera de Europa es más habitual expresarlo en toneladas de uvas por acre. En general, cuanto menor es el rendimiento, más concentrado será el vino, pero las vides suelen gozar de más equilibrio y bienestar si no les imponen rendimientos muy bajos, normalmente mediante podas agresivas.



respirar:

 Hay quien cree que abrir una botella y dejar reposar un poco el vino permite que «respire» antes de ser servido. Véase «Cuándo decantar».



selección masal:

 Combinación de plantas de la misma variedad, pero con diferentes calidades.



TCA:

 Abreviatura de tricloroanisol, causa más habitual del moho que contamina el corcho (véase «Un vino para cada ocasión»).



variedad:

 Tipo de uva dentro de una especie de vid, normalmente vitis vinifera
 .



varietal:

 Adjetivo que describe vinos elaborados a partir de una única variedad de la uva indicada.



vino espumoso:

 Nombre que reciben los vinos con burbujas que no son champán.



vino natural:

 Vino de moda que contiene los mínimos aditivos (véase «Otros tipos de vino»).



vino tranquilo:

 Vino que no es 
espumoso

 .



vitis vinifera:

 Especie de vid europea responsable de casi todo el vino producido hoy. La especie incluye diferentes variedades, como ocurre con todas las plantas. Las especies de vid americanas suelen dar vinos con un sabor muy característico. La uva concord, responsable de la mayor parte del zumo y la gelatina de uva en Estados Unidos, es la variedad americana más plantada.





 




DÓNDE ENCONTRAR MÁS INFORMACIÓN




 

Puede ampliar sus conocimientos en:

 




JancisRobinson.com:


 Sitio web en inglés actualizado a diario, con más de 100 000 notas de cata y más de 10 000 artículos; aproximadamente una tercera parte es de acceso gratuito.

 




El vino: atlas mundial:


 El mundo del vino país a país, con etiquetas cuidadosamente seleccionadas y textos explicativos.

 




The Oxford Companion to Wine:


 Casi un millón de palabras en artículos ordenados alfabéticamente sobre 4.000  temas relacionados con el vino: historia, geografía, variedades de uva, ciencia, productores y personas destacadas.

 




Wine Grapes: A Complete Guide to 1,386 Vine Varieties Including Their Origins and Flavours:


 Todo lo que necesita saber sobre las uvas utilizadas para producir vino.

 




Mastering Wine - Jancis Robinson’s Shortcuts to Success:


 Curso en vídeo en Udemy.com.

 

Véase también




www.24hourwineexpert.com




Para más detalles sobre este libro (en inglés), incluidas recomendaciones de vinos concretos.





 

Notas

 



*

 A estos vinos «naranjas» se les llama comúnmente «orange wines». (N. del E)











*

 En Wine & Spirit Education Trust, el término se utiliza y se refiere a aromas animales, aromas a ratonera o ratonero, para hablar del vino. Es un defecto que se produce entre la fermentación alcohólica y la maloláctica. (N. del E.)











*

 Como dato, los únicos vinos ideales para las alcachofas son los generosos secos (finos, manzanillas, palo cortado, oloroso o amontillado, también los Jura). (N. del E.)











*

 El método para saber la temperatura de congelación del vino consiste en mirar la graduación alcohólica, restar 1 y dividir entre dos; el resultado son los grados negativos a los que se congela. Por ejemplo, un vino de 15º, se congelaría a -7º. (N. del E.)











*

 Una cava de vinos en casa sería una solución más sencilla. (N. del E.)










*
 Variedad de uva blanca que se cultiva en Castilla-La Mancha. También se utiliza para la elaboración de brandy español.











*

 No confundirlo con clarete
 (especialidad española de color rosa claro). (N. del. E.)





 


Experto en vino en 24 horas
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