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La suma multiplica
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    Según la Real Academia Española, la definición de maridaje es la «unión, analogía o conformidad con que algunas cosas se enlazan o corresponden entre sí». Respecto al mundo del vino, podríamos considerar que el maridaje es el proceso que permite armonizar un alimento y un vino con el objetivo de realzar el sabor de ambos. O lo que es lo mismo: buscar que la suma multiplique.




    Aunque existen normas no escritas que dicen que los blancos son adecuados para pescados, los tintos para carnes y los generosos para postres, en cuestión de maridaje no existe una verdad absoluta. No en vano, cada vez existen más bodegas, más variedades disponibles y más marcas en el mercado. Todo ello hace más complejo el hecho de escoger un vino para un plato u otro. En consecuencia, es necesario tener en cuenta muchas variables, tanto de la parte del vino como de la del plato que lo acompaña.




    Así, cuando pensemos en un plato que queramos maridar, debemos tener muy presente tanto los ingredientes que lo componen como la forma en que se ha cocinado, e incluso su presentación.




    En cuanto a la selección del vino, es importante conocer la variedad, si es un vino joven, si tiene o no barrica, la temperatura a la que se ha de servir, si se debe decantar o no... Todos ellos son elementos que reaccionan de manera diferente al interactuar o mezclarse entre sí.




    Encontrar la combinación adecuada puede hacer del maridaje una experiencia muy placentera para el paladar, pero a priori no parece tarea fácil. La máxima del maridaje es crear sensaciones nuevas, tanto en la degustación del vino como en la de la comida con la que se acompaña, para que ninguno de los dos se quede corto, ni que domine uno sobre el otro. Repito: en este caso la suma debe multiplicar.




    Por eso, para conocer bien todas las posibilidades, este libro nos ofrece mucha y buena información que resulta muy útil a la hora de realizar combinaciones perfectas que dejen a nuestros comensales boquiabiertos: repaso a la elaboración del vino, cómo servirlo, información detallada de todas las DO de nuestro país, así como normas generales sobre qué tipos de vinos suelen maridar con qué tipo de platos. Seguro que con su lectura disfrutará, pero es posible que disfrute más si pone en práctica sus consejos.




     




    MONTSE FERNÁNDEZ




    Directora Cocina Viva, Cocina Sana,




    Comer y Beber y Cocinar con TMX


  




  

    
Introducción
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    El vino es una bebida exquisita que ve potenciados los matices de su sabor cuando acompaña a otra fuente de placer: la comida.




    Este libro pretende ayudar a combinar ambos elementos de una forma armoniosa; partiendo del precepto de que, sin lugar a dudas, el vino más adecuado será el que más guste al comensal, no hay que olvidar, sin embargo, una serie de pautas contrastadas por la experiencia de muchos a la hora de combinar vinos y platos.




    Así, en primer lugar, es necesario examinar el origen y el proceso de elaboración de los caldos, tarea fundamental para comprender de dónde nacen el carácter y las cualidades del vino.




    A continuación, se establece un recorrido por las distintas regiones vinícolas de España, país de excelentes vinos.




    Finalmente, se centra la atención en las pautas, orientaciones y sugerencias sobre la acertada combinación de vinos y platos concretos de la gastronomía.




    En definitiva, el lector encontrará en esta obra los conocimientos indispensables para poder elegir el vino más adecuado para cada ocasión, sin miedo a equivocarse y con la garantía de un acierto seguro.


  




  

    
CUESTIONES


    GENERALES
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Elaboración del vino
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    La vid, originaria de Asia, es un arbusto del género Vitis, cuyo cultivo en el mundo se ubica en ambos hemisferios, entre los paralelos 30° y 50°.




    El fruto de la vid, la uva, crece en forma de racimo, y se divide en dos partes: el raspón, conocido también como raspa o escobajo (es la parte leñosa que configura el armazón del racimo), y los granos de uva, formados, a su vez, por la piel u hollejo (aporta color y aroma al vino), las pepitas o semillas (proporcionan los taninos, sustancias astringentes que otorgan carácter al vino y permiten su conservación) y la pulpa (contiene el jugo o mosto).




    El ciclo vegetativo de la uva se divide en tres periodos:




     




    — periodo herbáceo, que abarca desde que se forman las uvas hasta el momento en que empiezan a cambiar de color;




    — periodo traslúcido, durante el cual el grano engorda y cambia de color, desaparece la clorofila que lo coloreaba y aparecen los pigmentos de los hollejos (envero);




    — periodo de maduración, en el cual la uva engorda, forma los taninos, acumula azúcares y pierde acidez hasta alcanzar el momento óptimo de maduración, en el que se inicia su recolección.




     




    Además del factor humano, hay otros factores que intervienen en la calidad de un vino. Así, por ejemplo, antes de la vinificación (o transformación del mosto de la uva en vino), resultan determinantes las condiciones del suelo, la elección de la cepa y el clima.
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          EL MOSTO




           




          El mosto es un líquido espeso compuesto por un 80 % de agua y un 15-20 % de azúcares (glucosa y fructosa) y ácidos libres (málico y tartárico).


        

      


    




     




     




    En ocasiones, las raíces de la vid alcanzan los diez metros de profundidad. Los mejores suelos para cultivarla son los blancos, con poca materia orgánica y una composición mineralógica rica en fósforo y potasio (es decir, los terrenos calizos y arenosos). En contraposición, los suelos arcillosos son los menos adecuados para el cultivo de esta planta.




    Una inclinación apropiada, como la que ofrecen las laderas o los terrenos alomados, resulta fundamental, porque evita el exceso de humedad y permite tanto el drenaje de las aguas como una mayor insolación y aireación de las raíces.




    La orientación de los viñedos es otro de los factores que influyen en el producto final, que es el vino. Los mejores suelos son los que están expuestos al sur y al sureste, en detrimento de la orientación norte —desaconsejable por sombría— y las orientaciones este y nordeste —por las notables variaciones de temperatura que sufren a la salida del sol.




    La variedad de cepa cultivada determina las características del producto final hasta el punto de condicionar la elaboración de vinos diferentes en viñedos cultivados en los mismos suelos y con las mismas condiciones climáticas.




    Existen distintos tipos de uva que se adaptan a los diferentes climas y suelos. De todas formas, las regiones más adecuadas para el cultivo de la vid son las de clima templado, con veranos largos e inviernos no muy rigurosos: por lo general, el clima mediterráneo resulta muy apropiado, por sus veranos con abundantes horas de sol, sus lluvias moderadas y sus otoños secos (un frío demasiado intenso en invierno, las heladas tardías, un mes de junio lluvioso, el granizo o un calor excesivo causarían estragos en el viñedo).




    En resumen, las condiciones geoclimáticas determinan el éxito del cultivo de la vid, así como las particularidades y características de los caldos elaborados en las distintas regiones de cultivo.




     




     




    PRINCIPALES CEPAS AUTÓCTONAS




    Y EXTRANJERAS CULTIVADAS EN ESPAÑA




     




    

      

        	

          Variedad


        



        	

          Tipo


        



        	

          Zona


        



        	

          Origen


        



        	

          Características


        

      




      

        	

          Airén


        



        	

          blanca


        



        	

          Valdepeñas y La Mancha


        



        	

          autóctona


        



        	

          vinos de color pálido, con aromas afrutados, de sabor suave y agradable


        

      




      

        	

          Albariño


        



        	

          blanca


        



        	

          costa atlántica gallega


        



        	

          autóctona


        



        	

          vinos equilibrados, de tacto graso y sabor aterciopelado y persistente


        

      




      

        	

          Bobal


        



        	

          tinto


        



        	

          Levante; Utiel-Requena


        



        	

          autóctona


        



        	

          de intenso color y aroma fresco, produce Buenos vinos rosados


        

      




      

        	

          Cabernet Sauvignon


        



        	

          tinto


        



        	

          Penedés, Navarra y Ribera del Duero


        



        	

          Burdeos


        



        	

          ideal para vinos de crianza; color intenso, vigorosos taninos y aroma de violetas


        

      




      

        	

          Cariñena


        



        	

          tinto


        



        	

          Aragón, Cataluña y La Rioja


        



        	

          autóctona


        



        	

          color intenso y abundancia de taninos


        

      




      

        	

          Chardonnay


        



        	

          blanca


        



        	

          Cataluña, Navarra y Aragón


        



        	

          Borgoña


        



        	

          ligero aroma ahumado y paladar graso


        

      




      

        	

          Garnacha


        



        	

          tinto


        



        	

          litoral mediterráneo (de Gerona a Alicante), Aragón y La Rioja


        



        	

          autóctona


        



        	

          es la variedad más extendida por su fácil cultivo y buena producción. Ácida, de gran riqueza alcohólica, muy adecuada para rosados


        

      




      

        	

          Gewürzttraminer


        



        	

          blanca


        



        	

          Somontano y Penedés


        



        	

          Alsacia y Alemania


        



        	

          sabor especiado y toque picante


        

      




      

        	

          Godello


        



        	

          blanca


        



        	

          Valdeorras (Orense)


        



        	

          autóctona


        



        	

          acidez equilibrada y sabor agridulce


        

      




      

        	

          Hondarri zuri


        



        	

          blanca


        



        	

          Getaria (Guipúzcoa) y Vizcaya


        



        	

          autóctona


        



        	

          característica acidez y aromas cítricos


        

      




      

        	

          Lado


        



        	

          blanca


        



        	

          en la D.O. Ribeiro


        



        	

          autóctona


        



        	

          aporta ligereza y potencia aromática; notable acidez


        

      




      

        	

          Loureiro


        



        	

          blanca


        



        	

          Galicia


        



        	

          autóctona


        



        	

          redondea los vinos y añade complejidad; es una uva muy aromática


        

      




      

        	

          Macabeo-Viura


        



        	

          blanca


        



        	

          Cataluña, La Rioja, Navarra y Aragón


        



        	

          autóctona


        



        	

          equilibrada en acidez y azúcar, de color pálido, intenso aroma notas astringentes


        

      




      

        	

          Malvasía


        



        	

          blanca


        



        	

          Valencia, Aragón y Canarias


        



        	

          autóctona


        



        	

          color amarillo dorado y aroma peculiar; dulzor y perfumado paladar (se utilice para vinos de postres)


        

      




      

        	

          Mencía


        



        	

          tinto


        



        	

          noroeste peninsular


        



        	

          autóctona


        



        	

          proporciona vinos de buqué inconfundible y tacto aterciopelado


        

      




      

        	

          Merlot


        



        	

          Tinto


        



        	

          Navarra y Cataluña


        



        	

          Francia


        



        	

          produce vinos aterciopelados y de cálida suavidad


        

      




      

        	

          Monastrell


        



        	

          tinto


        



        	

          Jumilla, Yecla, Alicante y Almansa


        



        	

          autóctona


        



        	

          resiste sequías y heladas extremas; tiene un gran aroma y sabor


        

      




      

        	

          Moscatel


        



        	

          Blanco


        



        	

          Valencia, Alicante, Málaga y Canarias


        



        	

          autóctona


        



        	

          por su alto contenido en azúcar, se emplea sobre todo en la elaboración de vinos dulces; su aroma recuerda las pasas


        

      




      

        	

          Palomino


        



        	

          Blanco


        



        	

          Jerez, Orense, León y Valladolid


        



        	

          autóctona


        



        	

          sabor fresco, con matices salinos y almendrados


        

      




      

        	

          Parellada


        



        	

          blanco


        



        	

          zonas altas de Cataluña


        



        	

          autóctona


        



        	

          es la uva más difícil de elaborar, porque es la más fina; aporta finura, elegancia y armonía a los cavas


        

      




      

        	

          Pedro ximénez


        



        	

          Blanco


        



        	

          Córdoba y Málaga


        



        	

          autóctona


        



        	

          es la reina en la elaboración de vinos dulces, de sabor muy concentrado, tostado y suave


        

      




      

        	

          Pinot Noir


        



        	

          tinto


        



        	

          Cataluña


        



        	

          Borgoña y Champagne


        



        	

          su piel violácea es muy colorante


        

      




      

        	

          Riesling


        



        	

          blanca


        



        	

          Cataluña


        



        	

          Alsacia, Mosela y Rin


        



        	

          produce vinos secos, afrutados, frescos y florales


        

      




      

        	

          Sauvignon Blanc


        



        	

          blanco


        



        	

          en la D.O. Rueda


        



        	

          Burdeos


        



        	

          se caracteriza por aromas frescos a flores silvestres y un paladar ligero y perfumado


        

      




      

        	

          Syrah


        



        	

          tinto


        



        	

          meseta inferior, Murcia y Cataluña


        



        	

          Ródano y Australia


        



        	

          sus vinos tienen un aroma a violeta


        

      




      

        	

          Tempranillo


        



        	

          tinto


        



        	

          La Rioja, Ribera del Duero, La Mancha y Cataluña


        



        	

          autóctona


        



        	

          es la uva tinta española por excelencia; su sabor es muy afrutado, y produce vinos de moderada acidez y gran finura, aptos para la crianza en roble


        

      




      

        	

          Treixadura


        



        	

          blanca


        



        	

          Galicia


        



        	

          autóctona


        



        	

          proporciona buenas graduaciones alcohólicas; tiene una producción muy pequeña


        

      




      

        	

          Verdejo


        



        	

          blanca


        



        	

          Rueda y franja del Duero


        



        	

          autóctona


        



        	

          proporciona vinos con aromas florales persistentes


        

      




      

        	

          Xarel·lo


        



        	

          blanca


        



        	

          Cataluña


        



        	

          autóctona


        



        	

          añade cuerpo y estructura al cava


        

      


    




     




     




    
Proceso de vinificación




     




    La vinificación es la transformación del mosto en vino. La fermentación alcohólica (transformación en alcohol de los azúcares contenidos en la uva por la acción de las enzimas procedentes de las levaduras) constituye la fase principal de este proceso. Se trata de un fenómeno natural que el hombre ha aprendido a dominar fundándose, en primer lugar, en la experiencia y, después, en los avances científicos.




    Las levaduras, adheridas a la piel de la uva mediante una capa cerosa denominada pruina, fermentan eficazmente entre los 10 y los 32 °C de temperatura. Las del género Sacharomyces se encargan de la parte más importante del proceso, que finaliza cuando ya se han desdoblado prácticamente todos los azúcares y cesa la ebullición. Este momento se determina en las bodegas gracias a la ayuda de los pesamostos o densímetros.




    Para los vinos blancos, la temperatura ideal de fermentación debe oscilar entre los 18 y los 20 °C, mientras que los vinos tintos y rosados necesitan temperaturas más altas, siempre y cuando no superen los 34 °C, ya que esto implicaría la paralización de la acción de las levaduras, es decir, el bloqueo del proceso de fermentación.




    Durante la fermentación se produce aproximadamente un grado alcohólico por cada 17 gramos de azúcar contenidos en el mosto. En este proceso se genera también anhídrido carbónico en estado gaseoso, lo cual provoca el burbujeo, la ebullición y el aroma característicos de una cuba de mosto en fermentación.




    La materia prima del vino, la uva, está constituida por distintos elementos (raspón, hollejo, pulpa y pepita), de cuyas características depende la calidad y el carácter del vino.




    El raspón está compuesto por un 78-80 % de agua, un 9-14 % de materias leñosas, un 2-3 % de materias inorgánicas, un 1-2 % de sustancias ácidas y nitrogenadas y un 2-3 % de tanino, elemento que, disuelto en el líquido durante la fermentación, gracias a su fácil oxidación, contribuye notablemente al envejecimiento y la maduración del vino.




    La piel (u hollejo) de la uva determinará en gran parte el color del vino, ya que en ella se encuentran distintos pigmentos que se liberan durante la fermentación. A medida que va apareciendo el alcohol, los pigmentos irán coloreando el jugo, llegando a un punto máximo de coloración al cabo de unos días, después del cual irá disminuyendo. Por ello, no sólo el color de la uva determina el color del vino, sino también el tiempo en que se deja el mosto y la piel juntos. En el hollejo también se hallan sustancias aromáticas naturales que contribuyen a dar sabor al vino, y en la parte exterior de la piel se encuentra la pruina, muy importante porque aporta las levaduras que desencadenan el proceso de fermentación.
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    La pulpa, que representa un 82 % del peso total de la uva, está formada por un 70-80 % de agua y un 18-30 % de sustancias azucaradas (principalmente glucosa y fructosa); el resto lo constituyen los ácidos orgánicos (málico y tartárico), que se encuentran en una proporción de un 0,5 %. La riqueza en sustancias azucaradas depende de la cepa, el suelo y el clima (tanto el de la región como el del año en cuestión). Así, por ejemplo, en los años en los que la insolación en verano ha sido defectuosa o ha llovido en exceso, los granos de uva no tienen una cantidad de azúcares suficiente para obtener a partir de ellos un vino equilibrado.




    La composición de las pepitas suele ser de un 10-12 % de aceite, un 5-8 % de tanino y un 36-40 % de agua. Es muy importante que no se rompan durante el pisado o el prensado, porque las sustancias oleaginosas que contienen estropearían el vino. En la elaboración del vino blanco han de eliminarse previamente las pepitas, porque si no le proporcionarían un tono marronáceo que se acentuaría al entrar en contacto el vino con el aire.




    El primer paso del proceso de vinificación es la vendimia o recolección de la uva cuando está en su momento óptimo de maduración. Suele realizarse durante el mes de septiembre y la primera mitad de octubre.




    Los racimos se han de vendimiar en el momento justo de maduración. A continuación, se transporta la uva recolectada a la bodega de la forma menos agresiva posible y en los recipientes adecuados con el fin de que el grano no se recaliente u oprima y empiece a fermentar antes de tiempo. La tolva es el recipiente en forma de pirámide invertida y abierta por abajo dentro del cual se deposita la uva para que caiga en la estrujadora.




    Una vez que la uva se encuentra ya en el lagar, se procede a la obtención del mosto mediante la separación de la pulpa del hollejo y el raspón. Se trata del estrujado, operación básica para la obtención del vino. Mientras el mosto está en el interior del grano de uva no fermenta, por lo que las uvas se secarán o pudrirán, pero no darán vino. Antiguamente, el pisado de la uva se realizaba de forma natural, es decir, con los pies descalzos o con alpargatas de esparto. Este método proporciona un pisado perfecto (la uva queda completamente chafada y las pepitas y el raspón permanecen enteros), pero ha caído en desuso por su alto coste económico (sólo se mantiene en casos especiales, como algunos finos, el oporto o el jerez, destinados a la obtención de vinos muy caros). Lo normal es el empleo de estrujadoras y pisadoras mecánicas en las que la uva es aplastada por la fuerza centrífuga al chocar contra las paredes y que logran el mismo objetivo: obtener el mosto sin machacar las pepitas y los raspones, de sabor áspero, amargo y desagradable.




    La primera diferenciación entre blancos y tintos, en esta fase, es que el mosto de estos últimos fermenta en contacto con el hollejo para tomar el color, mientras que en los blancos el mosto obtenido tras el pisado debe ser prensado lo más rápidamente posible para desprenderse de las materias colorantes del hollejo.




     




     




    Los vinos blancos




     




    En la vinificación de blancos, como se ha apuntado anteriormente, la piel es separada desde el principio del proceso y el mosto se deja fermentar solo. La calidad de estos vinos depende también del prensado. Cuanto más enérgico sea, menor calidad. Para los vinos blancos extras sólo se utiliza el líquido recogido en la primera presión.




    Tras el prensado sin hollejos, se procede al desfangado, que consiste en dejar reposar el mosto durante 12-14 horas para que las partículas sólidas se depositen en el fondo y obtener así un mosto limpio, con el máximo de finura y el mínimo de color.




    Una vez en la cuba, limpia y sulfatada, el mosto fermenta por la acción de las sarcomices (levaduras naturales adheridas a la piel de la uva).




    La cantidad de azúcar que queda en el mosto determina la distinción entre blancos secos (menos de 5 g/l), semisecos (15-30 g/l) y dulces (más de 50 g/l).




    A continuación, se procede a los trasiegos o cambios de depósito para dejar los restos sólidos en los recipientes mediante el sistema del decantado.




    Una operación que se lleva a cabo antes del embotellado, y que también sirve para conseguir un tono brillante y limpio, es la clarificación. Se trata de añadir productos en el mosto que tienen la propiedad de arrastrar con ellos las partículas sólidas que enturbian el vino.




    Otra forma de eliminar estos restos es mediante el filtrado, haciéndolo pasar a través de un material poroso o una membrana que retiene los sedimentos; suele utilizarse como complemento de la clarificación. La operación de filtrado resulta muy adecuada para los vinos blancos, pero no resulta imprescindible en los tintos.




    Tras el filtrado, el vino ya está listo para ser embotellado. Al igual que ocurre con la fermentación, la conservación de los vinos blancos debe llevarse a cabo a una temperatura inferior a la precisada para los vinos tintos o rosados; sólo así se logrará que las sustancias que están en disolución se precipiten y pueda obtenerse un vino bien claro.




    Los vinos blancos secos se embotellan mucho antes que los dulces. Un año escaso basta para clarificarlos; además, estos vinos suelen apreciarse por su aroma fresco de uva y por su sabor afrutado. Los vinos dulces, en cambio, necesitan más tiempo tanto para ser embotellados como para adquirir buqué (esto no se logra hasta que no han transcurrido varios años de conservación en botella).




     




     




    Los vinos tintos




     




    En la elaboración de vinos tintos, tras el estrujado, se realiza el despalillado, operación por la cual se separa el grano del raspón para evitar posteriores sabores herbáceos y amargos.




    La diferencia esencial, en el proceso de fabricación, entre los vinos blancos y los tintos es que para la elaboración de estos últimos la piel de la uva se deja con el mosto durante la fermentación, hasta el final (es decir, de 9 a 14 días). Pasadas unas 24 horas desde la introducción en la cuba del mosto y los hollejos, estos flotan sobre el líquido formando una masa denominada sombrero que hay que remojar con el mosto para activar la extracción del color (remontado).




    A continuación, debe realizarse el descube, es decir, la separación de la parte líquida (flor del vino) de la sólida. Se produce una segunda fermentación, la maloláctica, que transforma el ácido málico en láctico desacidificando el vino, proporcionándole finura y suavidad.




    Una vez instalado en toneles de roble, el vino empieza su proceso de envejecimiento, que en la primera etapa permitirá su esclarecimiento y el final de la tan importante fermentación maloláctica. Diversos elementos en suspensión irán cayendo al fondo gracias a la presencia de oxígeno. Sin oxígeno, el vino no podría madurar; por ello se hacen imprescindibles las cubas de madera que permiten la respiración del precioso líquido.




    Cuando se ha comprobado que la fermentación maloláctica ha terminado, será conveniente un último trasiego y filtrado para eliminar las bacterias que han sido buenas para eliminar el ácido, pero que de seguir presentes malograrían el vino. Finalmente, el vino estará dispuesto para la crianza.




    Durante la crianza, el tinto va afinándose, adoptando un color menos violeta y más rojo, y perdiendo su aroma afrutado. Todavía durante este periodo los vinos se habrán de ir trasegando, para eliminar las materias sólidas que se irán precipitando al fondo.




    Durante el primer año, el vino es trasegado cuatro veces. Si se trata de un vino corriente, se embotellará pasado este año o se venderá en garrafas, pero los vinos finos necesitan más de un año en los toneles para que la oxidación siga su proceso. Durante el segundo año tendrán lugar dos o tres trasiegos más. El color se oscurecerá y el sabor se precisará gracias al contacto con la madera.




    Como en el caso de los blancos, antes del embotellado los tintos se clarificarán mediante la introducción de una materia coloidal en el vino que atraerá todas las partículas, hasta las más pequeñas, que puedan flotar en él. En los tintos (y los rosados), los elementos más utilizados son la gelatina, la yema de huevo y la arcilla. Para que la clarificación sea un éxito tiene que realizarse unos seis meses después de la vendimia, cuando los dos procesos de fermentación han terminado.




     




     




    Vinificaciones especiales




     




    ROSADOS Y CLARETES




     




    Para la elaboración de vinos rosados se utiliza uva tinta vinificada como los blancos. Antes de la fermentación, el mosto macera en frío junto a las pieles de las uvas durante 24 o 48 horas, en función de la coloración deseada. A continuación, se extrae el mosto de la cuba para separarlo de las materias sólidas, se realiza un ligero desmangado y se procede a la fermentación alcohólica.




    Por su parte, los claretes son vinos elaborados a partir de una mezcla de uva tinta y blanca, siguiendo el proceso de vinificación de los tintos. Su color oscilará entre un naranja pálido y un rubí brillante, según la proporción utilizada de uva blanca y tinta.




     




    ESPUMOSOS




     




    Los vinos espumosos, que contienen gas carbónico natural, presentan una vinificación similar a la de los blancos. Se obtienen con un mosto prensado muy suavemente, filtrado y enfriado. Tras la fermentación alcohólica se realizan los pages: se añade al vino embotellado azúcar y levaduras (licor de tiraje) para posibilitar una segunda fermentación durante la cual, y tras un largo reposo y varias operaciones de removido, se obtiene el característico gas carbónico. Las botellas han estado inclinadas hacia abajo, por lo que las levaduras muertas se han concentrado en el cuello; para expulsar dicho depósito, se congela el cuello de la botella y se destapa, eliminando las levaduras en forma de hielo. Finalmente, se rellenan las botellas con licor de expedición y se vuelven a tapar con el corcho característico.




     




     




    

      

        	

          TIPOS DE ESPUMOSOS




           




          Existen varios tipos de vinos espumosos naturales, que se distinguen por los diferentes métodos utilizados para su obtención:




           




          — método tradicional: son vinos espumosos elaborados de acuerdo con las normas tecnológicas utilizadas en la zona originaria del champagne francés;




          — granvas: en la elaboración de estos espumosos se sigue un proceso análogo al anterior, pero la segunda fermentación se realiza en grandes envases metálicos de varios miles de litros, en lugar de botella por botella. Estos espumosos se distinguen porque su tapón presenta un círculo vacío en su interior;




          — tranfer: en su elaboración, la fermentación del vino se hace en botella; posteriormente, los caldos se filtran y se traspasan a otra botella distinta. Estos espumosos se distinguen por llevar en el tapón un círculo negro macizo.


        

      


    




     




     




    En función de la cantidad de azúcares añadidos, se distinguen los siguientes tipos de espumosos:




     




    — brut nature: sin adición de azúcar, o hasta 6 g/l;




    — brut: 6-15 g/l;




    — seco: 15-35 g/l;




    — semiseco: 35-50 g/l;




    — dulce: más de 50 g/l.




     




     




    GENEROSOS




     




    Los generosos son vinos de alta graduación alcohólica (15-23°), cuya vinificación se caracteriza por la adición de alcohol vínico y, en el caso de los finos, por una crianza biológica o bajo velo en flor (es decir, mediante la acción de las levaduras acumuladas en la superficie en forma de capa). Son vinos generosos los de Montilla-Moriles, el jerez, el oporto, etc.




     




     




    
La crianza y el envejecimiento del vino




     




    Después de realizar todas las operaciones para la elaboración y estabilización del vino, el viticultor decidirá si lo comercializa ese mismo año, como vino joven, o si lo destinará a la crianza y envejecimiento; esta decisión dependerá de la calidad del producto.




    Los vinos jóvenes, inundados de aromas florales y frutales, están destinados a ser vinos del año; es el caso de los blancos muy afrutados, de los vinos obtenidos por maceración carbónica, etc. No deben consumirse pasados tres o cuatro años desde la fecha de la cosecha, porque la frescura y el carácter afrutado que se derivan de su juventud son las primeras cualidades que se pierden.




    No hay que olvidar el vino nuevo (el más precoz de los jóvenes, que conviene consumir poco después de ser embotellado porque es entonces cuando conserva intactas las características de la uva) ni el vino común (es decir, el de consumo inmediato).




    Criar un vino significa mejorarlo no sólo para su comercialización, sino también para que sea apto para envejecer.




    El envejecimiento requiere los mismos principios tanto para los vinos blancos como para los tintos y rosados, aunque los blancos secos necesitan menos tiempo y los rosados no suelen envejecer en madera de roble como los tintos.




    Muchos son los elementos que entran en juego en el proceso de envejecimiento del vino. Se sabe que la acidez del líquido disminuye con el tiempo y que, mediante procesos bioquímicos muy complicados, el alcohol, los ácidos y otros muchos componentes se asocian para formar nuevos elementos que serán los que darán carácter al vino (es decir, de ellos resultará su olor y su sabor particular, o lo que es lo mismo, su buqué).




    En principio, para el envejecimiento después de un primer periodo de maduración y crianza hay que pasar el vino a grandes toneles de roble o de castaño perfectamente estabilizados, limpios y desinfectados mediante anhídrido sulfuroso.




    La madera de roble, generalmente americano, es el material idóneo para el envejecimiento de los vinos, porque les permite evolucionar favorablemente, les transmite sus características organolépticas y permite, gracias a su porosidad, la correcta oxidación. En función de su forma y tamaño, los envases en madera reciben distintos nombres: bordelesa (de 225 l de capacidad), pipa (de 400 l, muy utilizada en España), bota (de 516 l), tonel (el andaluz tiene una capacidad de 157,5 l), etc.




    La edad de las barricas es limitada, porque sólo las nuevas o con poco uso transmiten al vino sus características con todo su esplendor; no obstante, se dice que las barricas que han servido para el envejecimiento tienen solera. Así, una barrica con solera del año 1880 es aquella que ha estado llena de vino desde entonces (no que contiene un mismo vino desde ese año).




    Tras su paso por la barrica, el vino envejece en botellas de cristal con tapón de corcho donde va reduciendo sus compuestos fenólicos, pierde acidez y taninos y desarrolla su buqué.




    El envejecimiento en botella (por asfixia, no por oxidación como ocurre en madera) tiene su máxima expresión en los vintages de Oporto, que son vinos reservados de cosechas excepcionales, que maduran muy poco en madera pero envejecen durante largo tiempo en botella (diez años, aproximadamente).




    Los vinos viejos suelen presentar un color menos vivo, más mate que los vinos jóvenes. También su sabor es más suave al paladar, porque parte de la acidez primaria ha desaparecido.




    Pero si el trabajo del tiempo puede aumentar la calidad del vino, también puede en un momento dado desvirtuarlo, perjudicarlo. Es raro que el vino blanco seco llegue a mejorar cuando han transcurrido tres años desde su elaboración y, en general, son muy raros los vinos que llegan a sobrepasar los treinta años de edad en buenas condiciones. Se puede decir al respecto que existen dos tipos de vinos: los vinos de poca graduación, frescos, de gusto afrutado, ya sean blancos o rosados, que alcanzan su grado óptimo al cabo de 3-6 años, y que luego empiezan a degenerar, y los vinos de alta graduación, blancos o tintos, secos o dulces, que requieren al menos diez años y, en algunos casos, mucho más hasta conseguir su calidad máxima.




     




     




    PERIODOS DE CRIANZA




     




    

      

        	

          Tipos de vino


        



        	

          Barrica


        



        	

          Botella


        



        	

          Total


        

      




      

        	

          Crianza blanco/rosado




          Crianza tinto




          Reserva blanco/rosado




          Reserva tinto




          Gran reserva blanco/rosado




          Gran reserva tinto


        



        	

          6 meses




          6 meses




          6 meses




          12 meses




          6 meses




          24 meses


        



        	

          18 meses




          18 meses




          18 meses




          24 meses




          42 meses




          36 meses


        



        	

          24 meses




          24 meses




          24 meses




          36 meses




          48 meses




          60 meses


        

      


    




     




     




    
Tipos de vino




     




    Según la cantidad de azúcar, los vinos se clasifican en secos (si es inferior a 5 g por litro) y abocados, semisecos y dulces (cuando la progresión de azúcar se sitúa entre 5 y 80 g por litro).




    Por lo que respecta a la calidad, se distingue entre vinos comunes (ligeros, de consumo inmediato) y vinos de mesa (de elaboración más cuidada, buscando un sabor y aroma particulares).




     




     




    

      

        	

          VARIETALES




           




          Se entiende por vino varietal aquel producido con un solo cepaje o variedad de uva, que está presente en, al menos, un 80-85 %, aunque lo habitual es que lo esté en un 100 %.


        

      


    




     




     




    Según el color, los vinos pueden ser blancos, claretes, rosados y tintos (de uva negra y fermentación de mosto y hollejo juntos).




    Por otra parte, hay una serie de vinos con unas características particulares, entre los que destacan los siguientes:




     




    • Vinos enverados y chacolíes: estos vinos, a causa del clima de la región de donde proceden, no han conseguido una buena maduración que les permita gozar de una cantidad de azúcar suficiente como para adquirir, a través de la fermentación, la graduación alcohólica que se le exige a un líquido para ser definido como vino. Su graduación alcohólica oscila entre los 7 y los 9°.




     




    • Vinos dulces naturales: poseen un contenido de azúcar superior a 100 gramos por litro, porque sólo fermentan parcialmente. Su riqueza en alcohol debe ser de, como mínimo, 8°.




     




    • Vinos nobles: son aquellos que han sido elaborados con las mejores variedades de uva, que poseen una riqueza alcohólica exclusivamente natural y que han sido criados con prácticas esmeradas que acreditan su calidad.




     




    • Mistelas: se realizan a partir de un mosto al que se le ha añadido alcohol vínico (autorizado y regulado). La graduación exigida es de al menos 13°, y la cantidad de azúcar ha de rebasar los 100 gramos por litro.




     




    • Vinos generosos: los vinos abocados y secos que han sido producidos por variedades selectas de uva y que han sido elaborados según unas normas tradicionales particulares se definen como vinos generosos. Su graduación se sitúa entre los 14 y los 16°. Por encima de 15° no se produce la formación de hongos, lo que diferencia los finos y manzanillas con fermentación con «flor» (hongos) de los generosos, olorosos y amontillados.




     




    • Vinos generosos licorosos: están elaborados a partir de uva selecta, a la que se ha añadido alcohol vínico de uvas dulces naturales, de mostos y de mistelas. Se sitúan entre los 13,5 y los 23°, y su cantidad de azúcar debe ser superior a los 100 gramos por litro.




     




    • Vinos licorosos: cuando la cantidad de azúcar es menor, aunque no inferior a 50 gramos por litro, se habla de vinos licorosos.




     




    • Vinos espumosos naturales: los vinos a los que su proceso de fermentación especial les ha conferido una cantidad de gas carbónico que les proporciona una presión mínima de cuatro atmósferas a una temperatura de 20 °C son llamados vinos espumosos naturales. Cuando son descorchados y escanciados forman una espuma de persistencia sensible, seguida de un desprendimiento de burbujas.




     




    • Vinos gasificados: estos vinos se elaboran añadiendo industrialmente gran parte e incluso la totalidad del gas carbónico que contienen.




     




    • Vinos de aguja: a diferencia de los espumosos naturales, los vinos de aguja no forman espuma al ser descorchados, aunque conserven al ser embotellados parte del anhídrido carbónico de la fermentación del azúcar. La presión deberá ser como máximo de tres atmósferas a 20 °C.




     




    • Vinos aromatizados (vermuts y aperitivos): este tipo de vinos se obtiene a partir de un vino base al que se añaden sustancias aromáticas, amargas o estimulantes. Su graduación alcohólica no debe ser inferior a 14°, y la proporción de vino tiene que ser del 75 % del producto total.




     




    • Vinos chaptalizados: para conseguir este tipo de vinos se refuerza con azúcares el mosto a partir del cual se elaborará.




     




    • Vino petillant: es un tipo de vino chispeante y que produce una ligera espuma.


  

OEBPS/Images/9788431553319_yen.005.jpg





OEBPS/Images/9788431553319_yen.003.jpg





OEBPS/Images/9788431553319_yen.001.jpg
De Vecchi

EXd |

ediciones






OEBPS/Images/9788431553319_yen.004.jpg





OEBPS/Images/9788431553319_yen.002.jpg





OEBPS/Images/cover.jpeg
A CADA PLATO
su VINO

ZQUE VINO ES EL MAS ADECUADO
PARA CADA ALIMENTO?

ISABEL SAMPERE
PRALOGO DE MONTSE FERNANDEZ






