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PRÓLOGO
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El vino es compartir. Abrir una botella en un momento de felicidad máxima, tomarte la última copa con tu pareja antes de irte a la cama. El vino es «hard work», pasión, resiliencia, sueños, sinceridad, naturaleza, tenacidad, cultura…


La imagen de los vinos españoles en Estados Unidos y alrededor del mundo ha evolucionado mucho. Esto se debe al cupaje de tradición y modernidad, a la recuperación de terruños, variedades míticas y a los esfuerzos individuales y colectivos de formación y originalidad. Como cocinero, siempre me ha interesado muchísimo el mundo del vino; me gusta entenderlo del todo, conocer a quien lo hace, el por qué y el cómo.


Con mi equipo incluso hemos creado una aplicación, que es un juego a ciegas online en todos nuestros restaurantes para ajustar sus ofertas de vinos, reforzando así el concepto culinario, cultural e individual. La carta de vinos de mis restaurantes es la suma de más de 25 cartas y vinos diferentes. De esta manera, los diferentes conceptos/restaurantes son una oportunidad para promocionar vinos de todos los sitios y denominaciones. ¡Vinos que vayan bien con el tapeo, la cocina molecular, los cocidos de la abuela y hasta la fabada asturiana! Los vinos españoles son tan excepcionales como la gastronomía española, no en vano son una potencia. El evento-cata «Great Match», que lleva más de veinticinco años celebrándose en EE. UU., supera cualquier otra actividad de vino gracias al perfecto binomio entre España y los productos más selectos. En 2019, lo celebramos en The Little Spain, en Nueva York ¡y fue un éxito! Pues el éxito se logra cuando la comida y el vino van de la mano, como en una bella sinfonía. No hay nada mejor que disfrutar de una comida acompañada de una copa de vino y que el comensal pueda decidir no solo lo que quiere tomar, sino cuánto. Por ello, en Minibar empecé sirviendo el vino al mililitro. El vino, junto con la gastronomía, es un componente fundamental de la cultura española. Desde muy niño aprendí que combinándolos bien se puede conseguir una comida fabulosa. A los clientes que llegan a mis restaurantes me gusta contarles historias y llevarlos en un viaje a lugares donde no han estado antes. Quiero que prueben cosas nuevas, también vinos españoles, y que los acompañen de una manera distinta a como hayan podido hacerlo antes; por ejemplo, compartiéndolos con porrón.


Brindo por que entre todos nos esforcemos al máximo para hacer un mundo mejor y que no olvidemos el sabor social que pueden tener nuestras acciones.


José R. Andrés




EL VINO CON SENTIDO



Los jóvenes se piden una cerveza sin miedo. No tienen que preocuparse por si saben de cerveza o no. Tan solo sienten y viven la experiencia. Pero con el vino, por alguna razón, parece más complicado. Como si, para degustarlo, hubiese que entenderlo, explicarlo o conocerlo. Cuando, al final, lo único que importa es si te gusta o no. (Es como si fuera un vestido ¿Te queda bien? ¿Te resulta cómodo? Pues entonces da igual de qué diseñador sea o cuánto cueste. O esos vaqueros que no puedes dejar de ponerte y no sabes muy bien por qué, puede que te hagan sentir guap@, te resulten muy cómodos o puedas combinarlos con todo.) Los vinos buenos son los que te han hecho pasar un momento guay. El mundo del vino se ha comunicado mediante unos tecnicismos necesarios que podemos complementar con el cambio de visión de nuestra era. Una era en la que las mujeres podemos demostrar los sentimientos sin dejar de ser profesionales, los jóvenes nos preocupamos por la sostenibilidad; una era, la de Instagram, en la que nos gustan las experiencias visuales y de todo tipo. Hace ya diez años que publiqué mi primer libro, en el que quería explicar el mundo del vino con sentido del humor, de manera didáctica e informativa. Ahora, con mi experiencia en los medios y las redes sociales, la infografía de Jordi Català, las fotos de Nonna Arruga y con la Editorial Anaya, que me ha dado carta libre, he afinado el contenido para que lo podáis disfrutar aún más. Y vivir el vino con todos los sentidos. ¡Gracias por seguir brindando conmigo!

#ConVinoConTodo

Si hoy tienes poco tiempo para leer (no tardarás más de 5 minutos) y quieres vacilar rápidamente de vino, quédate con esta copla:



De vinos es importante saber distinguir dos tipos: los que te gustan y los que no. Un buen vino es el que te da placer. Un vino malo es el que tiene aromas raros que no resultan atractivos para nuestra pituitaria. Vaya, que tu inteligencia animal te dice «mejor que no lo pruebes» cuando lo tienes bajo la nariz.



No vuelvas a decir: «Lo siento, no entiendo nada de vino». Mucha gente se disculpa porque no saber de vinos. Y no tiene por qué. ¡Cuántos no sabemos cambiar una rueda (entre otras mil cosas) y no nos disculpamos! ¡Y eso es más grave! Aunque es verdad que cualquier persona que se considere curiosa y culta debería tener un conocimiento mínimo, al menos, de los vinos que prefiere, sobre todo para poder disfrutar más de sus veladas. Entender de vinos no es complicado: solo se necesitan ganas, ilusión, intuición, práctica y una base para poder apreciarlos más. Después de leer este libro, verás como muchos de los que creías que sabían mucho del tema (como tu adorado cuñado) no son tan expertos como parecen…
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¿Por qué aprender de vino? (¡y no solo porque quede bien!). Esto es lo más importante, saber lo que quieres en la vida y lo que no te gusta en el vino. El problema es encontrar las palabras para explicarle tus preferencias a un sumiller o para poder recomendar a un amigo tu última adquisición sin caer en el típico «está bueno». ¿Qué es para ti un vino bueno? Es importante contestarse a esa pregunta para poder empezar a buscar los vinos que te interesan más…

TÚ SERÁS MI VINO…

Lo imprescindible a la hora de comprar es que te pique la curiosidad por el tipo de vino, la uva, la zona y quién lo elabora, y que después esté a la altura de tus expectativas. Tal vez quieras un vino para sorprender, un vino para seducir, un vino para un plato de sushi… Los espumosos normalmente se eligen por la cantidad de azúcar residual —brut nature, brut, semi, dulce. Con estos, al igual que con el vino tranquilo, hay que tener en cuenta si tienen crianza, reserva o gran reserva. Lo imprescindible es distinguir entre los colores: los vinos blancos, los vinos tintos y los deliciosos rosados (¡geniales si son jóvenes también para el aperitivo!).

También es muy importante la relación calidad-placer-precio del vino. Uno de cien euros es mejor que uno de diez, pero no diez veces mejor. A partir de cierto precio (pongamos 25 euros), lo que se paga, como pasa con otros productos, es la exclusividad. ¡Hay vinos de menos de seis euros que son una delicia! Así que déjate aconsejar por los especialistas y dictamina con tu paladar si vale más de lo que cuesta y ¡descubre los vinos buenos, bonitos y baratos de nuestras tierras!
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LOS DETALLES TE DELATARÁN



¿La copa se coge por el cuello o por el pie? Siempre por la base, sin tocar el cáliz, pues, si no, lo calentaremos y ensuciaremos la copa.



«Blanco con pescado y tinto con carne» no siempre mola tanto ni es una norma tan efectiva como para no poder romperla con ciertas exquisitas excepciones. Existen vinos blancos fermentados en barrica, criados en lías, estructurados y con gran potencia de envejecimiento y alcohol que van de maravilla con carnes blancas, igual que hay tintos de cuerpo ligero que pueden acompañar muy bien los pescados guisados.



Habla sobre el vino. En la barra de un bar o en un restaurante a veces se oyen estas expresiones: «que no pique», «que no sea dulce». En el lenguaje vinícola, «que no pique» puede traducirse como que no sepa a ácido acético (es decir, que el vino no se haya avinagrado o picado). Pero tal vez con dicha expresión lo que pretendemos es evitar los vinos muy tánicos y astringentes. «Que no sea dulce», especifican algunos consumidores al pedir un vino blanco.. En la mayoría de los vinos blancos, el azúcar en mosto se ha convertido en alcohol. Por eso, más que el dulzor en el gusto, es en la nariz (y en las notas retronasales de la boca que veremos más adelante). Un vino floral o con notas a almíbar puede interpretarse como dulce para algunos, aunque no tenga azúcar residual. Saber cómo transmitir lo que queremos es el primer paso para poder ponerle nombre a las sensaciones que nos gusta encontrar en un vino.



Una guía no es la solución, solo la chuleta. A veces, en las etiquetas de los vinos leemos largas notas de cata que no encontramos en la copa. Pero frecuentemente están diseñadas por expertos en marketing. Y no siempre tu gusto tiene que coincidir con la opinión de los críticos especializados. Nadie te puede decir lo que has de sentir. Por ello, todas tus opiniones son lícitas. Otra cosa es traducirlas en palabras para que nos entienda (casi) todo el mundo…



El giro copernicano con el maridaje. Normalmente elegimos la comida y luego el vino. ¿Por qué no hacerlo al revés? ¿Qué vino te apetece? ¡Seguro que después le encontrarás una gran compañía!



Empieza a olerlo todo otra vez. Solo oliendo de nuevo el café, la piel, los frutos rojos, y prestándole atención a tu sentido más prehistórico serás capaz de reconocer estas notas en los vinos. ¡Ve a un mercado y enriquece tu diccionario olfativo!

[image: Image]

Be zen. El feng shui dice que para que entren cosas nuevas hay que tirar las viejas. No dejes que tus vinos envejezcan demasiado esperando una ocasión especial… Bébelos y harán de ese momento el más fabuloso. Así que a aplicar el método del orden de Marie Kondo: así podrás comprar las nuevas añadas, siempre mejoradas, frescas y con más aromas primarios.

ASÍ QUE APÚNTATE ESTOS CONSEJOS VINÍCOLAS PARA TRIUNFAR
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Ver vídeo

~ Dos botellas nunca son iguales, aunque sean del mismo año y del mismo tipo de vino o incluso de la misma marca.

~ Hay que tener humildad, porque los sentidos te pueden jugar malas pasadas. En la cata vale más la intución que la sabiduría.

~ Cada vino tiene su momento.

~ Los blancos con crianza y los cavas son los mejores aliados para un menú degustación, porqué son un as en la manga.

~ Los que nos gusta el vino, cuando vamos a una fiesta, no nos ponemos pijos con el vino, simplemente lo disfrutamos.

~ La cata descriptiva a veces es difícil de entender, por eso ahora lo que se lleva es la cata numérica o por iconos.

PASANDO DE MALOS TRAGOS: QUÉ EVITAR

~ Pedir el vino por la añada sin mirar la marca.

~ Pedir las variedades internacionales (chardonnay, cabernet sauvignon, merlot…) y pasar de las autóctonas.

~ Pensar que el vino cuanto más viejo, más bueno. ~ Pensar que el rosado no es un vino de calidad.

~ El tinto a temperatura ambiente de terraza en verano.

~ Hacer ruido al abrir la botella.

~ Los sacacorchos grandes y aparatosos.

~ Las copas de colores o florecillas.

~ Pensar que el vino después de dos días abierto está más bueno.

~ Creer que si el vino no tiene un tapón de corcho quiere decir que no es bueno.

PRÁCTICA

#ConVinoyContigo. Algo de deberes antes de empezar el libro en serio. Como si fueras un sumiller, explica por qué tu vino preferido lo es. ¿Has podido transmitir a tu interlocutor todos sus aromas y su paso por boca? Y lo más importante: ¿has podido evocar en él lo que te emociona de ese vino? Es mi captatio benevolentia para demostrar que ser sumiller no es tan fácil: pensar a qué huelen las cosas y explicarlas es complejo, aunque no complicado con un poco de práctica.

Te prometo que cuando acabes este libro serás capaz de contestar estas preguntas:

~ ¿Qué le pasará al vino que tengo en el garaje?

~ ¿Qué variedad tengo que pedir para quedar como un experto?

~ La apariencia en el vino ¿también importa?

~ ¿Qué tengo que preparar para hacer una cata casi profesional en casa?
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EL PORQUÉ DE ESTE LIBRO

Quizás te parezca superficial, porque el mundo del vino es muy vasto, pero no lo es el mecanismo para acercarse a él. Lo que quiero es llevarte de la mano hacia el mundo del vino de una forma sencilla y atractiva. Aunque, si quieres, me pongo chunga y te explico el ADN de los sentidos en el mundo del vino.

Gracias al olfato, se pueden percibir los aromas que desprenden los vinos, interpretando las sensaciones que provocan las diferentes moléculas. El olfato es un sentido químico, al igual que el gusto, ya que basa su información en las moléculas volátiles que llegan a la nariz. Por el contrario, la vista y el oído son sentidos físicos que reaccionan a vibraciones

La degustación consiste básicamente en expresar impresiones sensoriales, explicando su origen, razones y características. La degustación es el único sistema para valorar la calidad de un vino. ¡Los análisis de laboratorio aún no pueden medir la calidad de un vino ni tampoco permiten distinguir un gran vino de uno corriente!

En el análisis visual se tiene en cuenta la limpidez y el brillo, el color y su intensidad.

El análisis olfativo observa la calidad de los aromas, su complejidad y su intensidad.

El análisis en boca valora la estructura, el equilibrio y la armonía, la persistencia, etc. Una vez acabada la degustación, el catador está en disposición de juzgar el vino, analizarlo y hasta otorgarle una nota. ¡Ni siquiera los catadores más entendidos han conseguido ponerse de acuerdo para diseñar un único modelo de cata!

#LoQuENOSabías

Sobre la historia de la percepción tenemos grandes aportaciones, pero pocas teorías. Linneo clasificaba las sensaciones gustativas en: húmedo, seco, ácido, amargo, graso, astringente, dulce, agrio, viscoso y salado. Mezclaba los sabores con las impresiones mecánicas. El químico Chevreul, en 1824, estableció la división entre las sensaciones olfativas, gustativas y táctiles. El químico Hennig formuló en 1916 la teoría de la localización de los receptores.

SENSACIÓN VERSUS PERCEPCIÓN

La sensación es inconsciente (estímulo), mientras que la percepción es consciente y está llena de contenidos. La percepción es el proceso cognitivo global mediante el que aislamos cualidades concretas de las sensaciones. Primero percibimos un todo, y luego analizamos las partes para describir la percepción. Por eso insisto en que no solo hace falta saber si te gusta o no un vino, sino poder explicarlo.

La sensación tiene dos aspectos, el fisiológico (modificación de un órgano por una excitación física) y el psicológico (conocimiento de cualidad sensible). Los umbrales de percepción son individuales, varían según la experiencia, la edad y el estado fisiológico, entre otros, y están condicionados por factores histórico-culturales. Ver un anuncio de vino en la televisión, saber que es de un famoso o saber cuánto cuesta condiciona el umbral perceptivo de una manera alucinante. ¡Así que preparaos para poder beber vino, pero con todos los sentidos!

¡DESPIERTA LOS SENTIDOS!

Los nervios recogen la información que viene del exterior y la llevan al centro de información, al almacén de la memoria, pues el cerebro trabaja por analogía. Si nunca has probado un lichi, no podrás identificar este aroma en un vino blanco joven. Las sensaciones nos llegan de manera inconsciente. Para hacerlas conscientes, lo mejor es analizarlas; así podrás ir memorizando los vinos que catas. Si no haces el esfuerzo de pensar a qué sabe y huele el vino, al cabo de un par de días ya no podrás explicar por qué te gustó tanto esa botella. Sería como decir que una peli está bien, pero sin dar argumentos ni explicar el género o de qué va… ¡Así va a ser muy difícil convencer a nuestro colega para que vaya al cine! La sensación debemos pasarla por la consciencia para convertirla en percepción y poder memorizarla. Pon por escrito tus notas de cata personales (sin parafernalia académica tipo «oro pajizo, lágrima lenta, aromas a praliné…») que te hagan recordar la sensación que tuviste, pues te ayudarán a entrenar el cerebro. Puedes comprar una miniagenda telefónica (o usar una aplicación de las miles que existen hoy en día) para anotar el nombre del vino, la comida con la que lo acompañas (que también marca mucho la percepción del mismo), y a qué frutas te recuerda, entre otros detalles que pueden ayudarte a construir tu diario experiencial. Utiliza un vocabulario que traduzca lo que sientes al catar el vino, aunque sea con expresiones que solo entiendas tú (como «vino cañón» o «potente»). Es así como podremos empezar a reconocer las distintas añadas, los tipos de vinos, las variedades de los coupages (combinación de distintos vinos)… Las claves de la degustación están en la memoria y en la educación de los sentidos. Te lo aseguro: ¡todo lo demás es práctica!

Y AHORA UN CUENTO PARA EMPEZAR A DEGUSTAR EL VINO CON TODOS LOS SENTIDOS

Se dice que estaban todos los sentidos en la mesa con Dionisos, el dios griego del vino, y que estaban celebrando el ser parte del éxito del vino. La vista podía analizar el color, ver la lágrima bajar lentamente en la copa y admirar los matices. El olfato podía oler el vino e imaginar su bouquet. El gusto, saborear sus matices. El tacto, percibir su temperatura. Y todos estaban allí, tan contentos. Menos el oído, marginado bebiendo una vez y otra de su copa. El dios griego se dio cuenta y quiso integrarlo en el mundo de la enología. Lo intentó convencer de que estaba presente en el delicado ruido del vino al tocar la copa, al abrirla, pero no le convenció. Estos sonidos le parecían insignificantes. Así que Dionisos decidió ponerle música al vino. Con el brindis, al tocar las copas entre sí, se deseaban buenas cosas, se reía, se elevaba a la vez el vino y se compartía. El oído quedó más que satisfecho y esta práctica del Olimpo se ha mantenido hasta nuestros días.

Así que empezaré por el final, analizando el vino por el oído. Te iré desnudando el vino a través de los cinco sentidos principales más el sexto, el de la intuición (como dice Shakira) que es la historia que hay detrás de cada vino, porque cada vez tiene mas importancia la historia personal que hay detrás de cada botella. Are you ready?



EL OÍDO

ESCUCHA AL VINO, PORQUE TE ESTÁ HABLANDO

#chinchín



AHORA SÍ, EMPECEMOS POR LO MÁS OÍDO



Lo primero que sé que estás pensando. ¿Qué contestar a la pregunta del millón? «¿Quién probará el vino?». Cuando se plantea esta eterna pregunta, en algunas mesas se hace el silencio. Lo único que está pidiendo el camarero es que alguien verifique que el vino está en buen estado. No te pide que hagas una degustación sensorial, solo que corrobores que es el vino que has pedido y que la temperatura es la correcta.



«Da igual, sírvalo porque nadie entiende». Aunque ya lo hemos mencionado en la introducción, hay que recalcarlo: esta contestación es totalmente inaceptable. Primero de todo, porque no es verdad. Si algo está en mal estado, claro que te das cuenta. Tal vez aún no sabes definir el por qué te gusta o no un vino o aún no tienes práctica en reconocer un gran vino y uno mediocre, pero en tu ADN animal tienes la capacidad de poder distinguir lo que es comestible-bebible y lo que no lo es. Como animales que somos, nuestra pituitaria nos alertaría del peligro. Y de igual modo sabemos detectar también por el aroma si el vino está defectuoso. Que ya no olamos las cosas para verificar que estén en buen estado se debe a que vivimos en un mundo visual. ¿Para qué oler el yogur si miramos antes su fecha de caducidad? Recuerda que el vino no tiene fecha de caducidad, pero sí una fecha de consumo preferente. Si al abrir una botella hueles a corcho, es que el vino está bouchonné (en el capítulo del olfato explicamos todo lo que tienes que saber sobre los defectos de los vinos). Pero no te voy a liar: ¿sientes peste o perfume al oler un vino? En la respuesta está la clave de si le has de indicar al sumiller (siempre con tu simpatía innata para no perder su empatía) que ha de devolver la botella o si la puedes empezar a disfrutar!



Seguro que no es la primera vez que lo escuchas, pero lo volvemos a poner sobre la mesa: la gastronomía es cultura. Y lo digo en voz alta: la gastronomía forma parte de nuestra cultura. Acertar con la elección del vino en una comida de trabajo; saber combinarlo con la cena para ser el mejor anfitrión; buscar el mejor obsequio; poder clasificar los vinos de la bodega… son solo algunas de las muchas razones para atrevernos con el vino. Cuanta más información tengas, más podrás disfrutar de él. Es como un cuadro: si alguien te explica la técnica pictórica, conoces la vida del autor y dominas la temática, la apreciación del mismo siempre es más completa y satisfactoria. Con el vino pasa exactamente igual. Es también una experiencia estética. Si entiendes el tipo de vino, su elaboración y sus notas de cata, el olor y el sabor del vino serán más atractivos para tu mente.
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[image: Image] ¡Pendientes «racimo» auténticos!
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Escucha al dependiente y transmítele tus gustos. ¡La media naranja en la tienda de vinos solo es posible si te enamoras del dependient@! Pero puedes encontrar diferentes tipos de vinos ideales para las diferentes situaciones, regalos o comidas. No existe un vino comodín que vaya con todo, pero sí que vaya contigo.

~ Si te gustan los vinos respetuosos con el medioambiente, elige un vino ecológico.

~ Si prefieres los vinos con historia, pide que te expliquen la historia de la bodega.

~ Si quieres tomar vino sin arruinarte, consulta las ofertas y asegúrate de que den la talla en tu paladar.

~ Si te apasiona experimentar, prueba denominaciones diferentes, distintas tipologías de uva…

COMPRAR DE OÍDO (CLAVES DEL SHOPPING DE VINOS)
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Ver vídeo

~ Cuando compras cajas de un vino, normalmente son de 6 o de 12 botellas (ocasionalmente pueden verse también de dos o de tres).

~ Las botellas mágnum a veces salen más caras que comprar dos botellas iguales, porque son ediciones más limitadas y el mejor envase para envejecer el vino.

~ Aunque no haya sido una gran añada, mis bodegas favoritas siguen dando la talla año tras año.

~ El terroir es crucial, pero hay enólogos que, aunque cambien de zona y de uva, elaboran unos tipos de vino que yo ya sé que me van a gustar.

MENSAJE EN UNA BOTELLA

¿Cómo voy a comprar un vino que no he probado? La etiqueta, la forma y el color de la botella te dan mucha información. Las botellas se colorean para proteger el vino y evitar que se oxide. Muchas veces el color de la botella, además de esta función, también tiene otro significado: la tipología de vino. Por ejemplo, normalmente las verdes y marrones son para vinos blancos, las azules para un packaging más juvenil y las más oscuras para los tintos. Para vinos jóvenes, sobre todo los rosados, muchas veces la botella es transparente. Esto es porque, como en teoría se tienen que consumir frescos, durante el año no hace falta proteger tanto el color del vino y su transparencia es una prueba de su honestidad. Hay botellas con los hombros caídos y otras que están muy «cachas». Las que no tienen hombros nos susurran que contienen vinos con poco tanino. Las que tienen mucha espalda serán corpulentos. Los hombros de las botellas sirven para filtrar los posos. Así que un vino tinto, con taninos y mucha intensidad de color necesitará tener este pequeño «colador» en la botella, para que sea más fácil de servir y para que pueda filtrar las materias colorantes.
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EN EL NOMBRE DEL VINO

El nombre del vino es como el nombre de las personas. Hay nombres que son originales, otros clásicos, algunos fáciles de recordar. Nombres que muestran la personalidad y otros que son solo un trámite para distinguir el vino. Algunos estudios de marketing señalan que los nombres de vino que antes más se utilizaban tenían referencias aristocráticas, nombres genéricos o nominativos latinos. Los nombres genéricos que demarcan la viña y el pago son muy comunes. Las laderas, los montes, los castillos están llenos de ejemplos vínicos. Los nombres latinos invocan a la misma raíz del vino (vis, fuerza vital). Le siguen en número de referencias los griegos, con toda su mitología incluida. Hay quien, como a un hijo, bautizan a su vino con su nombre entero. La historia entre el vino y la iglesia queda reflejada en vinos con nombres de santos. La tendencia es poner nombres que impacten. En fin, que en el nombre del vino podemos encontrar de todo, como en la viña del señor…
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LA CAPACIDAD CALORICA DE LOS VINOS.

Calorias por copa ssténdard

Tl

ESPUMOSOS BLANCOS ROSADOS TINTOS JOVENES TINTOS DE POSTRE
120-160 110-170 110-170 120-180 150-200 190-290

o





