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«El análisis sensorial de un vino nos permite comprender su química, conocer su historia y valorar sus cualidades. Los estímulos que proporciona son interpretados por nuestros sentidos «maestros» de colores, aromas, sabores y texturas, una copa de vino está llena de «secretos» pero no encierra ningún «misterio» para ellos».


Dionisio Navarro García
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Prólogo



Es todo un honor presentar este libro de Dionisio Navarro sobre el vino. Con estas primeras palabras quiero agradecer y felicitar a su autor. El conocido proverbio latino: In vino veritas, «en el vino está la verdad», frase que se atribuye a Plinio el Viejo, parece asociar el vino y la verdad, pero hay que tener mucho cuidado porque el vino desinhibe, libera al bebedor y puede conducir a la embriaguez distorsionante y con ella a que se hable erradamente y más de la cuenta.


Don Quijote, buen conocedor de los efectos del fruto de la vid, aconseja a Sancho, dispuesto a gobernar su ínsula, que sea «templado en el beber, considerando que el vino demasiado ni guarda secreto ni cumple palabra» (II, 43). Al igual que nuestro «loco maravilloso» recomendamos un consumo moderado de vino, pues si nos atenemos a algunos estudios, puede tener un efecto positivo sobre la salud en determinadas circunstancias que deberán considerarse en cada caso.


Según el relato bíblico, uno de los primeros en excederse con el vino fue Noé, quien, tras el Diluvio, plantó una viña, bebió el vino, se embriagó y se desnudó en medio de su tienda, hasta que dos de sus hijos cubrieron su desnudez.


Vivimos en una sociedad alcohófila, en una cultura del vino, en la que el abstemio a veces es un ser extraño. El vino es parte de la llamada «dieta mediterránea» y una bebida indispensable en muchas celebraciones. Cada vez más personas muestran interés por el vino, que adquiere creciente importancia. Desde esta perspectiva, el libro que prologamos, aunque hay muchas publicaciones sobre el vino, incluso de carácter científico, es todo un acierto, porque combina rigor y sencillez. La exposición a lo largo de sus capítulos discurre con claridad y resulta motivadora. Es una obra didáctica, con numerosos ejemplos, que ayuda a conocer el vino, a elegirlo y a beberlo. El destinatario de este libro, que rebasa el terreno técnico, es un público muy amplio.


Dionisio, conocido por los romanos como Baco, era en la mitología griega el dios del vino y, entre nosotros, el homónimo autor de esta obra adquiere también un carácter divino, primoroso, por su excelencia en abordar tantos aspectos sobre el vino, que nos harán disfrutarlo mucho más.


En las páginas que siguen, como en un camino, nos acerca a los orígenes del vino, nos habla de su color, de sus aromas, de las variedades de uvas, de los tipos de vino, del proceso de vinificación, del análisis sensorial y de la legislación, entre otras destacadas cuestiones. Por tanto, en el libro combina aspectos técnicos, hedónicos, sociales, gastronómicos… que hablan de tradiciones y de posibilidades, de calidad y de consumo, de encuentros y de disfrute. Un libro que en todo su recorrido habla de vino y enciende nuestros sentidos. Brindo por él y por su autor.


Valentín Martínez-Otero Pérez





Introducción



Salvador Dalí, decía «El que sabe degustar no bebe demasiado vino, pero disfruta sus suaves secretos». En esta cita del genial artista hay dos palabras muy relacionadas con el libro que estás a punto de leer, la primera de ellas es «degustar» que no implica solo reconocer los sabores sino saber también de donde proceden, las sensaciones que provocan en nuestros sentidos y cómo comunicar esas sensaciones con un lenguaje adecuado. La segunda palabra es «secretos» y es cierto que una copa de vino está llena de ellos, mi intención con estas páginas es que los vayas descubriendo tú, poco a poco para que entiendas a través de la lectura y mediante experiencias sensoriales sencillas como funcionan los sentidos de la vista, olfato, gusto y tacto.


Tienes entre tus manos una «brújula» que te va a llevar a hacer un recorrido que se inicia en la cepa y termina en algún lugar de tu cerebro donde se procesa la información que le transmiten tus sentidos, para guiarte en este camino, mucha de la información que te proporciono viene acompañada de referencias a investigaciones científicas, arqueológicas o artísticas, que te harán el camino más ameno y facilitarán el proceso memorístico, ya que todo lo anecdótico se recuerda con mayor facilidad.


El arte es una de las manifestaciones culturales más importante y universal de las que existen y como forma de expresión y comunicación nos permite experimentar sensaciones o emociones diversas. Como disciplina histórica proporciona además información que sirve para apuntalar algunos de los temas que se tratan en este libro, por ejemplo ¿qué relación existe entre el color del vino y el ajuar funerario del faraón Tutankamón?


Pero mi objetivo no es únicamente proporcionarte el conocimiento, sino que además pretendo que experimentes con tus propios sentidos el proceso de aprendizaje, por este motivo, en algunos de los capítulos he incorporado algunas «experiencias sensoriales» que puedes desarrollar en tu propia casa o si eres docente en el aula con materiales e ingredientes sencillos.


Este libro se divide en quince capítulos que te van a permitir conocer y entender cómo se desarrolla el proceso de transformación de las uvas en vino y a realizar el análisis sensorial utilizando un lenguaje técnico. Algunos de los capítulos vienen acompañados de fotografías con definiciones, comentarios sobre obras de arte que guardan relación con los temas tratados y experiencias sensoriales para que puedas poner en práctica los conocimientos adquiridos. Como la herramienta teórico-práctica que pretende ser, he añadido también el vocabulario de cata que debes emplear en cada una de las fases del análisis sensorial y que encontrarás al final de cada uno de los capítulos dedicados a él.


Puede que tu interés por este libro sea de carácter profesional y quieras aplicar los conocimientos adquiridos en tu puesto de trabajo, que seas estudiante y estés formándote para desarrollarte en un mundo cada vez más cambiante y competitivo o que simplemente seas «wine lover» porque te apasiona el mundo del vino, en cualquiera de los casos estoy seguro de que encontrarás en estas páginas todo aquello que buscas.


Dionisio Navarro García





1. La Vitis vinifera y el espacio agrario



 



1. Introducción



La información que percibimos a través de nuestros sentidos es analizada e interpretada por el cerebro de diferentes formas, un estudio del MIT McGovern Institute demuestra que la cultura influye en la forma en la que usamos el cerebro y por lo tanto en nuestro comportamiento.


Podemos entender la cultura como el conjunto de conocimientos y técnicas adquiridos a lo largo del tiempo mediante la observación y la experiencia, que han dado lugar a patrones de conducta heredados que se materializan en costumbres o tradiciones que son asimiladas y aceptadas por grupos sociales en espacios geográficos concretos. A lo largo de la Historia la cultura se ha transmitido de unas generaciones a otras o ha sido difundida como consecuencia de los intercambios comerciales, los fenómenos migratorios o a la conquista de otros pueblos.


Las civilizaciones neolíticas asentadas en los Montes Zagros al este de Mesopotamia ya cultivaban la vid en el tercer milenio a. C. En el poblado neolítico de Hajji Firuz Tepe se encontró un recipiente con restos de pigmentos compuestos por sales de potasio y calcio propias de los vinos que no han pasado por el proceso de filtrado, estos restos han sido datados en el 3000 a. C.


La civilización mesopotámica conocía la escritura por lo que la documentación generada unida a los restos arqueológicos encontrados, nos permiten saber cómo vivían los distintos grupos humanos en la antigüedad. El descubrimiento de la escritura se sitúa en Mesopotamia 4000 años a. C.


La invención de la cerámica facilitó la conservación y el transporte del vino hacia otros lugares, su exportación supuso el desarrollo de la economía y de las rutas comerciales. Los profesores de la Universidad de Pekín Wu Xiaohong y Zhang Chi publicaron un artículo en la revista Science sobre el descubrimiento en la cueva de Xianrendong (China) de restos de cerámica datados en 20.000 años, que pudo ser utilizada para cocinar o producir bebidas alcohólicas a partir de líquidos previamente fermentados.
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