
        
            
                
            
        

    












SINOPSIS 




APRECIANDO EL VINO 

Juantxu Luja Guinea 




¿Cuántas veces nos preguntamos mientras disfrutamos de una botella de vino, lo que
 habrá tenido que ocurrir, desde que se plantó la viña, se cortó el racimo y se obtuvo el caldo, hasta el momento en el que lo degustamos? 
            

¿Cómo puede ser que el mosto natural de una fruta, sin añadir ningún tipo de producto que altere su contenido o evolución, pueda llegar a crear más de 15 grados de alcohol, gas carbónico y un sinfín de variedades aromáticas, cromáticas y gustativas? 
            

Además, ¿cómo pueden ser tan distintos, en aromas o sabores, dos vinos de la misma bodega y
 zona? Esta diferencia la pueden determinar la edad de la viña, la pluviometría de cada año, la orientación y el suelo de cada pago, la variedad o tipo de uva y, en muchos casos, la
 diferencia de dos o tres días en la vendimia. 
            

Y también, dependiendo del trato que se le dé a la viña, éste influye en la cantidad de polifenoles (esas pequeñas sustancias químicas que poseen todas las frutas y a los que tantos beneficios para la salud se
 les atribuyen). 
            

Cientos de variedades, de formas distintas de elaboración, de regiones del mundo o, simplemente, unos pocos grados en la orientación de un viñedo, pueden hacer que dos vinos aparentemente “iguales”, de iguales solo tengan que ambos son vino. 
            

Si usted desea conocer todos los secretos del vino y disponer de un buen libro
 de consulta, sin duda, éste es su libro. 
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Prólogo






Existen profesiones injustamente valoradas por ciertas personas, aquejadas de
 unos prejuicios nacidos, a veces de la ignorancia y, a veces, de la arrogancia. 
            

Quienes enjuician desde su ignorancia, minusvaloran al profesional careciendo
 del conocimiento preciso que entreteje dicha profesión. 
            

Quienes lo hacen desde su arrogancia, declaran que todo es un mero artificio
 para embaucar al prójimo y alardear de un conocimiento que no tienen. 
            

¿Cuántas veces un decorador o un diseñador ha oído la frase “solo es cuestión de buen gusto”? 
            

¿Cuántas veces un escultor o un pintor cubista han oído la frase “eso lo hace mi hijo pequeño”? 
            

En el primer caso, la persona que dice esa frase no se da cuenta de que el mismo
 buen gusto que ella se arroga, está presente en el decorador o diseñador al que se refiere, solo que él, además, posee el conocimiento preciso para reflejarlo en sus obras. 
            

En el segundo caso la arrogancia lleva a la persona a desprestigiar la obra de
 arte y al artista que la ha creado, tan solo porque no le gusta, o no la
 comprende. 
            

Es cierto que todos tenemos derecho a opinar y que cada uno sabemos lo que nos
 gusta o no, pero no es menos cierto, que ninguno tenemos derecho a desacreditar
 a un profesional, tan solo porque no cuadre con nuestro conocimiento u opinión porque, queramos o no, él sabe más de su profesión. 
            

Lo que sí podemos hacer es aprender de ellos lo que deseamos saber, enriqueciendo de este
 modo, nuestro propio acerbo personal. 
            

Durante mis 20 años en contacto con profesionales y aficionados a la cata de vinos, he podido
 observar su sabiduría y respeto por el vino; también he visto en muchos de ellos, el deseo de compartir y enseñar, a pesar de que la ignorancia y la arrogancia se hayan sentado a su mesa en más de una ocasión. 
            

Este libro es una muestra del afán de enseñar el maravilloso arte de la cata, por parte del autor. 
            

Estoy segura que al finalizar su lectura, usted apreciará el vino y deseará seguir aprendiendo aún más, igual que lo hacen los profesionales de la cata a los que admiro y respeto. 
            




Mª Natividad Alcalde Méndez 
            

Psicólogo clínico, Lcda. en Filosofía y Letras. 
            

Naturópata y experta en coherencia cardíaca. 
            














Apreciemos el vino






No debemos caer en la tentación de pensar que un vino de Rioja es igual a otro vino de Rioja, ni que una misma
 variedad de uva es igual a la misma variedad de otra zona, ni que una añada, aún siendo de la misma bodega, es igual a otra. 
            


Tampoco debemos creer que la cercanía entre dos viñedos, aunque sean de la misma bodega, misma variedad, mismo año y misma forma de elaboración, dé como resultado un vino igual o de similares características. El criterio para distinguirlos, que últimamente se está empezado a tener en cuenta por las bodegas españolas, es una de las principales diferencias en comparación, sobre todo, con los grandes vinos franceses. No debemos pensar que el vino se
 elabora de una manera determinada, asociada por lo general a la cultura vitivinícola de cada zona. La realidad es que la forma de elaboración la imponen los mercados en los que están acostumbrados a distribuir, o los nuevos que quieran captar. Lo que sí debemos saber es, que el vino es un elemento vivo en constante evolución y que del trato que se haya dado en el almacenamiento y transporte, a la
 botella que hemos escogido, va a depender el placer que esperamos obtener de él al degustarlo, o lo que es lo mismo: su flavor. Todas estas cuestiones y algunas otras más, son a las que trataré de dar aclaración con la intención de aprender a apreciarlo, comenzando por su historia y terminando por su
 legislación; en medio irá todo lo demás. 
            












Su historia






En occidente, sin datar la existencia de la planta silvestre que da origen a la
 vitis vinífera, se tiene constancia de la existencia del producto de la fermentación del mosto de sus bayas, desde hace aproximadamente unos 6.000 años. En oriente, al usarse más el arroz y el trigo como bebida fermentada, los primeros datos que aparecen
 son en recopilaciones de ciertas obras poéticas del siglo III a.C., la misma época en la que más o menos los romanos comenzaron a llamarle vino. 
            


Esta bebida alcohólica obtenida mediante la fermentación del mosto o zumo del fruto de la vitis vinífera y que los romanos denominaban como “baya globosa de piel delgada producida en racimos”, se produce por la acción metabólica de las levaduras adheridas a la piel de sus bayas, que transforman los azúcares de su pulpa en etanol y dióxido de carbono, siendo estos compuestos suficientes para el desarrollo de este
 proceso químico; este resultado puede variar por la influencia de factores externos a la
 vid. Dichos factores son: clima, terreno, latitud, altitud, horas de luz, pluviometría y temperatura ambiental.



Aunque a través de su historia hemos visto algunas alteraciones en su proceso, se da el nombre
 de vino únicamente al líquido resultante de la fermentación alcohólica, sin adición de ninguna sustancia. La ciencia, que en particular trata el proceso de su
 elaboración, se denomina enología y la que trata sobre la biología, patologías, adaptación a suelos y climas, así como su cultivo y la situación geográfica de sus variedades, se denomina ampelología. 
            

La historia del vino es la historia de su comercio y transporte, condicionado
 fundamentalmente por las diferentes técnicas de elaboración y envasado utilizadas en su conservación, pudiéndola resumir en una acumulación de valores técnicos negativos, sobre todo transportes muy lentos y envases poco herméticos. En la actualidad los transportes son rápidos y el vino puede mantenerse estable en la botella. 
            

El componente de los vinos que se deteriora en el mal transporte y/o la falta de
 estanqueidad, es el alcohol (etanol). El etanol de los vinos se produce al
 actuar las levaduras, durante la fermentación, sobre el azúcar de la uva. Cada 18 gramos de azúcar por litro de mosto generan, al fermentar, un grado de alcohol o, lo que es
 lo mismo, un 1% en volumen. Los mostos pueden contener azúcar en cantidad variable, según la zona de origen. 
            

En climas secos y cálidos la uva tiene más cantidad de azúcar, por lo que los vinos pueden llegar a tener más de 13 grados. Por el contrario, en zonas frías y húmedas se forma menos azúcar y los vinos pueden tener menos grados, llegando difícilmente a 11. 
            

El proceso de alteración producido por el contacto con el aire transforma el etanol primero en etanal
 (acetaldehído) “rancio”, para después convertirse en (ácido acético) “avinagrado”. 
            

El avinagrado es deterioro innegable y total que solo ocurre cuándo el vino contiene menos de 13 grados de alcohol, ya que cuando tiene más de esta graduación, el proceso es solo parcial, quedándose en etanal, sin convertirse en vinagre; esta situación intermedia no siempre es negativa, existen vinos como el Jerez muy valorados
 por esta alteración. 
            

De este modo, podemos entender la historia del vino desde los sumerios, hasta el
 siglo XVIII; como he dicho antes, hasta este siglo, los transportes eran lentos
 y los envases no eran herméticos. Todos los vinos se oxidaban en la acción de comercio por lo que solo se admitían los de más de 13 grados, ya que no se hacían vinagre. 
            

Así solo tuvieron fama los vinos de viñedos muy soleados como lo son los del área mediterránea, mientras que los de áreas continentales o atlánticas, al recibir menos sol y más lluvia, no lograban los 13 grados; debido a ello, solo tenían un mercado local y durante unos pocos meses. Las ánforas, pellejos, y el almacenamiento en cuevas solo retrasaban algo este
 proceso. 
            

A finales del siglo XVII se generalizó el uso de la botella y su cierre con corcho, considerando así a los vinos defendidos del aire; este hecho hizo tomar importancia a los vinos
 atlánticos y continentales en detrimento de los del Mediterráneo. 
            

Antes del siglo XVIII, para compensar y aumentar la baja graduación alcohólica de ciertas zonas atlánticas, se dieron tres casos muy curiosos que han llegado hasta nuestros días, creando un estilo propio de elaboración, denominación y comercialización. 
            

En Jerez se desarrolló la idea de exponer los racimos al sol en el suelo para que se evaporara agua de
 la uva, concentrándose el azúcar y de este modo conseguir pasar los vinos de 12 a 16 grados. 
            

En Oporto los mostos, después de estrujar la uva, se calentaban en calderos de cobre para evaporar agua y así lograr, después de fermentar, vinos con 16 grados. 
            

En Galicia y diversas zonas francesas, la forma de aumentar la graduación era destilar los hollejos, para generar alcohol que luego se aportaba al vino
 para aumentar la graduación. 
            

Otra forma de luchar contra el avinagramiento fue la utilización de azufre como combustible para generar gas sulfuroso y esterilizar envases;
 de este modo ya se podían mantener vinos en condiciones no herméticas, sin que se avinagraran debido a que el sulfuroso bloquea el etanal e
 impide que las bacterias del acetato lo utilicen. 
            

Para acabar esta historia podría decir que la calidad de los vinos, y por ende sus precios, no lo marcan sus
 zonas de origen, si no el destino del comprador en base a su poder adquisitivo. 
            

En un principio, fue Roma la que estableció, para su interés, el mapa de destinos y calidades en su imperio. Después fueron las plazas comerciales de Londres, Rotterdam, Brujas o Hamburgo quienes
 determinaron dichas calidades, así como sus zonas de interés. 
            

Actualmente, Japón, Estados Unidos, e incluso en gran medida China, imponen la calidad, los
 precios y los destinos, en los vinos de todo el mundo. 
            

Con la inclusión de nuevas tecnologías, la aparición de nuevos países productores y la captación de nuevos mercados, se han creado nuevos sistemas de vinificación que van desde la modificación ampelóloga hasta la vinificación y distribución. 
            










[image: Vi_a_de_115_a_os.jpg]


Naturaleza y vida. 

















La vid






Dicen que los catadores son rebuscados y complicados a la hora de definir o
 explicar los aromas, colores y sabores del vino, pero los botánicos y los ampelólogos tampoco se quedan atrás cuando se trata de describir la vid, sus racimos y sus uvas. 
            


Estos últimos dicen que la vid es una planta semileñosa y trepadora, que puede alcanzar más de 35 metros de longitud y tener un tronco retorcido y tortuoso con una
 corteza gruesa y áspera de más de 6 metros, pero que, mediante la poda, se puede reducir al tamaño que deseemos. Que sus ramas jóvenes son flexibles y muy engrosadas en los nudos y si se las deja, pueden
 desarrollarse en forma de lianas sobre las que crecen alternando, hojas muy
 grandes de estípulas caducas, con el limbo suborbicular palmatilobado, irregularmente dentado,
 obtuso, ligeramente acuminado, cordado, glabro, pubescente aracnoideo y que se
 las suele llamar pámpanas. Los zarcillos, bifurcados, están opuestos a las hojas y se enroscan y endurecen en cuanto encuentran soporte.
 Sus flores son hermafroditas unisexuales, reunidas en panículas laterales opuestas a las hojas. Los sépalos están soldados e inconspicuos y a veces reducidos a un anillo; son verdosos,
 coalescentes en la parte superior, y precozmente caducos. Los estambres son
 erectos al principio y después reflejos, el ovario tiene forma ovoidea a globosa, con un solo estigma. El
 fruto es una baya globosa u oblongoidea con 2-4 semillas piriformes y ovoides
 con chalaza elíptica, 2 surcos longitudinales separados por una crestaaguda, el ápice es redondeado, y el endospermo trilobulado. 
            



Aunque desde cientos de años atrás se tenía constancia de la existencia de numerosas familias de vitis, los rigurosos
 criterios establecidos por el botánico Carlos Linneo en el siglo XVIII, llevaron a clasificar a la familia biológica vitaceae, como familia de plantas con tendencia a trepar por las superficies; familia de
 la que procede la vid.




Esta familia la componen once géneros diferentes, de los que solo el de la Vitis es interesante como productor de fruta. Género que a su vez lo componen 60 especies, de las que la vinífera es la única de la que se puede obtener vino; las otras 60 especies de Vitis (rotundifolia,labrusca, aestivalis, riparia, etc.) solo son interesantes como portainjertos. 
            














El vino 





Aunque son muchos los tipos de vinos que existen, queda desmentido que existan
 vinos procedentes de otros frutos, como peras, manzanas, cerezas, etc. La
 definición del vino según todos los expertos corresponde a que es: un alimento natural obtenido exclusivamente por la fermentación alcohólica, total o parcial, de uva fresca o de mosto de uva.A pesar de que cada uno de ellos tenga sus propias características y particularidades. 
            



Atendiendo a estas características, comenzaré clasificándolos, según la variedad de uva en: monovarietales o multivarietales; según el contenido de anhídrido carbónico en: tranquilos o espumosos y según su contenido en azúcares en: secos o dulces. 



Monovarietales, son los vinos elaborados con una sola variedad de uva (Tempranillo, Merlot,
 Viura, etc.). 
            



Multivarietales, son los elaborados con dos o más variedades de uva (Tempranillo y Garnacha, Merlot y Cabernet, etc.). 
            



Tranquilos, considero a todos los vinos que no tengan anhídrido carbónico y por espumosos los que lo contengan. 



Se califican de dulces, a todos los que sobrepasan los 3 gramos por litro ensu contenido en azúcares y que son los espumosos y los generosos; por debajo de este contenido de
 azúcares, son catalogados como secos. 



Sean del tipo que sean, el contenido alcohólico de los vinos oscila entre un mínimo de 8,5º y un máximo de 15º. Su proceso de elaboración guarda muchas características comunes, y por su consumo y mercado se definen como tintos, rosados y
 blancos, tanto para vinos tranquilos como espumosos. 
            


En mi clasificación personal tengo un apartado de vinos especiales a los que supongo que, o bien
 se ha alterado su proceso de fermentación, o bien se les ha añadido algún tipo de destilado o anhídrido carbónico. 
            


Generosos y/o licorosos,son los vinos secos, abocados o dulces, producidos siguiendo normas tradicionales o
 particulares y que incluye la adicción de alcohol vínico en determinadas fases de su elaboración, lo que les da unas características distintivas. Su graduación alcohólica suele estar comprendida entre los 14,5º y los 23º, siendo solo una parte de este contenido alcohólico el resultado de la fermentación del mosto inicial. 
            


Dentro de este grupo de vinos se pueden incluir los Oportos y Madeira de
 Portugal, los Sauternes en Francia, el Tokay en Hungría y los generosos y olorosos andaluces. 
            


Dulces, vinos a los que se les interrumpe la fermentación con el objeto de que conserven los azúcares y se les adiciona alcohol vínico para aumentar su concentración de alcohol. 
            



En esta categoría se incluyen los vinos dulces como el Moscatel, las Mistelas o elPedro Ximénez; este proceso también se realiza con los Oportos y Madeiras portugueses. 
            


En este apartado cabe resaltar que en el caso de las mistelas, éstas se maceran durante un tiempo con el alcohol vínico añadido. 
            


Espumosos naturales,vinos procedentes de la fermentación de ciertas variedades de uva, que en su proceso desprenden una gran cantidad
 de anhídrido carbónicode origen endógeno y que al ser consumido se aprecia una espuma de sensible persistencia. En
 el caso de los espumosos no naturales, habrá que proceder al añadido de levaduras y azúcares, que generarán una segunda fermentación. 
            



Gasificados,vino al que se adiciona gas carbónico de forma artificial después de su elaboración. Este tipo de vinos frizzantes, de tradición italiana, es de baja graduación alcohólica, no superando los 8 grados, por lo que se debe consumir muy frío. 
            



De aguja,vinos que por su particular elaboración conservan una pequeña cantidad de anhídrido carbónico procedente de la fermentación y que al ser escanciado desprende una pequeña burbuja que no genera espuma. 
            



Enverado, vino producido a partir de uvas que no maduraron por completo a causa de
 ciertas condiciones climáticas. Por su zona de ubicación esto sucede con algunos chacolís, albariños o ribeiros, y cuando es así, su graduación alcohólica no suele pasar de los 9 grados. 
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Encorchadora de primeros del siglo XX. 
            




















Profesiones







Desde la búsqueda de un terreno para plantar la vid, hasta que tenemos frente a nosotros
 una botella, en el mundo del vino existen muchas profesiones relacionadas con la elaboración, producción y venta del mismo, descubrámoslas. 
            


Ampelólogo 

Es el científico especializado en el estudio e identificación de la vid y sus distintas clases. Estudia la vid desde su cultivo, su origen
 geográfico, la adaptación de las cepas a suelos y climas, sus patologías y los tratamientos especiales que deben tener. 
            

Bodeguero 

Es la persona propietaria de una bodega. Elabora, almacena y comercializa vinos. 
            

Catador 

Es la persona experta en la cata del vino. Este profesional nos guiará en el reconocimiento de un buen vino, resaltando sus cualidades y defectos, dándonos una mejor idea del vino en cuestión. 
            

Enólogo 

Persona estudiosa del vino y su elaboración, se encarga de la supervisión y asesoramiento en la elaboración del vino. 
            

Recolector 

Es quien se encarga de la vendimia (recolección) de las cepas. Y quien decide el momento exacto de la recolección, basándose en la maduración y contenidos de azúcar de las mismas. 
            

Sumiller 

Gran conocedor de los vinos que nos ayudará y asesorará en la elección del vino para conseguir un maridaje perfecto. 
            

Tonelero 

Experto en el noble oficio de elaborar las barricas (barriles o botas) que son
 utilizadas en el añejamiento del vino. 
            

Viticultor 

Persona encargada del cultivo de las vides desde su concepción hasta la cosecha final. Se podría decir que es uno de los pilares de la elaboración del vino. 
            

Vitivinicultor 

Persona que se dedica al cultivo de la vid y a la elaboración del vino. 
            


Vitivinílogo*



Persona estudiosa y experta en todos los aspectos del mundo del vino; cata,
 enología, ampelología y maridaje. 
            













* Término acuñado por el autor. 
            











Tipos y variedades de uva 
en el mundo






Según las expertas, Jancis Robinson y Wine Julia Harding y el genetista José Villamouz, existen en el mundo más de 10.000 variedades de uva, de las que para elaborar vino solo se utilizan
 unas 1.370. 
            

En Europa los países con más variedades de uva utilizadas para elaborar vino son: Italia con 400
 variedades, Portugal con 300 y España, que aunque tiene identificadas más de 500 variedades, para hacer vino utiliza unas 290. 
            

Por otro lado, aunque sea muy interesante el mundo de la vid y el conocimiento
 de las variedades, a menudo puede volverse un poco irritante por la cantidad de
 nombres con que se conoce a una misma uva en distintos lugares. Por ejemplo y
 sin ir más lejos, la Mazuelo Riojana, es la misma que la Cariñena del Mediterráneo, pero como existe la DO Cariñena, para no confundir los nombres, la llaman Samso en Cataluña. 
            

El Tempranillo, que es la uva tinta más plantada en España, recibe el nombre de Tinto Fino o Tinta del País en la Ribera del Duero y Castilla y León, Cencibel en La Mancha, Ull de Llebre en Cataluña, Tinta Roriz en Portugal, Tempranillo en Extremadura y La Rioja y otros muchos
 más. 
            

Aunque a veces, también puede ocurrir lo contrario, que dos uvas diferentes reciban el mismo nombre en
 distintos lugares. 
            

A lo largo de los siglos, la vitis vinífera ha realizado un largo viaje por todo el planeta. Está comúnmente aceptado que esta tiene su origen en la zona del Cáucaso, lo que geográficamente hoy ocuparían los actuales territorios de Georgia y Azerbaiyán. Desde allí se habría extendido hacia el Este: India, China y Japón; después, o casi a la vez, por la cuenca del Mediterráneo, posteriormente hacia el Oeste por toda Europa y más tarde, a América, África y Oceanía. 
            

El gran número de genes que albergan sus cromosomas y la facilidad con que estos mutan,
 son las razones que explican la gran cantidad de variedades de uva existentes
 en la actualidad. 
            


Aunque el número de varietales sigue creciendo aportando calidad y distinción, el dominio avasallador de los llamados varietales internacionales, Cabernet, Merlot, Syrah, Tempranillo y Pinot Noir sobre todo, y las blancas
 Chardonnay, Riesling y Sauvignon, han impuesto su producción, llegando a componer el 70% de los vinos del mercado. 
            















Terrenos y localizaciones






Del subsuelo, es necesario tener en cuenta la forma en la que se disponen los
 elementos físicos del suelo (arcilla, sílice, caliza, humus, etc.). La más adecuada es aquella cuyo terreno disponga de los espacios y huecos necesarios
 para la aireación y respiración de las raíces, así como del tipo de drenaje y conservación de la humedad. 
            

Otro elemento importante es la textura del suelo, es decir, la proporción relativa de los elementos más finos como arcilla, limo y arena; estos determinan junto con la estructura, la
 posibilidad y facilidad de penetración de las raíces de la planta en las distintas localizaciones, la permeabilidad al aire y al
 agua, la capacidad de retención de ésta última y la facilidad de evacuación de su exceso. 
            

Factores también importantes son la profundidad, el espesor del suelo que puede ser explorado
 por las raíces de la planta; la temperatura del terreno, que incide en el desarrollo de los
 procesos biológicos que tienen lugar en la tierra y la atmósfera más próxima a él, que tanto influye en la maduración final de los frutos. 
            

La pedregosidad, o lo que es lo mismo, la presencia de piedras o guijarros
 menudos, afecta positivamente a la aptitud del suelo para la viña, dado que mejora las condiciones de aireación y sanidad del suelo; y por último, las sustancias minerales que le son tan necesarias para su existencia y
 cuya cuantía, por exceso o por defecto, resulta determinante en la calidad del vino. 
            

La vid posee una enorme capacidad de supervivencia en gran diversidad de suelos
 y climas, siempre que éstos no sean excesivamente húmedos. En cualquier caso, para obtener producciones de calidad, es preciso que
 el suelo reúna la mayoría de las condiciones mencionadas. 
            


Las localizaciones geográficas más importantes son determinadas por dos características: la condición climática y el suelo.



Los elementos climáticos más importantes para la viticultura son: las temperaturas, las precipitaciones, la
 humedad de la zona y el viento. 
            


Las condiciones más importantes del suelo son: terrenos ácidos, Alcalinos, Aluviales, Arcillosos, Arenosos, Calcáreos, etc., ya que todos tienen un factor común: el drenaje. 


Un suelo bien drenado es un suelo caliente, y un suelo húmedo es un suelo frío. Un suelo pedregoso produce vinos ligeros y perfumados, mientras que uno
 arcilloso produce vinos más sólidos. 
            

Históricamente los mejores viñedos se encuentran en zonas más o menos frías y con lluvias moderadas; al margen de su ubicación geográfica, podríamos llamarles vinos de climas atlánticos. 
            

Asimismo encontramos grandes viñedos en zonas que, independientemente de su ubicación, tienen grandes precipitaciones en invierno, altas temperaturas en verano y
 brisas marítimas moderadas, a los que llamaremos vinos de climas mediterráneos. 
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