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			A mi Viejo Enrique 


		


	

		

			
PrÓlogo


			Este libro tiene como objetivo con un lenguaje simple y coloquial, no sólo evacuar las dudas más comunes del mundo del vino, sino también explicar algunos conceptos y definiciones básicas para que degustar y aprender sea una tarea placentera.


			Muchos de los conceptos y opiniones que se encuentran en este libro son investigaciones y experiencias de este sommelier, donde pruebas y errores de colegas y libros de expertos, ayudaron a armar un dossier* fácil de entender.


			Los conceptos vertidos en esta publicación, ayudarán a los amantes del vino y a los principiantes que se están enamorando de este cautivante mundo, a complementar conocimientos y sumar a su vocabulario conceptos y prácticas que harán más placentero disfrutar del Vino. 


			Los invito a “catar” y entender esta apasionante bebida, la bebida de Baco y Dionisio, la bebida de los dioses.


			*Dossier: conjunto de información y documentación sobre una persona o tema
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			A qué llamamos vino?


			El vino es el producto obtenido a partir de la fermentación de la uva fresca o el mosto de uva fresca.


			Dicha fermentación comienza con las levaduras indígenas (propias de la uva) o añadiendo levaduras al mosto.


			La levadura que usamos es del género de las Sacharomyces, que es misma que se utiliza para elaborar cerveza o pan.


			En la elaboración dentro de la bodega, es la que transforma el azúcar de la uva en alcohol principalmente, gas carbónico y subproductos.


			



			Las levaduras del vino fermentan más eficientemente a unos 28-30ºC. Por arriba de 32-33ºC mueren y por debajo de 8ºC dejan de actuar. Debido a esto, el control de la temperatura en una bodega es fundamental. 


			Los jugos de los vinos blancos tienen aromas suaves y son más delicados, por eso se fermentan entre 15 y 20ºC durante 15 días, para mantener esa delicadeza. 


			En el caso de los tintos la fermentación se realiza entre los 25 y 30°C, de 8 a 25 días.
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			Los podemos definir por


			•	Su color: Blancos, Tintos y Rosados.


			•	Su elaboración: Tranquilos, Espumantes, Gasificados, Fortificados y Encabezados.


			•	Su edad: Jóvenes o Añejados.


			•	Por su Azúcar: Secos, Semisecos, Dulces.


		


	

		

			Vino Varietal


			Cuando vemos en una botella la variedad de uva con que se hizo el vino, es porque su composición tiene un mínimo de 85% de esa variedad. (Ej. 85% o más Malbec, 10% Syrah, 5 % Pinot noir, en la etiqueta está permitido poner solamente Malbec)


			El 15 % restante es lo que autoriza el INV (Instituto nacional de vitivinicultura), para utilizar otras cepas que nos permitan corregir taninos, color, acidez, alcohol etc.
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			Vino de corte o Blend


			Un vino compuesto por menos del 85% de la variedad principal está considerado de corte, genérico o blend (Ej. 80% Malbec, 10% Cabernet Sauvignon, 10% merlot)
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			La denominación de origen no es sólo una mera clasificación para la protección legal de ciertos alimentos o productos que se fabrican en una región, sino que los productores que eligen sumarse a una denominación de origen se están comprometiendo a mantener una calidad lo más alta posible, respetando los métodos tradicionales de elaboración.


			En el caso del vino, se puede exigir la realización de vino con las uvas tradicionales de la zona. 


			Las denominaciones más exigentes de vinos se encuentran en Francia, Italia y España (también las tienen Portugal y Alemania), donde no sólo hay una calificación DOC (Denominación de Origen Controlada), sino que dependiendo del lugar (terroir), la elaboración y la calidad, tienen denominaciones distintas.


			



			Las más importantes son: 


			•	Francia AOC (Appellation d´origine controlee)


			•	Italia DOCG (Denomianzione di origine controllata e garantita)


			•	España DOCQ (Denominación de origen calificada)
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			DOC en Argentina


			•	Para el caso de la Argentina, una de las regiones pioneras es Luján de Cuyo (la otra DOC está en San Rafael), donde no toda la región está comprendía por esta denominación, sino una latitud y longitud determinada en la que las 9 bodegas que están actualmente, acordaron seguir cuidadosamente al detalle una serie de prácticas para la producción de vino.
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