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PRÓLOGO


He creído siempre que el vino, más allá de ser la bebida más socializadora inventada hace milenios por el hombre, es un viaje infinito y enriquecedor de vivencias, sensaciones, historias, momentos esenciales y descubrimientos. Es un viaje personal que depende del interés y entrega a su itinerario; puede ser corto y liviano o extenso y exuberante. Ese largo viaje requiere, como la vida misma, de guía y orientación; de una invitación a la travesía, de un relato que nos motive, de una historia que nos incite a seguir su ruta, porque mientras más vasto y variado sea el camino nunca dejaremos de aprender y más amaremos el vino.


Las vivencias del vino se construyen desde la infancia y crecen a lo largo de nuestra experiencia permanente, de nuestra inquietud descubriendo vinos, viñedos, regiones, países, personalidades, historias, y del compartir esa riqueza singular y planetaria con generosidad. No basta con ser especialistas del vino; pienso que es más gratificante ser educadores y portadores de su mensaje fraterno y su cultura.


Ese ha sido mi camino desde hace más de cuatro décadas cuando aprendí a amar el vino, de la mano de mi padre químico y enófilo, quien me guio con sus historias, me dio a probar y descubrir los aromas, sabores, cepas y equilibrios de complejidad en mis primeras copas. Ello me abrió los sentidos y educó mi sistema organoléptico para bien apreciar desde joven las miles de botellas que han acompañado mi vida.


Mi amigo Mauricio Bermúdez, a quien conozco de hace muchos años, comparte mi filosofía y sigue esa línea orientadora, siempre atento al detalle, abierto a escuchar, a aprender y a ofrecer. Su testimonio de una vida en el vino está plasmado en cinco libros previos y este último, Yo, el vino, es la pieza que completa su camino, nutrido de decenas de vivencias, análisis, catas, lecturas y encuentros. El vino, no debemos olvidar, es un viaje de encuentros.


Y el viaje de Mauricio ha sido pleno y ejemplar, centrado sólidamente en el continente americano, parte del llamado Nuevo Mundo vinícola, y en los pioneros europeos que desarrollaron la industria mundialmente y nos trajeron su experiencia y legado en las primeras naves que llegaron al Nuevo Continente; como reza el título, la apasionante historia de cómo llegó el vino a la América española. De esas historias y vivencias personales que narra con deleite a lo largo de 12 capítulos y 528 enriquecedoras páginas, surge esta obra rica y original, indispensable para fomentar la cultura del vino y una invitación a comprender mejor su mundo y su importancia universal.


A partir de las primeras páginas, el lector descubre pronto que el vino es un amigo, un compañero de la aventura de la vida y que para entenderlo y valorarlo con justicia se deben considerar muchos factores que la botella no puede explicar: el clima, el terruño, las cepas, el ciclo de la planta, la altura del viñedo, la densidad y tipo de plantación, la exposición solar, los caprichos de la naturaleza, la biodinámica, los métodos de vinificación, la crianza, las clasificaciones, la forma de la botella y su cierre, la etiqueta, la guarda; en fin, cientos de señales a tener en cuenta para producirlo con la calidad debida y disfrutarlo.


Y antes del placer que nos brinda, está la historia: los orígenes, los pioneros y el surgimiento de los viñedos y el paso de la viticultura primigenia a la moderna, explicado con lujo de detalles por Mauricio a través de su invaluable experiencia, de su viaje personal y de su inagotable sed de conocimiento y de placer. Porque el vino es siempre placer: un goce físico y espiritual.


Placer de descubrirlo, de entenderlo, de respetarlo, de compartirlo, de bien presentarlo y ofrecerlo, de armonizarlo de la mejor forma con los alimentos, de valorizarlo e integrarlo a nuestra vida diaria, a nuestra cotidianidad y consumirlo con moderación y aprecio para beneficio de nuestra salud y nuestro espíritu.


Con este nuevo libro que, estoy seguro, será una obra de indispensable consulta, Mauricio nos entrega su sabiduría forjada entre la cátedra enológica, la hostelería, la investigación y la inquietud constante, aquella que nos impulsa a los amantes del vino a ser mentores generosos de la cultura vitivinícola y exploradores incansables de su maravilloso mundo.


Gracias, amigo, por este tratado edificante. Gracias por este admirable y seductor viaje por el mundo del vino que merece un brindis con nuestras mejores botellas. ¡Salud!


Juan Carlos Rincón Domínguez


Especialista en vinos, consultor y catador internacional


Londres, mayo de 2022




A la Tierra...
Protejámosla, es el único planeta
donde se puede hacer vino




“El vino tiene el poder de llenar
el alma de cualquier verdad, saber y filosofía”1
Bossuet


I. EL VINO, COMPAÑERO JUBILOSO DE LA NARRACIÓN


Porque aquí, como en cualquier otro lugar, esa conversación traerá nuevos amigos para quienes el vino será fuente de inspiración, como lo ha sido a través de los siglos. En efecto, el vino nos permitirá acercarnos a la historia del hombre desde otro punto de vista, siempre amable.


Historia grata y matizada de los mejores sentimientos, de las más bellas expresiones artísticas y literarias, de los desprevenidos pensamientos de príncipes y campesinos, también de poetas como Baudelaire, quien dijera: “Hay que estar siempre ebrio, pero ¿de qué? De vino, de poesía o de virtud, como gustéis. Pero embriagaos...”.


Hablar del vino, sí, pues es el resultado de la paciencia del hombre del campo, aquel de manos gruesas y francas, tiernas de tanto lidiar con la tierra, aquel de mirada profunda de tanto observar la vid y de intentar develar su carácter para comprenderla, cuidarla, mejorarla y, al final, obtener el cristalino líquido, el perfumado aroma, el brillo intenso, la alegría que será atrapada en una copa y llevará a su alma, en medio del regocijo de los sentidos, el espectáculo maravilloso de la naturaleza en una de sus más sencillas pero inigualables creaciones.


Justo es aclarar a propósito del vino que obedece a la sapiencia, paciencia y experiencia de quien lo hace; y que no es menos cierto que depende en grado sumo de la composición del planeta, de la geografía, de la conformación mineral del suelo, del clima y su benevolencia, de la interpretación que de todos estos variables factores haga cada planta de vid, la cual se verá influida y ofrecerá una respuesta adecuada a veces y no tan buena otras: en este último caso desastrosa para aquel viticultor, pues esperó y trabajó durante un año en pos de una cosecha que no premia sus desvelos.


No obstante, año tras año, tal y como lo aprendiera de sus abuelos, inicia las labores al final del invierno, se alegra en la primavera, se esperanza durante el verano y se regocija antes del otoño con una cosecha plena, pletórica de savia, sabor, color, aroma y calidad; en una sola palabra, el vino, ya sea de su pequeña parcela o de su afamado viñedo, que puede ser extenso o no, situado a lo largo de un valle de renombre con siglo y medio de tradición aquí en Suramérica, ostentando un nombre sonoro y quechua; o de alguna famosa colina europea en Hungría o un castillo añoso y lleno de abolengos en Alemania, en Francia casi con seguridad, quizás en Italia, España o Portugal. La lista sería interminable, si nos referimos al Mediterráneo y a toda su zona de influencia, no solo geográfica sino cultural.


Hablaremos del vino, amigos, para rememorar a los pioneros de lejanos tiempos, tribus de semi-nómadas cuya práctica fue inventando la agricultura; y de otros osados que se arriesgaron a especializarse en el cuidado de la vid y le causaron cambios genéticos inexplicables atribuidos siempre al milagro divino de... no importa por ahora de quién; si de Osiris, Dioniso, Baco, Noé o algún otro.


Nos sorprenderemos, amigos, con las actuaciones de tantos hombres importantes, artífices del mundo actual, comerciantes, aventureros unos, locos los más; en algunos casos, estudiosos que contribuyeron a la divulgación de las técnicas vinícolas: a veces recorriendo en las grupas de sus cabalgaduras, de un lado a otro el Asia Menor, Europa, y el norte de África; otras surcando los mares a bordo de veleros recién inventados, después barcos piratas y filibusteros o bajeles comerciantes: canjes a manos llenas; en otros casos aún, con ocasión de las guerras, como siempre absurdas.


El vino, compañero de la celebración y de la narración, coprotagonista en la conformación política del continente europeo y su influencia mundial, contó con grandes aliados, los cristianos y su Iglesia católica, que a través de toda su historia lo ha utilizado en el más sagrado de sus ritos: la eucaristía; además, algunas comunidades religiosas aquí en el Nuevo Mundo utilizaron la vid y su cultivo en el desarrollo de todos sus planes de colonización y trabajo social. Tal vez nos quedemos absortos al conocer cómo llegó el vino al continente nuevo, al Nuevo Mundo.


Hoy, 530 años después, hablaremos del gran aventurero, del pionero, del cura, del villano escapado de España primero y luego de toda Europa, porque solo comprendiéndolos vislumbraremos la conformación de una nueva cultura vitivinícola en algunos de los países americanos; solo así se explicará la presencia de Chile en el panorama vinícola mundial, la competencia de Argentina, la permanencia de Brasil, la pujanza de Estados Unidos y la contienda de México, así como la constante timidez de Perú, los asomos de Uruguay, la humildad de Bolivia y el milagro logrado por el espíritu quijotesco e iluso de la incipiente industria vinícola de Colombia.


A pesar de lo atractivo de los aspectos históricos y anecdóticos, facilitadores del ambiente coloquial, también abordaremos los aspectos prácticos, tales como la experiencia que debe acumular el Gerente de Alimentos y Bebidas, quien ordena la compra y debe distinguir y escoger calidades, para lo cual ha de conocer a sus comensales y así determinar políticas de venta apropiadas junto con su sommelier.


Las condiciones muy especiales del almacenamiento, técnico como el que más; la seriedad y sapiencia del sommelier; ahora reconocido personaje, que estuvo alejado del mundo real por la incomprensión de propietarios, gerentes y administradores; sin embargo, hoy su presencia ya no se considera un “mayor costo en la nómina”; hoy la mayoría tienen el convencimiento de tomar al sommelier como a un asesor, un “vendedor especializado en experiencias”, para hablar en términos actuales.


Más aún, basados en la realidad del medio, nos referiremos a las características que en materia de enología debería poseer un buen Maître d’, un buen sommelier, quienes a través de la práctica diaria y reiterativa transmiten su experiencia y conocimientos al mesero; ni más ni menos: el representante de ventas de empresas especializadas en servicios, especialistas en alimentos y bebidas y en experiencias memorables.


O hay acaso otra bebida mejor que el vino, ofrecido a los comensales para su deleite, pensando de manera primordial en eso y solo en segunda instancia en la compensación económica para la empresa, puesto que en realidad los exagerados precios no incentivan su consumo, sino que, por el contrario, lo hacen suntuario.


Hoy la oferta es apabullante, en número y en calidad: tenemos tratados de libre comercio con Chile, Argentina, Estados Unidos y Europa, apliquemos entonces criterios de venta audaz, dinámica y competitiva, pues así tendremos la posibilidad de ofrecer una amplia gama de calidades, orígenes y precios; exijamos colaboración y asesoría a los importadores y representantes.


¿Por qué beber el vino con júbilo y hablar del arte de su elaboración? Porque este diálogo es un placer ambivalente, es un ejercicio mental compartido, para ello cito a Paul Claudel: “El vino precisa de la colaboración del arte, de la paciencia del tiempo y del cuidado”.


El vino, antigua fuente de inspiración y regocijo, su obtención casi milagrosa y la permanencia entre las más disímiles culturas demuestran la paciencia y el empeño del hombre en el perfeccionamiento del arte de beber y el desarrollo de las técnicas para la vinificación, cada vez más exigentes, así como los aportes científicos de otras disciplinas y el significado comercial representado por la industria vitivinícola en los países productores, los europeos continúan siendo líderes en el ámbito mundial; en los tres primeros lugares por siglos, pero en los últimos dos siglos, emergen y hacen presencia dos productores del Nuevo Mundo.


Se pretende con este trabajo establecer una visión general sobre la geografía vinícola mundial, pero en particular sobre la geografía americana, al sur y al norte, y se plantea, además, una visión realista de la historia, el desarrollo y la producción vinícola colonial de la América española, así como de los orígenes y la situación de la producción actual en varios importantes países de América.


De igual manera, se ofrecen teorías y principios básicos para permitirle al estudioso del tema desarrollar degustaciones y catas comparadas, dirigidas a identificar los vinos y sus cualidades o defectos. Estas teorías están basadas en el estudio concienzudo de El Gusto del Vino, del profesor Emile Peynaud, y en el pormenorizado examen y aplicación del libro Curso práctico de cata, de Jancis Robinson.


De otro lado, la actualización de conocimientos y teorías obtenidos con las Titulaciones en Niveles 1, 2 Y la Titulación nivel 3 International Higher Certificate de Wine & Spirit Education Trust. También el Certificado The Wine School y Consejos Reguladores de Jerez. Certificado The Wine School, Chair Decanter World Wine Awards: El Maridaje en la gastronomía. Consejo Regulador DOCa Rioja, y Mónica Marín, Master Class vinos de Rioja.


Todo aquello representa un espíritu investigativo permanente, manifiesto mis experiencias, atesoradas en cuanto viñedo me han invitado y a las notas de cata en todas las cuales he impacientado a mis contertulios con esa inmensa cantidad de preguntas formuladas siempre con respeto, pero con la sed de conocimiento y de placer, causadas por el vino.


Siempre me están rondando las placenteras observaciones desarrolladas a lo largo de más de ocho lustros de ejercicio profesional, los siete últimos con la muy grata compañía de mis estudiantes, o mejor, mis compañeros de aventuras.


El vino siempre ha representado un buen motivo de estudio para quien lo conoce o desea apreciarlo, para quien estima en lo que vale el arte de servirlo, degustarlo y hablar de él de una manera apropiada. Dijo Salvador Dalí: “Un gran vino requiere de un loco que lo haga crecer... de un hombre sabio para velar por él. De un poeta lúcido para elaborarlo y de un amante que lo atienda”.


En cualquier caso, me resulta necesario propender por la práctica de las técnicas de servicio de los vinos y es imperativo para todo aquel que tome este libro entre sus manos adoptar con claridad, como yo lo he hecho, la ya establecida concordancia y el maridaje con los alimentos.




1. DESDE TIEMPOS INMEMORIALES, EL VINO YA ERA BUENO


Para hablar del vino y de su historia es necesario remontarnos a una época bastante remota, tal vez hasta 40.000 años antes de Cristo; no se tienen datos exactos, pues el carácter oral de la tradición, si es que la tuvieron, de aquellas tribus que habitaban en el Asia Menor no permite disponer de datos ciertos.


Las pruebas acumuladas hasta ahora obedecen a los hallazgos hechos por antropólogos, geólogos e investigadores de diferentes disciplinas, quienes no se encontraban interesados en el tema enológico; solo gracias a lo contundente de los hallazgos los tuvieron en cuenta y los estudiaron como parte integral del modo de vida de aquellos lejanos antepasados.


El punto geográfico en el cual nos ubicaremos es la región conocida como Turquestán, en la frontera de las actuales Turquía y Rusia, muy cerca de los mares Negro y Caspio, en el Asia Menor. Allí fue donde el barón Alejandro von Humboldt, siglos después y luego de intensos estudios, pudo demostrar el origen de la Vitis Linneo, la vid original desarrollada gracias a la generación espontánea. Situarnos en los orígenes del vino y de la vid implica pensar en los orígenes del hombre y de aquellas primeras agrupaciones de tipo tribal, pequeños grupos humanos con un interés común: sobrevivir.


El medio circundante era bastante difícil para ellos; resultaba muy arduo mantenerse con vida, lograrlo era una odisea de cada día, si tenemos en cuenta la vulnerabilidad del hombre comparado con los otros habitantes del planeta. Lo único que les permitía controlar ciertos factores era su inteligencia en ciernes y lo aguzado de sus sentidos; aquellas tribus se encontraban en zonas donde hallaban agua con facilidad y algún tipo de abrigo para las inclemencias del clima, así como un refugio seguro: las cavernas.


El origen de esas agrupaciones nos muestra al hombre no como un ente social por naturaleza sino por conveniencia; los individuos debían dedicarse a ciertas labores según el papel correspondiente al individuo, dentro del grupo, de acuerdo con su edad y sexo.


Si los hombres eran jóvenes cazaban y pescaban o defendían la zona del asentamiento; la destreza de cada cual determinaba la aceptación en uno de esos grupos. Si los hombres eran “ancianos” conformaban el grupo de quienes dirigían, tomaban decisiones, planeaban, hasta donde les era posible y aconsejaban al grupo; todos los obedecían. Las mujeres tenían a cargo el cuidado de la prole; su alimentación y por ende el trabajo de la tierra y su producción, por necesidad, la recolección de los frutos y raíces.


Resulta esencial hacer claridad acerca de la trascendencia del papel de cada miembro del grupo, y también de la manera como se interactuaba, cada quien se fue especializando, y con el transcurrir del tiempo y al afianzar los diversos rasgos surge un importante período de transición.


El hombre abandona los árboles y deja de ser herbívoro, para convertirse en nómada; más adelante se irguió, su visión del entorno cambió, se hizo cazador y carnívoro; entró en una fase decisiva de su proceso de evolución. El hecho de ser nómada lo llevó a encontrarse con otras tribus y, como es natural, se presentaron las hostilidades y mil situaciones muy penosas para controlar o resolver; esta nueva condición también lo enfrentó con animales más fuertes y difíciles de capturar; todo esto lo mantuvo a la búsqueda de regiones cuyas condiciones fuesen menos precarias, las cuales darían lugar a asentamientos relativamente permanentes. En la medida de esa permanencia, los grupos se fueron incrementando en número de miembros, esto dificultó cada vez más el traslado.


Bajo la fuerte influencia de los cambios climáticos, los primitivos se vieron obligados a prolongar los períodos de permanencia; así pues, el carácter nómada de los grupos fue cediendo y dio paso a un nuevo ciclo para las agrupaciones tribales; se definió aún más el papel de cada uno de los miembros. Los hombres mejoraron e intensificaron los métodos y la osadía para cazar, y el ingenio para pescar.


De la reflexión sobre la conformación del grupo se puede inferir la necesidad de zonas más amplias y de terrenos mejor cuidados, pero por la mujer a quien se le hace evidente lo adverso del medio circundante y, para controlarlo, evoluciona en sus apreciaciones y esa evolución a una forma de vida más segura y sedentaria resulta lógica.


En ese entonces, el hombre para sobrevivir dependía de la calidad y utilización de sus sentidos: la vista era definitiva; el olfato servía para percibir olores usuales y sorprenderse con los extraños; el oído, para distinguir quién o qué se acercaba y si era peligroso o letal, como en el caso de las fieras, que podían invertir su papel, de cazador a víctima; el gusto y el tacto también eran utilizados en todo su alcance, mientras que hoy constituyen medios de percepción relativamente atrofiados.


Se logró entonces un mejor dominio del medioambiente y ambos, hombre y mujer, se alimentaban con grasa, proteína rica en nutrientes que lleva a una consecuente mejora del cerebro y del pensamiento; “el Homo sapiens con una gran creatividad produce entonces pinturas, el desarrollo del pensamiento2 simbólico: el arte, la música, la representación gráfica, el lenguaje, la sensación de misterio, el dominio de los materiales más diversos y la inteligencia misma, son todos atributos del Homo sapiens...”. También se le dio más importancia al cuidado de la tierra y sus frutos; se prestó atención a las parcelas aledañas al asentamiento, aumentó el interés por las plantas de diversas especies, productoras de raíces o frutos, de una calidad u otra, ya sea por alimenticias o por agradables y refrescantes; al intensificar ese cuidado y esa atención se desarrolló la experiencia necesaria y así surgió una actividad de inmensa trascendencia: la agricultura.


A continuación, plantearemos desde nuestro punto de vista y, en paralelo al desarrollo del hombre, la evolución propia de unas plantas, mejoradas a fuerza de sus cuidados laboriosos; con el paso del tiempo se convertirían en una técnica agrícola, cuyos conocimientos pasarían de una generación a otra, por tradición oral.


La Vitis labrusca, uva salvaje, es una planta silvestre de generación espontánea, originaria de Asia Menor, y generó luego la Vitis vinífera3, Linneo, como fue demostrado por Humboldt; aquella data de la Era Terciaria, entre el Neozoico y el Cenozoico y, aún permanece igual en los actuales territorios de Grecia, Italia, Francia, Alemania, occidente y sur de Rusia, el Cáucaso y en la cuenca del Mediterráneo. Y también en América del Norte, de manera no muy fácil de explicar.


Detengámonos por un momento, con ayuda de Virgilio Ortega, en este personaje; Carl von Linneo nació en Suecia en la ciudad de Rashult en 1707 y murió en Uppsala en 1778, conocido en su país con el nombre de Carl von Linné, pero él firmaba Carolus Linnaeus, en latín; le gustaba. Era naturalista, estudió griego y hebreo, botánica y medicina, se doctoró en Holanda, esa era su verdadera profesión, pero la botánica era su pasión, después de haber presentado sus trabajos lo llamaron el segundo Adán, pues el primero, según la Biblia les puso un nombre común a todas las cosas, pero Linneo como por supuesto había estudiado latín, lengua en la cual desarrolló su Nomenclatura binomial, les puso nombres poéticos, en una lengua universal como la matemática o la música.


Publicó primero en 1735 su Systema Naturae, en esta obra estableció una nueva clasificación para los seres vivos, agrupándolos en clases, órdenes, géneros y especies, les otorgó un nombre en latín a cada uno, con lo que se denominaría Nomenclatura binomial, por ejemplo Homo sapiens, magnífico y también microbio, ser vivo pequeño. El rey Adolfo Federico de Suecia lo nombró caballero de la “Orden de la Estrella del Norte”, porque con su sistema de Nomenclatura hizo un libro titulado Museo de Adolfo Federico, donde organizó los más de 6.000 especímenes exóticos del gabinete de historia natural real”. Su gran obra fue Species plantarum, publicada en 1753, donde exhibe más de seis mil plantas conocidas, según las reglas y sus diferencias específicas. Cada planta recibió un nombre con solo dos palabras: la primera va con mayúscula e indica su género y la segunda va con minúscula indicando su especie, ambas en latín, veamos: Vitis vinífera, uva que produce vino. Así la nombró Carl von Linneo y por eso su Nomenclatura binomial quedó: Vitis vinífera, Linnaeus4.


Me ha fascinado de esta entrevista atemporal que le hiciera Virgilio Ortega en su libro Palabralogía, a Carolus Linnaeus, la siguiente descripción. “Dios creó el mundo, Linneo lo dispuso”.


Retornemos a nuestra historia: la conformación de la Vitis labrusca era más o menos así: 130 cm de altura, hojas verdes frondosas, gruesos y nudosos tallos y frutos tiernos en forma de racimo con un aroma muy especial, lo cual la hizo en verdad atractiva para los habitantes de aquella región, ellos debieron acercarse a las plantas, olerlas y sentir su seductor aroma, además de tocarlas; tan suaves y redondas, olerlas; como es obvio, las uvas fueron llevadas de manera casi simultánea a la boca y al probarlas se encontraron con una fruta dulce, refrescante, con buena cantidad de agua; tal maravilla debió cautivar la atención de aquellos hombres. Quizás, acabaron en un abrir y cerrar de ojos con la incipiente cosecha; al retornar al poco tiempo no encontraron nada. El verano ya finalizaba y los hombres, sorprendidos, pensaron que aquel placer terminaba allí y pasaba a ser un motivo más de sus ya tantas angustias, por lo enigmático de los fenómenos circundantes.


Empero, la planta tiene su propio ciclo y durante el sueño del invierno, con su aparente muerte, solo descansaba, y en la primavera renacía; luego esto haría parte de la experiencia de nuestros primarios agricultores, quienes al verano siguiente encontraban de nuevo en el aire el aroma grato; el regreso fue inevitable y por lo tanto la comprensión del ciclo de la vid, un año, tal vez con las fases de la luna.


El placer de probar sus frutos se hizo recurrente y su cuidado se incrementó a tal punto que, tras muchas generaciones, se logró un cambio genético en la Vitis labrusca y se generó entonces la especie de Asia y Europa; la Vitis vinífera, cuyos racimos tienen mayor cantidad de uvas, a su vez son más pequeñas, pero más dulces; esa mayor concentración de azúcar hizo a nuestros amigos más esmerados en sus cuidados, pues así obtenían un jugo dulce, muy dulce.


Todo aquello los llevó a destinar parcelas específicas y a mejorar abonos y riego; preocupados por infinidad de detalles llevaron a la Vitis vinífera a aumentar su productividad y calidad, año tras año, sin saberlo, pero era necesario, si se tiene en cuenta el consumo en franco aumento. Alguien se debió preocupar por facilitarse a sí mismo y a sus amigos mayor cantidad de jugo, prensando, qué digo, espichando las uvas; al aumentar la cantidad de mosto se guardó en rudimentarios utensilios de arcilla, con lo cual llegamos al siguiente paso del incipiente proceso.


La fermentación es un fenómeno bacteriano que permaneció inexplicado por más de 50 siglos, hasta 1816; en aquellos lejanos días y durante todo ese tiempo no hubo otra explicación diferente al milagro. Ese mosto dulce se transformaba de manera incomprensible en un líquido algo amargo, más o menos seco y con cierto grado alcohólico, por completo diferente y misterioso.


Por fortuna, un curioso valiente lo probó y evitó que siguieran arrojándolo lejos. Aquel curioso, al beberlo, obtenía un estado de exaltación maravilloso; su ánimo cambiaba: de súbito lo hacía feliz, valeroso, simpático, fuerte, más galante, olvidaba la timidez, era osado en el amor. El parlanchín, con la presión sanguínea en aumento, el calor en las orejas y una sensación general muy agradable quiso compartir su experiencia con sus amigos, los llamó a beber con él, logrando, por fortuna, justificar el arcano y embriagante líquido con un origen divino, le dieron entonces el carácter de milagroso obsequio de los dioses.


Este proceso se confirma mediante una retrospectiva de las diferentes culturas de la región, pues en sus mitologías el relato es similar: los hebreos muy parcos pues a la letra dice el Génesis: “entonces Noé comenzó a labrar la tierra y plantó una viña y bebió el vino y se embriagó...”, los hindúes con Indra, su dios de los cielos visibles, conductor del agua que le da fecundidad a la tierra, hermano del sol y liberador de los oprimidos, entre otras muchas virtudes y defectos.


Los griegos con Dionisos, hijo de Zeus y Seleme: el nacido dos veces, la primera como uva y muere; luego vuelve a nacer como vino.


Es un dios formidable, lo es del éxtasis y del vino; por enseñar su obtención es condenado a la locura y luego liberado de ella gracias a Rea, quien lo inicia otra vez en el cultivo de la vid y los ritos para obtener el vino y él recorre la tierra enseñándolos a su vez a los hombres, hasta ese momento muy tristes pero rescatados para las fiestas dionisiacas.


Los egipcios con Osiris, un dios aterrador porque controlaba la muerte y la posibilidad de pasar a la otra vida, pero también era el dios de la tierra y con ella la fecundidad y, por supuesto, del vino. Los romanos, como con todos los dioses se copiaron de los griegos y le cambiaron el nombre al nacido dos veces y lo llamaron Baco, le dieron otra apariencia más joven y lo rodearon de sátiros y, junto con Pan, generó fiestas para las mujeres en exclusiva, denominadas bacanales, en principio fueron religiosas y celebradas con la cosecha, quizás de allí surgieron también los carnavales.


Veamos: el dios llega del cielo y encuentra a su pueblo apesadumbrado y decide regalarle la inmortalidad, el sosiego y la alegría; entonces le pide escoger la tierra sagrada y le enseña a sembrar la vid, a recogerla y a estrujarla; así, de sus entrañas surgirán la alegría, la locuacidad, la vida, a veces el amor y siempre el vino, por ello siempre fue sagrado para los hombres, quienes gracias a él quizás logran la inmortalidad, que se posee mientras se está vivo. Cualquiera de esos amados y temidos dioses pudo, con su omnipotencia y simplicidad, cambiar de punto geográfico y de nombre; su actitud hacia la siembra de la vid, la cosecha y posterior obtención del sagrado elíxir habría sido aceptada por cualquiera de los pueblos de la región del Asia Menor primero, y mucho después por todos los de la cuenca del Mediterráneo. Se generó así la cultura vitivinícola, con una dura labor en el transcurso del año, la recompensa en el verano y el otoño, luego de un proceso artesanal el precioso vino, libado al término del ciclo en honor y agradecimiento al generoso dios.


Por suerte, a nadie se le ocurrió darle un origen demoníaco al vino, pues si los espíritus malignos hubieran intervenido, alguien con suficiente autoridad religiosa habría acabado con la producción de la vid y, por supuesto, del vino. Con el transcurrir del tiempo, los grupos sociales progresaron, las culturas consolidadas se extendieron y se presentó una evolución lenta pero constante desde el Asia Menor hacia el Occidente.


Si nos apartamos de las mitologías y nos vamos a lo cierto, guiados por las pruebas encontradas por los arqueólogos y las ubicamos en una cronología debemos iniciar en Sumeria, donde está el origen del vino, pues la prueba más antigua, hasta ahora, establecida mediante el carbono 14, data de 3500 a.C., ese tiempo tienen las vasijas de cerámica halladas al pie del altar del templo de Godin Tepe; en esas vasijas de cerámica unas extrañas manchas fueron examinadas e identificadas como rastros de ácido tartárico, solo la uva tiene ese ácido y, claro el vino; entonces, es fácil deducir que los sumerios se lo ofrendaban a sus dioses.


En Ur, la capital de Caldea, a orillas del Éufrates, por allá en 3000 a.C., el consumo del vino era ya usual, y dan prueba de eso las escenas grabadas en piedra que se pueden ver en el Museo Británico. No se puede pasar por alto un detalle: Ur fue la tierra de Abraham.


Para los egipcios es innegable la importancia del dios encargado del cuidado del vino, ni más ni menos que Osiris, el dios de la otra vida, a quien representaron recibiendo libaciones, ánforas y sarmientos en diversas escenas grabadas en las cámaras funerarias de las pirámides. Desde la IV dinastía, la del faraón Keops, 2440 a.C., se encontraron monumentos, utensilios, pinturas con imágenes del cultivo de la vid, ceremonias fúnebres y ritos religiosos, igual a como sucedió durante la XVIII dinastía, 1425 a. C., en la tumba de Nackht, ubicada en Tebas, también se aprecian ese tipo de escenas.


No es de extrañar la gran cantidad de referencias del vino y su favorable influencia sobre el cuerpo humano, usuales en el año 2100 a.C. en toda Mesopotamia y Judea y hasta 1.000 años después en toda el Asia Menor, los asirios, babilonios, persas, egipcios y hebreos, todos dominaban un arte: la mezcla de vinos de muy distintas formas.


Hagamos referencia a los fenicios, inventores del barco y la navegación; nave, disciplina y coraje, les dieron el dominio del Mediterráneo al establecer las rutas comerciales que los llevaron del Oriente al confín en el Occidente, y pusieron a sus pies el mundo entonces conocido.


Recordemos aquí la importancia conferida a la fundación de la ciudad de Xera, en los confines del mundo: corría el año 1000 a. C., dentro de la provincia de Gadir, en un territorio llamado por ellos i-spn-ya; sonaría algo similar a isafania y significaría tierra del norte. Ese lugar fue llamado, luego, por los romanos, isaphania: tierra de conejos y con el tiempo Hispania5; su estratégica ubicación, conocida en el mundo antiguo, porque allí estaban las famosas columnas de Hércules, hoy el peñón de Gibraltar.


No obstante, hay pruebas escritas en griego de que los nativos llamaban a su país Hispalis: ciudad de occidente, tal vez deriva por el uso en Hispania, latina expresión que hasta el siglo XII cambió a España.


La historia ha reconocido la importancia de la cultura fenicia y sus intercambios comerciales; arqueólogos de la Universidad Pompeu Fabra de Barcelona han comprobado la existencia, en el 800 a.C. de otra ciudad, Meinake, citada como una isla por el griego Avieno, en 600 a.C. Hace poco las ruinas se localizaron en el cerro del Villar, y se calcula su extensión en 12 has; un asentamiento importante que albergaba dos mil personas tras sus murallas; las calles de impecable trazado rectilíneo la dividían tal vez en tres zonas: una residencial, otra dedicada al horneado de cerámica y otra al comercio, en la cual se hallaron bajo los pórticos, alrededor del bazar, pequeñas dependencias como tiendas, y en ellas las ánforas con restos de vino y de uvas.


Muy cerca de las ánforas, un juego de pesas de plomo en forma de dado, con diversas medidas impresas, cuya unidad es el “siclo” fenicio, su moneda, usada para negociar las piedras preciosas y las maderas. Quizás se canjeaba el vino, el famoso Xeretenes, de Xera, por alimentos, sal y muchas otras cosas.


Luego, en 800 a.C., vinieron los griegos, cuyo fabuloso imperio y su cultura es considerada como la base de la cultura occidental, con su desarrollo de la política, la filosofía, las artes, las matemáticas, la estética, el protocolo y la gastronomía: en fin, todo ese movimiento cultural representativo de un modo de vida en el cual el vino era esencial. Desde el cultivo de la vid, los procesos de producción del vino, su conservación y transporte; ellos llevaron la vitivinicultura a todo su territorio y después a lo largo y ancho de su imperio, por ejemplo, la desarrollaron en un lejano territorio llamado Galias; en particular en Bourgogne, desde esos tiempos inmemoriales sus vinos ya eran buenos.


Los griegos tenían variadas formas de mezclarlo, algunas veces con Retsina, otras con agua de mar, y lo llamaban Cos. Solían perfumarlo con rosas o violetas, también con nardo céltico, mirra, caña o alquitrán; estos productos se los agregaban al mosto durante la fermentación, o al vino dulce al momento de envasarlo. De igual manera, usaban canela, ajenjo, azafrán, lavanda y genciana; todos ellos de manera indistinta se denominaban Anthosmias. Inclusive tenían un modo bastante exótico de aromatizarlo, ahumando el vino en la Apotheca; es una lástima desconocer cuál era el objetivo real de dicho procedimiento.


En el 440 a.C. llegaron con su acervo cultural y su vino a Sicilia, no olvidemos que habían desarrollado un poderoso culto a Dionisos y es allí en esa isla donde al parecer surgirá luego la fusión con un nuevo culto a Baco en la naciente república romana. En las ciudades griegas, desde el año 200 a.C. y aún después, elaboraban un vino llamado Passum, pero era vino para los pobres, qué contrariedad, así fuese obtenido con el sistema de cosecha tardía, similar al costoso y nunca bien ponderado vino de paja de la Jura de nuestros días. El imperio griego tenía estrictas leyes, y el único vino permitido a las mujeres era el Passum; todos los demás les estaban prohibidos y las que desobedecían eran castigadas con la muerte si eran sorprendidas bebiendo dentro de las bodegas; pobres furtivas dionisíacas.


La cultura helénica se extendió por la cuenca del Mediterráneo, gracias a su influencia militar, religiosa, política, social y comercial; canjear el vino o vender las testas, ánforas de 40 litros, resultaba consuetudinario; luego, desarrollar la vitivinicultura en las colonias fue parte de ese mismo proceso; la llevaron a Sicilia, a las Galias, bautizaron Oenotoria, tierra del vino, a Marsella y también la introdujeron en Hispalis.


Pero este trasegar de la cultura vinícola no se dio porque alguien se presentó con un barril bajo el brazo y una vid en la mano, gritando: “¡ha llegado el vino!”. Por el contrario, sucedía que, a su llegada, los conquistadores encontraban personas elaborando vino, pues poseían una buena cantidad de tierra sembrada de vid y los medios para hacerlo.


La pregunta consiguiente y forzosa, ¿ese vino era inferior o superior? En el primer caso se mejoraba y en el segundo se analizaba con detalle su obtención, métodos de guarda y transporte; a los barriles galos, por ejemplo, se refirió Heródoto el historiador griego, en 450 a.C.


Sorprendidos debieron quedar los griegos con los caldos de Xera, pues mantuvieron esa región vinícola por varios siglos y dieron a conocer el Xeretenes. Igual lo hicieron con otras regiones. ¡Cuál habría sido su reacción si hubieran podido saber que hoy, luego de 2.400 años, a Bordeaux se le considera el mejor viñedo del mundo, como tal vez en su momento ellos también lo consideraron! Cuánto placer le causó el vino a Homero, en esa misma proporción lo nombró, tanto en La Ilíada como en La Odisea. Plinio, en el libro XVI de su Historia Natural, nombra 80 vinos diferentes, entre los cuales destaca el de la isla de Lesbos, otro de Thasos, el de Chios y, aunque parezca raro, el Cos, cortado con agua de mar, podría tener una de las primeras Denominaciones de Origen, DO, con seguridad se refería a la isla del mismo nombre.


El devenir continúa y aparece la avasalladora invasión romana a fuerza de conformar un imperio; muy diferente del griego, no hacía concesiones a los pueblos que intentaba sojuzgar y destruía todo a su paso; el dominio era total; pero por fortuna no destruyó la cultura griega y, por el contrario, la asimiló y transformó de manera bien extraña, esclavizando a los médicos y artistas para aprender de ellos; esto lo hizo también con filósofos y matemáticos, y con los astrónomos para mejorar las interpretaciones del porvenir, hechas por sus augures. A los dioses les cambiaron los nombres y una que otra cualidad humana o divina.


El modo de vida griego fue aceptado y valorado su vino, como el Retsina. Por fortuna y gracias a la poderosa esposa del César Augusto, Livia, la heredada prohibición que pesaba sobre las mujeres y les impedía beber vino no se aplicó a las de noble cuna y se les permitió beberlo, y no solo el Passum, sino todos los demás. ¡Bienvenido el año 29 a.C. y el carácter de la inigualable abuela de Calígula!


A la ciudad de Xera le cambiaron el nombre por Gades, y al Xeretenes se le dio, a su vez, el de Gaditanum. Y las galeras surcaban el Mare Nostrum, el Mediterráneo, llevándolo a Roma, tal y como llegaron todos los buenos productos de las colonias, por lejanas que estuvieran. Los romanos fueron llevando la cultura vinícola a las Galias –Francia–, Germanía –Alemania y Austria– o Panonia –Hungría–; en fin, al occidente de la actual Europa. Catulo, el escritor romano, clasifica en orden de calidad los siguientes vinos: de Ponto el Cecube y de Campania el Falerno, el Alba y el Mamertino. También dan cuenta de su existencia y variados usos notables autores: Dión y Estrabón en sus Crónicas, Virgilio en Las Geórgicas y Plinio en La Historia Natural.


Unos años antes, corría el año 50 a.C., los ejércitos de la República, al mando de Julio César, conquistaban las Galias, y entonces sucedió algo trascendental: encontraron que los galos guardaban su vino en unos recipientes de madera alargados y panzones en el centro; los barriles, hasta ese momento desconocidos para los romanos, entrarían a revolucionar el comercio del vino, reemplazando, con el tiempo, a los enóforos griegos y a las romanas ánforas de arcilla que, si bien es cierto mantenían el vino en buenas condiciones, resultaban frágiles para el transporte. Así pues, el barril facilitaría el comercio del precioso líquido y el vino en contacto con la madera mejoraría su calidad, más, cuanto más larga fuera la travesía. Julio César, al invadir a los galos, se hizo al barril, aunque no pudo implementarlo aun siendo él el más poderoso de los césares; el uso del ánfora estaba muy arraigado; sin embargo, el barril ajusta hoy más de dos milenios como protagonista de esta crónica.


Avanzando en la historia, analicemos una de las causas de la caída del Imperio: en aquellos días en cabeza del cesar Augusto, y por el contrario, causa de la consolidación de la producción del vino. En Judá, una lejana colonia, en la ciudad de Bethlehem, Belén, nació un individuo que marcó un hito trascendental: divide la historia en dos, creó una secta religiosa en Nazaret, predicó una serie de principios filosóficos y morales, los aplicó, se hizo ejemplo de ellos y generó una revolución social, inconcebible para el gran Imperio romano, pero una de las causas principales de su desaparición, por los cambios desencadenados.


Aquel hombre sabio y bondadoso, bautizado Jesús, se hacía llamar hijo del hombre; al exponer su vida por su filosofía, impuso una liturgia con su sacrificio, sacrificio rememorado de manera reiterada por sus seguidores, quienes aun siendo perseguidos con inusitada crueldad se hacían cada vez más fuertes y numerosos. Esa filosofía cristiana fue aceptada por muchos, pues resume el comportamiento lógico de quien quiera convivir en paz con sus congéneres y en armonía con la naturaleza, haciéndoles el bien.


El imperio decayó, feneció, entre otras muchas razones por el fortalecimiento de la filosofía cristiana; en el año 390 el emperador romano Teodosio I el grande, cristiano, combatió el paganismo griego y prohibió el culto a Dionisos. En esa misma medida la Iglesia de los cristianos se venía concretando como fuerza política, social, religiosa y económica, y los pueblos del viejo continente con gran cantidad de vicisitudes llegaron a la Edad Media.


Durante el medioevo, la característica no es la unión geográfica de un Imperio ya caído, sino la re-creación de naciones y países, organización de regiones, conformadas a su vez por reinos y principados, condados y ducados; es decir, el feudalismo; cada feudo tenía cierta independencia y una economía basada en el cultivo de la tierra, propiedad del rey o del señor feudal.


En la Europa mediterránea y centro occidental era usual sembrar la vid por las condiciones climáticas; el señor feudal exigía a sus pobres inquilinos lo mejor de la cosecha. Pero predominaba el ambiente de guerra y conquista: la idea de anexión de tierras cercanas permanecía, todo exigía de la Iglesia comportamientos de defensa del campesino pobre y algo de control del caos reinante y, así, facilitar cierto desarrollo de planes de tipo social.


Ayudada por diferentes circunstancias y alianzas, la Iglesia adquirió poder político, influencia sobre los señores feudales, así como poder económico por concesiones de tierras y herencias por el perdón de los pecados.


Poder social y religioso, pues representaba la única institución con un norte y fines definidos, en desarrollo de sus principios y el bienestar de los feligreses, a quienes se les ayudaba con el trabajo digno en los terrenos aledaños a los conventos, los monasterios y las iglesias; buena parte de esos esfuerzos se les dedicaba a los viñedos y, por supuesto, al vino; las razones: la eucaristía, en primera instancia, y los pingües ingresos que producía la venta del vino. Vino de muy buena calidad, por cierto; a tal punto que Petrarca dijo: “Urbano VI consideró que eran cinco y no cuatro los elementos, la tierra, el fuego, el aire, el agua y el vino de Châteauneuf du Pape...”6. Sí, la Iglesia contaba ahora con grandes extensiones de terrenos y en ellos los viñedos; también disponía del conocimiento, el tiempo y la paciencia para hacer buenos vinos. Es un hecho real; durante el medioevo la industria vitivinícola tomó ese carácter y se desarrolló entonces con una solidez y concreción definitivas gracias a la Iglesia; no obstante, el vino no siempre le representaba ingresos, pero sí el manejo de una política de bienestar institucional y social, y también, por qué no decirlo, de prestigio entre los jerarcas.


A finales del siglo XV nos encontramos ante un movimiento cultural y científico muy importante, según el cual se volvía a hablar de la redondez de la tierra, de nuevo, algunos pensaban en la conformación heliocéntrica del sistema solar, reafirmaban que la tierra no era el centro del universo, sino, por el contrario, giraba al rededor del sol. Se trataba de conceptos revolucionarios, sin duda, derivados en gran parte de las descripciones de los viajes de Marco Polo, las cartas de navegación y un buen número de teorías al respecto, basadas en las de Copérnico y Toscanelli.


Cambio era palabra usual, pues el desarrollo en Europa había llevado a la población a conocer y apreciar los productos extranjeros como la seda, las maderas preciosas, las piedras exóticas y los alimentos, en especial las especias, con tan inusitada fuerza que las rutas comerciales eran patrimonio de los Estados.


En esos años surgió un personaje de gran importancia, quien planteó establecer una ruta comercial, novedosa y segura para él, pero sin duda una locura para quienes lo escuchaban: llegar en barco al oriente, zarpando por el occidente.


Tal planteamiento lo hizo en varias ciudades italianas sin ningún resultado y, luego ante el rey de Portugal, pero, como es sabido, también lo rechazó a instancias de sus asesores, pues no le creían un gran navegante y tampoco confiaban en un genovés; además el rey tenía sus propias rutas marítimas.


Cristóbal Colón salió de allí y se dirigió a España, a donde llegó después de mucho tiempo, en las más precarias condiciones económicas y de salud; no obstante, corrió con suerte: su benefactor le apreciaba y luego le ayudó a ser escuchado por el confesor de la reina Isabel de Castilla. La reina, pese a ser escéptica, lo presentó ante el rey Fernando de Aragón; pero España con sus reyes católicos aún no salía de una dominación árabe de ocho siglos y de las guerras santas consiguientes: el dinero escaseaba; los conceptos con respecto a Colón7 eran desfavorables, pero la esperanza prevaleció y se aceptó la posibilidad de llegar a Catay y Cipango, al lejano oriente, y establecer así la ruta de las especias, como lo propuso Cristóbal Colón: por el Occidente. Al final, el rey de España apostó y ganó, pues Colón se encontró con una tierra aún más rica y feraz que las propias Indias. España y Europa hubieran podido valorar el Nuevo Mundo como lo diferente del Antiguo Continente, aceptar esta nueva cultura y organización social, en muchos aspectos superior en calidad de vida.


Sin embargo, estas condiciones solo impresionaron a una élite de filósofos y pensadores, quienes no pudieron influir en forma definitiva para mitigar la codicia de los conquistadores. España juzgó al Nuevo Mundo, pero lo hizo basada en un error, al desconocer y negar el desarrollo de una antigua cultura y pretender trasladar su propio estilo de vida y cultura: así fue como llegó a las nuevas tierras el “progreso”.


En nombre de la civilización se cometieron tal cantidad de atropellos contra la dignidad humana de los indígenas que resulta difícil encontrar los beneficios generados por la llegada de los españoles, a no ser por la labor emprendida por los misioneros, y esto tan solo en algunos aspectos. La orden de Isabel la católica para las comunidades: mercedarios, franciscanos, dominicos, capuchinos y jesuitas era bautizar, evangelizar, convocar, no sojuzgar.


En el primer viaje de Colón se trajeron barriles de vino y plantas para sembrar, pero no hay pruebas; pues el almirante se vio obligado a tirar la bitácora por la borda8, pero en el segundo sí está comprobado; la cultura vitivinícola llegó al Nuevo Mundo para mitigar la sed de los conquistadores y facilitar la celebración de la eucaristía. El número de almas por bautizar era incalculable y, por supuesto, los misioneros encontraron, mediante la siembra de la vid y la obtención del vino, la solución para la comunión, pero también la manera de ofrecer un trabajo menos indigno a los indios bautizados y una utilización apropiada para la creciente cantidad de terrenos en derredor de abadías, conventos, iglesias y misiones.


Los misioneros darían nombre a una nueva cepa, la “Misión”, y gracias a su tesón y al coraje, justo es decirlo, pues las primeras siembras en las islas del Caribe, a partir de 1493, fueron un rotundo fracaso porque luchaban contra natura; ni los suelos ni el clima eran propicios, otros menos testarudos se hubieran rendido. Tras muchos años y leguas de camino hasta cambiar de latitud en el mismo hemisferio, la labor misionera iniciada por San Francisco de Caravantes, así en este orden, fray Junípero Serra, fray Bartolomé Terrazas y don Juan Cidrón, daría sus frutos y entonces las uvas de San Francisco se extendieron por todas las nuevas tierras; así se fue haciendo el vino, para beneplácito de españoles y criollos: brindaban con él o lo consagraban y se le bendecía, bien por bocas ungidas o por bocas profanas.


Del nuevo vino hablaron en Querétaro, Puebla, y Michoacán, San Francisco, Los Ángeles, San Luis Obispo y San Diego. Chincha, Piura, Lima, Cuzco y Arequipa. Santiago de la nueva Extremadura, Santiago del Estero. San Juan de la Frontera y Mendoza. Del nuevo vino hablaron también en Potosí, en el Alto Perú; a la sazón la capital de la plata, tan importante, según los historiadores, como París.


Debo traer al cuento a los mejores marineros de aquel tiempo, aunque en otros mares, los holandeses, quienes a instancias de la Compañía Holandesa de las Indias Orientales colonizaron a la lejana Sudáfrica, vital para el aprovisionamiento de sus navegantes, ellos bordeaban el Cabo de la Buena Esperanza y, entre otras cosas, sembraron uvas y, desde 1652 hicieron vino. 7 años después Ciudad del Cabo ya tenía una producción interesante, en 1685 Mauricio van der Stel9 parece haber iniciado la fama de Constantia, cuando adquirió terrenos y los plantó con seleccionadas cepas francesas.


Los portugueses, a su turno, y por una ruta muy larga circundando el litoral africano hasta pasar el Cabo de Hornos y luego el litoral de la India y por en medio de las Filipinas al fin a Cipango, mejor conocida como Japón a donde llegaron con el vino, en 1700.


Como estamos hablando del vino y de avezados navegantes, es válido preguntar por los ingleses. Pues con el arribo de la Primera Flota a la recién nombrada New South Wales en 1788 llegó la viticultura a Australia; en Sídney en los jardines de la residencia del gobernador se plantaron las primeras parras.


Aquellas parras fueron traídas de España y de Francia; por supuesto, hubo otros intentos desarrollados por James Busby, un escocés que vino desde Edimburgo e hizo lo propio. En 1829 Thomas Waters, un botánico muy observador, consideró que el Occidente del recién descubierto territorio era mucho más propicio y entonces sus técnicos intentos dieron resultado. Y la fiebre del oro de 1850 hizo de las suyas en Victoria, pues llegaron allí gran cantidad de mineros, colonos y aventureros, y como consecuencia se dio una muy buena producción de vino a instancias de los inmigrantes polacos y checos, quienes lo elaboraban muy bien; no obstante, la invasión de la Phylloxera vastatrix, unos pocos años después, fue desastrosa: acabó con todo.


No obstante, la suerte del país austral estaba echada y la plaga no atacó en Barossa; allí en Nueva Gales del Sur los viñedos se salvaron para alegría de los colonos alemanes muy bien asentados en esa región.


Samuel Marsden, 20 años más tarde, se echó al hombro unas cuantas parras de Pinot Noir y otras de Chardonnay y se fue muy cerca de allí a Nueva Zelanda, pero esta es la más reciente expresión enológica porque allí también la devastadora acción de la filoxera pospuso el desarrollo de la vitivinicultura hasta el siglo XX, de hecho hasta 1970.


Se deja así relatada la añeja crónica del vino que cambió de nuevo de manera total en Europa desde 1870[10], a raíz del ataque despiadado de la Phylloxera vastatrix y dejaremos planteada la crónica del vino en el Nuevo Mundo, la cual permaneció en esa primera fase de ensayo y error hasta 1850 y daremos cuenta de cómo evolucionó a partir de 1970.


La Vitis labrusca, de acuerdo con la nomenclatura binomial de Linneo, es silvestre, de generación espontánea, de la cual se sospecha su origen en América y por tal razón como la generadora de la Vitis riparia, la Vitis barlendieri y la Vitis rupestris. Esa salvaje es la que al final presenta la salvación para el grave problema desencadenado con la plaga de la Phylloxera vastatrix.


Fue sobre las raíces de la Vitis labrusca que se injertaron, a mediados del siglo XVIII en Europa, los tallos de la Vitis vinífera para evitar los daños del insecto homóptero, porque las raíces más fuertes de la vid americana resultaron inmunes a su devastadora acción, pues no la podían penetrar.




2. INTERESANTES DEFINICIONES DEL VINO


A continuación, las propuestas de predicadores, científicos, estudiosos, enólogos, poetas e investigadores, quienes con claridad y exactitud han observado los caracteres genéricos y diferenciales del vino:


“El buen vino alegra el corazón de los hombres”. Bonum vinum laetificat corhominum: Eclesiastés.


Es probable que este predicador haya desarrollado su accionar entre los años 300 a 200 a. C. Trataba, entre otras cosas, de transmitir la sabiduría del rey Salomón; el libro que lleva el nombre de su autor hace parte del Antiguo Testamento, en particular de un grupo denominado por los hebreos como Hagiógrafos. Si el buen vino alegra el corazón de los hombres no debemos tomarlo de manera simplista y atribuirlo a la celebración y el convite: hemos de pensar que la alegría proviene también del trabajo; la justa recompensa a un año de arduo trabajo y bien hecho, si el vino es bueno.


“El vino, la más sana e higiénica de las bebidas”. Louis Pasteur.


El genial químico, físico y bacteriólogo nacido en Jura, Francia, tenía toda la autoridad científica para asegurarlo; cuando lo hizo, ya había estudiado los microorganismos patógenos o causantes de las enfermedades, como el de la rabia. Con seguridad le molestaba cuando los lácteos, en especial la leche, cambiaban su condición y se hacían agrios, la única explicación posible era la acción bacteriana y así lo demostró. En cuanto al mosto fermentado de la uva, ¡no había ningún milagro!, pues aclaró que las bacterias causantes de dicha variación vivían en la piel de las uvas y en la tierra alrededor de las plantas.


Entonces, si alguien se pregunta ¿qué tienen en común sus investigaciones sobre la vacuna, en el primer caso, la pasteurización en el segundo y la obtención del vino en el caso que nos atañe? La respuesta es simple: desarrolló todas las opciones; un método11 para destruir las bacterias patógenas, otro para inhibir su acción gracias a la variación de temperaturas y, el mejor de todos, creó el ambiente ideal para la proliferación de las bacterias causantes de la transformación del azúcar de la uva en alcohol.


Pasteur también mostró, a instancias del rey Napoleón III, la acción del oxígeno sobre el vino ya “terminado” pero en proceso de añejamiento y consideró que esta es la mejor explicación para ese lento y benéfico paso del tiempo. Era obvio para él: la madera de los barriles, en apariencia herméticos, es porosa y el oxígeno cambia el color de los tintos. Aún embotellados, el pequeño rastro de aire existente entre el vino y el corcho tiene oxígeno y por supuesto actúa sobre el vino inclusive con los blancos, los lleva a los colores ámbar y amontillados, como el jerez.


No solo la luz los afecta: también lo hace el oxígeno; empero, cuando el corcho se seca y se quiebra, permite el paso del aire y al tiempo entran las Aceter bacter, causantes de la piqure acétique, la picadura acética y el alcohol del vino se torna en ácido acético, conocido como vinagre.


“El vino puede ser de mesa o especial, el primero procede de variedades de uva de vinificación autorizada y elaborado según prácticas comunes y apto para el consumo. El vino especial es de composición particular cuyas características provienen de la uva, de la técnica de elaboración o de prácticas específicas para cada clase, tales como: vinos dulces naturales, vinos nobles, vinos licorosos, vinos de aguja y vinos espumosos” (Reglamento del Estatuto de la Viña, del Vino y los Alcoholes, España, 1972).


“El vino, ninguna bebida de las conocidas por el hombre puede ostentar a más justo título el calificativo de natural. Es el zumo fermentado de la vid y puede elaborarse de modo que llegue al consumidor absolutamente puro y sin ningún aditivo extraño”. (Miguel A. Torres. Viñas y Vinos).


Don Miguel Torres lo ha establecido con creces en su ya largo y exitoso trasegar en el quehacer vitivinícola y hemos de entender esa naturalidad planteada en su libro, así: los vinos blancos, los rosados y los tintos de maceración carbónica, por lo general son mejores cuando son jóvenes.


La calidad brindada por ellos es una cuestión de acidez y frescura; el placer lo dan las sensaciones cercanas a la fruta fresca y directas en cuanto a los aromas y sabores. Por el contrario, los grandes vinos blancos y los tintos de gran reserva requieren de la crianza para que alcancen la plenitud de su propio carácter, proveniente del terruño, de la masía con un suelo determinado, quizás en Cataluña...


“El vino es un ejemplo total, equilibrado, vivo. Quien sepa algo sobre la alimentación y la vida, ¿podrá afirmar que el equilibrio y la vitalidad no cuentan para nada?


De todo lo que el hombre consume, el vino es lo único que le llega directamente desde la tierra y vivo (Georges Portmann. Comité Internacional para el Estudio Científico del Vino, Bordeaux).


“El vino alegra la tristeza, revive lo antiguo, inspira la juventud, hace que la fatiga olvide su afán (George Gordon, Lord Byron).


“Wine is bottled poetry” (Robert Louis Stevenson).


“El vino es arte, civilización y cultura”12 (María Isabel Mijares y José Antonio Sáez).


Tenemos ante nosotros estas últimas tres definiciones poco convencionales; la de Lord Byron del siglo XVIII, la bellísima de Stevenson del siglo XIX y otra de mi muy admirada y respetada María Isabel Mijares del siglo XX, su libro, El vino: de la Cepa a la Copa lleva el prólogo de su maestro, Emile Peynaud. Lo he leído y estudiado cientos de veces, pero no puedo ceder a la tentación de justificar las tres definiciones al estar de acuerdo con John Baldwinson13, quien dice que en todas las definiciones sobre todo en las formales “falta una parte... No dicen nada sobre los placeres del vino: la complejidad de los colores, de los sabores, de los olores y de las asociaciones. Nada sobre la luz que un buen vino puede darle a usted o, sobre su ser natural, algunos dicen producto vivo. No dicen nada sobre eso, siendo bueno para usted; principalmente desearía que dijeran algo sobre la manera en que el vino lo hace feliz”.


“Plus savamment, on peut parler de solution aqueuse d’éthanol avec des traces plus ou moins grandes de sucres, d’acides, d’esters, d’acétates, de lactates, et d’autres substances présentes dans le jus de raisin ou rivées de sa fermentation” : “Podemos también hablar de solución acuosa de etanol con trazas más o menos grandes de azúcares, ácidos, ésteres, acetatos, lactatos y otras substancias presentes en el jugo de la uva o derivados de su fermentación” (Hugh Johnson).


La apreciación de Johnson es precisa, los vinos jóvenes contienen gran cantidad de principios en diversas proporciones: etanol, azúcares, ácidos, ésteres, pigmentos, sustancias minerales, aldehídos y taninos, debemos colegir que la proporción de esos principios en los buenos vinos es mayor a la de los ordinarios y a su vez es mucho mayor y mejor equilibrada en la de los vinos superiores, con respecto a la de los buenos vinos. Por esta razón, los vinos superiores, al finalizar la crianza, tienen mejor sabor y una complejidad aromática notable.


“Le vin est exclusivement la boisson résultant de la fermentation alcoolique du raisin frais, ou du mout de raisin”: “El vino es el producto exclusivo obtenido por la fermentación del mosto de uvas frescas” (L’Office International de la Vigne et du Vin, 1932).


Esta definición de la Oficina Internacional de la Viña y el Vino, emitida en 1932, excluye cualquier otra bebida obtenida por un procedimiento diferente al de la fermentación, y resulta obvio, pues igual lo hace con aquellos aperitivos vínicos elaborados a base de hierbas y de otras frutas, como manzana, ciruelas y cerezas, inclusive excluye al vino obtenido con uvas pasas, pues se puede fermentar un mosto logrado con pasas luego de haberlas hidratado de nuevo; sin embargo, está en duda la pureza del agua usada para tal efecto, aunque sea pura, será tratada por el hombre, quien nunca podrá equiparar la pureza del agua extraída gota a gota por la planta, desde la profundidad de las distintas tierras. Más aún, excluye aquellos mal llamados “vino” de manzana, “vino” de arroz o “vino” de palma, los cuales ostentan ese nombre por el interés comercial de sus productores, quienes pretenden tan solo recordar a los consumidores su bajo contenido alcohólico.


“Hay que estar siempre ebrio, pero ¿de qué? De vino, de poesía, o de virtud, como gustéis. Pero embriagaos... preguntadle al viento, a la ola, a la estrella, al ave, al reloj, a todo lo que huye, a todo lo que gime, a todo lo que rueda, a todo lo que canta, a todo lo que habla, preguntadle ¿qué hora es?; y el viento, la ola, la estrella, el ave, el reloj os contestarán: Es la hora de embriagarse! De vino, de poesía o de virtud; como gustéis” (Charles Baudelaire)14.


Enología, del griego oînos: vino y también logos15: “palabra, pensamiento racional, estudio”. Es la ciencia que estudia el vino, sus orígenes, la geografía vinícola, la producción y los métodos de obtención, mediante los cuales se pretende hacerlo apto para el consumo humano.


[image: image]


Ampelografía, del griego ámpelos: vid y también grafos: descripción; es una disciplina cuyo objetivo es estudiar en forma descriptiva las variedades de la vid, como un ente biológico: sus cepas características, ciclos, evolución, métodos de cosecha, híbridos, e influencias del clima, todo lo cual se aplicará en el mejoramiento de los cultivos y de la producción vitivinícola.




3. EL CULTIVO DE LA VID: TRABAJO ARDUO DE LOS VITICULTORES


LA CALIDAD DEL VINO DEPENDE DE LA BONDAD DEL CLIMA


El trabajo de un viticultor es, en efecto, el de un agricultor, el cual depende de las condiciones de un microclima: contexto meteorológico localizado dentro de otro con características por completo opuestas o, cuando menos, diferentes. El microclima se ve afectado por tres variables determinantes: el clima, la ubicación geográfica y el tipo de suelo. “El clima se define como la media de los patrones16 anuales de temperatura, luz solar y precipitaciones registrados a lo largo de varios años”; a su vez, el clima presenta un ciclo de cuatro fases: el invierno, cuando se inicia el ciclo, con la poda de las escasas hojas que quedaron en la planta, parece muerta, pero no, solo “duerme”, está en reposo vegetativo; puede hacerlo con temperaturas de hasta -10ºC, pero si la temperatura baja de manera súbita a -20ºC, puede morir. La siembra de esquejes y su cuidado extremo en el invernadero es simultánea; luego se va preparando el suelo: se riega, se cuida con herbicidas y se fumiga.


Con la primavera, las plantas florecen, es ensoñador el paisaje, más se espera con ansiedad, ojalá no haya sorpresas; los promedios son de 16,5ºC y que no sea incierta, con fuertes vientos y vendavales; en el campo se riega y se aclara. Otro problema es el de las heladas, que se presentan cuando la temperatura a nivel del suelo es de 0ºC, y a fin de minimizar sus efectos se usan 4 sistemas:


a) Quemadores o estufas de chimenea con la temperatura y el humo impiden que el aire frío se quede a ras del piso y provoque la helada.


b) Máquina de viento, es un ventilador ubicado en la parte superior de la colina, cuando el viñedo está en pendiente, que “absorbe” el aire caliente cuando este circula, así forzado impide la acción del aire frío.


c) Aspersores de agua, cuando el agua se congela libera algo de calor y así se protegen los pámpanos y las yemas.


d) El diseño de construcción del viñedo, usando de manera inteligente la pendiente de la colina, para proteger las vides plantadas en la mitad del terreno, pues el aire frío baja, pero no se acumula y el caliente sube; entonces esa circulación del aire impide las heladas.


El verano quizás sea largo y aumente el calor día tras día, que pase de 16ºC a 21ºC, que se presente seguro y sin exceso de lluvia, tal vez no haya humedad; se les teme a los insectos y a las infecciones fúngicas, se fumiga, se controla y se espera a que las temperaturas promedio lleguen a 22ºC para lograr la maduración óptima; siempre y cuando el agua sea suficiente y esté a disposición de la vid; cuanta más luz obtenga la planta más glucosa producirá y la maduración de las uvas será la ideal; pero aquí debe existir el equilibrio: si hay exceso de luz las pieles de las uvas se pueden quemar y producirán sabores amargos en el vino y, por el contrario, si no hay luz solar no habrá maduración.


En el inicio del otoño, la vendimia, la alegría, la uva pletórica de azúcar, savia y fuerza, el hombre temeroso de la lluvia y del granizo, pues el exceso de una o la fuerza del otro podrían dañar el arduo trabajo de un año e impedir la obtención de una uva madura que de seguro producirá un gran vino, de gran cosecha, un gran año.


Empero, el cambio climático es una realidad funesta para la viticultura. Por ejemplo, en 2015, según informó NOAA17, la temperatura promedio en superficies terrestres y oceánicas subió 0,85ºC; superior al promedio del siglo XX.


La vendimia “empírica” usa el método tradicional, comprobado desde tiempo inmemorial, con el cual se verifican: el color de la uva, la consistencia del escobajo, para evitar el que debe estar rígido, la facilidad de halar la uva y que desprenda, y, por supuesto, el alto contenido de azúcar. La técnica para llevar a cabo este método recomienda recoger así: con 45 días de anticipación, repitiéndolo cada 4 días, 250 uvas de 250 plantas diferentes, una vez por la derecha y otra por la izquierda; con esto se podrá anticipar el resultado de la vendimia en 25 días. La vendimia se lleva a cabo entre marzo y abril en el hemisferio sur y entre septiembre y octubre en el hemisferio norte.


El método industrial o de maduración tecnológica permite conocer la fecha de la vendimia con 100 días de antelación, partiendo del conocimiento del ciclo vegetativo y siguiendo su evolución entre la floración y la maduración; luego se llevan las uvas al laboratorio y por el método físico de densidad o de refracción, e incluso por el método químico de reducción de sales de cobre, se establece el contenido de azúcar, expresado en grados Brix; la densidad se calcula en grados Baumé, y también se determina el porcentaje de alcohol factible de obtener, así como el grado de acidez. No obstante, cada región y cada tipo de uva obedece a una influencia diferente, por lo cual los resultados son aproximados y no representativos para todas las variedades.


Inclusive ahora con los drásticos cambios presentados en las temperaturas, por ejemplo, en Rioja ha aumentado de 0,9ºC a 1,2ºC desde 2014, y aquellas que eran zonas frescas han pasado a ser cálidas y estas a ser muy cálidas; igual ha pasado en el País Vasco y en Navarra.


De acuerdo con María Paz Diago, de la Universidad de La Rioja, quien ha elaborado un estudio después de encuestar a más de quinientos viticultores, “Más del 90% de ellos es consciente del cambio climático en sus viñedos en los últimos 6 años”. El estudio puntualiza en los “cambios en el cuajado y la maduración y también en el adelanto de la vendimia; y han aparecido nuevas plagas”18. Resulta notorio el descenso en las precipitaciones; por tanto, se debe implementar el riego por goteo y es claro que ese descenso ha disminuido la cosecha de 2019, pues la vendimia se adelantó por las altas temperaturas: ya es oficial la disminución del 22,5% (Efeagro.com. 29 agosto 2019) promedio para un total de 39 millones de hl. No obstante, habrá regiones de España con disminución hasta del 35%.


LA PODEROSA INFLUENCIA DE LA MADRE TIERRA


La ubicación en la Tierra es la segunda determinante dentro del concepto de microclima, pues de la ubicación del viñedo depende su tipo de suelo, por lo general en concordancia con la región vinícola en cuestión. El suelo puede tener unos pocos centímetros o varios metros de profundidad y está compuesto por partículas de rocas de diversos tamaños, piedra y rocas, humus y nutrientes.


Las tierras con grava arenosa, en apariencia áridas en la superficie, tienen gran capacidad de retención de agua en los estratos inferiores por su alto contenido de arcilla, donde la planta la encontrará por medio de sus especializadas raíces, y así al profundizar hasta 7 metros obtendrá: agua, minerales, sales, elementos químicos: boro, cobre, hierro, magnesio, manganeso, zinc, en fin, toda una variedad de nutrientes, los cuales no solo alimentarán las uvas al ser llevados gota tras gota por el complejo sistema de la raíz al tallo, y de allí al escobajo, y por su intermedio, a cada una de las celdillas que conforman la pulpa: además las caracterizarán, dándoles vigor, fuerza, casta y fineza.


Características, todas estas, de los suelos mal llamados pobres; y no de aquellos en apariencia ricos, los cuales producen gran cantidad de uva por cosecha, pero destinada a la elaboración de vinos ordinarios.


Cuando en los estratos inferiores, pizarrosos, la planta encuentra soluciones alcalinas, se dan condiciones ideales para el vino blanco, como la champaña; cuando se encuentra grava, así como guija y también marga, con caliza, arcilla y carbonatos, este suelo resulta propicio para los tintos; igual pasa con los de granito; por el contrario, el detritus pizarroso es favorable a ciertos blancos, finos y delicados.


Como lo dijo antaño, con gran propiedad, Enrique Queyrat: “... por una suerte de mimetismo, a la uva blanca le gustan las tierras blancas o amarillas con fuerte presencia de calcáreo, y a las uvas tintas los suelos rojizos, oscuros”. Los suelos oscuros con alto contenido de piedra de canto rodado absorben primero y luego irradian el calor solar así las uvas negras maduran a su tiempo.


LOS MICROCLIMAS, ¡VIVA LA DIFERENCIA!


Se ha establecido que las zonas climáticas propicias a la vitivinicultura se encuentran ubicadas en el hemisferio norte, entre los 30º y los 49º de latitud, y en el hemisferio sur, entre los 30º y los 40º de latitud, con algunas excepciones, como son: acá, el Perú, y allá, Alemania. La influencia general de las mencionadas ubicaciones está representada por la calidad del desarrollo de la uva, lo cual configura la tercera determinante, del microclima, por supuesto dentro del ciclo de las cuatro estaciones generado por aquellas ubicaciones geográficas.


Los climas están categorizados y estas categorías tienen en cuenta las temperaturas: frescas, templadas y cálidas. Además, la continentalidad, la luz solar y las lluvias o precipitaciones de una vasta región o de una zona específica. Veamos:


Clima continental: continentalidad alta, lluvias bajas, temperaturas variables; de fresca a templada y calurosa, la luz solar fuerte, muy soleado. Esto en general, pero en particular, por ejemplo, Champagne y Mosela tienen clima continental con temperaturas frescas y Bourgogne, Central Otago en Nueva Zelanda y Barolo en Italia, con temperaturas templadas. La Ribera del Duero en España y Mendoza en Argentina las tienen cálidas; por el contrario, La Mancha, en España, y Oporto, en Portugal, tienen clima continental y temperaturas calurosas.


Clima marítimo: continentalidad de baja a media, lluvias de intensidad media a alta pero bien distribuidas durante el año, temperaturas de fresca a templada, luz solar débil, por lo general nublado. Este clima es típico de Muscadet, en Francia, cuyas temperaturas son frescas. En Bordeaux, Francia, y Rias Baixas, España, las temperaturas son templadas y lejos, en Auckland, Nueva Zelanda, son cálidas.


Clima mediterráneo: continentalidad baja a media, lluvias en invierno con intensidad de baja a media, le temperatura va de templada a cálida y la luz solar alta, si no hay niebla. El clima mediterráneo es propio de Chianti, en Italia, y Carneros, en Sonoma, California, pero sus temperaturas son templadas. Por el contrario, Château neuf du Pape, Francia, y el valle de Napa, en California, tienen temperaturas cálidas; no así Murray Darling, en Australia, cuyas temperaturas son calurosas.


La ubicación, además, se encuentra ligada a la existencia de corrientes marinas, por ejemplo, en el Pacífico, hemisferio sur, la de Humboldt, que es fría y genera un microclima único para el valle de Ica, en Perú, y un clima determinante en Chile, en particular el fenómeno de niebla sobre el valle de Casablanca. Al norte, sobre las costas de California, genera el clima mediterráneo de Sonoma y Napa, con un fenómeno muy propio denominado foggy, niebla.


Y en el Atlántico, bien al sur, circula otra corriente fría, Benguela,, sobre las costas de Sur África justo le genera opciones climáticas a Ciudad del Cabo. Pero también las hay cálidas, como la corriente del Golfo, que aumenta las temperaturas en Europa, al este, donde contribuye el clima marítimo de Bordeaux.


La fuerte acción de las corrientes marinas genera corrientes de aire, secuenciales o no; algunas veces nieblas y otras lluvias; su efecto: ríos, lagos y mares en las cercanías de los viñedos, todos influyen, otorgándoles características según los niveles freáticos del suelo, además esas masas de agua actúan como termostatos, disminuyendo el impacto de las temperaturas extremas. Un caso especial se observa en la protección invernal ejercida por los Grandes Lagos y los Finger Lakes, en la frontera entre Canadá y Estados Unidos; en los viñedos del estado de Washington no cae nieve.


Al sur del continente también los afectan las cadenas montañosas, algunas con y otras sin nieves perpetuas, con deshielos o sin ellos.
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Así pues, los efectos de la zona climática pueden alterarse de manera considerable, con las siguientes temperaturas19 promedio:


Moderadas: 15,5ºC a 16,5ºC.


Templadas: 16,5º a 18,5ºC.


Cálidas: 18,5ºC a 21ºC.


Calurosas: 21ºC.


Los efectos leves o exagerados actúan sobre montañas, colinas y valles, y proporcionan un gran número de posibilidades. Justificamos, entonces, las leyes de origen para los grandes vinos franceses, así como sus diferencias con los delicados alemanes o los italianos.


En la comprensión del concepto de microclima radica la aclaración de la diferencia entre un buen vino y uno que no lo es; entre un recio vino chileno y un elegante argentino; como resulta obvio, hay diferencia entre una champaña y un cava español, pues ambos son buenos, solo que provienen de suelos diferentes, eso los hace distintos: ¡por fortuna!


¿Cómo se concebiría un mundo donde un vino francés, italiano, español, alemán, argentino, chileno, peruano o australiano pudieran ser iguales a un vino de Bourgogne o de la Toscana o tal vez de Rioja?


VITICULTURA ECOLÓGICA


Hasta el año 2012, la Unión Europea permitía etiquetar un vino con el término “vino elaborado con uvas ecológicas” pero en la actualidad ya se puede hablar de “vino ecológico”; sin embargo, conlleva unos requisitos: es necesario el transcurso de tres años, desde que un viticultor inscribe sus parcelas y empieza a gestionarlas, cumpliendo la normatividad europea de la producción agraria ecológica.


Las prohibiciones radican, entre otros aspectos, en el uso de fertilizantes de origen mineral. Se favorece el crecimiento de plantas “salvajes” que puedan ser aprovechadas como abono verde, pero también para incrementar la biodiversidad del viñedo.


Viticultura biológica, orgánica o ecológica son conceptos muy parecidos; pero dependiendo del país, se expresan de un modo u otro. “Hoy en ciento veinte países existen más de ochocientos20 organismos de certificación ecológica”. “El 21% de los cultivos ecológicos que hay en Europa son viñedos; la mayor parte se concentran en España, Francia, Italia y Alemania”.


De cualquier manera, estos vinos se han convertido en una tendencia; respecto a los vinos orgánicos, dice Ferrán Centelles: “los millennials los prefieren y los compran on line”.


Después de la vendimia, en la Quinta Dos Malvedos,Valle del Duero, las viñas se preparan para el invierno, así el primer ciclo inicia en noviembre, con la poda invernal. Los viticultores podan todos los tallos secos, cerca del tallo principal, dejando unos esquejes como de 3cm, para eso usan las tijeras neumáticas.


Lejos de allí, al sur, en Jerez de la Frontera con cinco cosechadoras recogen los racimos de las uvas Palomino, las máquinas los zarandean y los llevan a la cinta transportadora, sin hacerles daño, porque actúan con la fuerza correspondiente al grado de madurez de los sarmientos, y de los escobajos principales. Quienes las inventaron conocían muy bien el grado de lignificación de los escobajos. Esos racimos irán luego a la tolva del camión y este los llevará al depósito, en el tiempo previsto.


En 2018, empezó el proyecto Oidio Detection 21, con el cual se pretendía reducir en un 20% la aplicación de fitosanitarios, por parte de la mitad de las casas registradas en La Rioja DOCa. Y han logrado reducirla hasta en un 50%”. El hecho ha sucedido gracias a los investigadores de California, con el modelo Gubler Thomas, aplicado ahora en la Rioja, según lo reportó Carlos Aguila para Tecnovino. Como esta denominación tiene tres zonas bien diferentes, han tenido en cuenta el clima atlántico, el clima mediterráneo y en la Rioja Alavesa, dejaron el tratamiento experimental y en las otras dos, una zona sin tratamiento y la otra, con el convencional.


El modelo Gubler Thomas “permite controlar las parcelas con sistemas de INFO-GEOGRAFICAS (SIG)22 y usa tecnología CESENS, cuyos monitores tienen censores de campo, integrados a estaciones geo climáticas”. El objetivo real es reducir en 10.000 litros o sea el 20% los productos fitosanitarios, con el consecuente ahorro en el gasto de los insumos, para dieciséis mil viticultores de la Rioja, algo así como quinientas bodegas.


“La cepa conocida como Savagnin blanc, creció durante al menos 900 años, a partir de una sola planta ancestral y de acuerdo con el descubrimiento23 hecho en dos yacimientos romanos a más de 600 kilómetros de distancia y que datan de hace 2000 años”. El hallazgo, además, ha generado gran expectativa, porque “al compararla con una semilla de Traminer, hallada en Orleans en 2016, son genéticamente idénticas”. Lo han publicado en la revista Nature Plants, porque se enmarca en una investigación sobre la vid francesa, liderada por Nathan Wales, antropólogo de la Universidad de York, en Inglaterra, especializado en ADN antiguo y domesticación de plantas. “Analizaron 28 semillas24 fosilizadas de nueve yacimientos; tres de la Edad de Hierro, 510 a.C. a 300 d.C. y los otros de la Edad Media, desde el siglo V al siglo XV”. Se ratifica que la vid fue domesticada desde el año 6000 a.C. pero introducida en algunas regiones de Francia, las Galias, por los griegos en el siglo VI a.C. y quienes la expandieron fueron los romanos a partir del siglo I a.C. La Traminer se cultiva en Jura, Francia y también se encuentra en Alemania y Austria.


Investigadores de la Universidad Politécnica de Valencia “han desarrollado un nuevo robot agrícola, llamado Vine Scout25, con sensores ambientales radiométricos y espectrales de ultrasonidos” con los cuales registra los cambios de luz y de temperatura que influyen en los momentos claves del desarrollo de la vid, logra estimar sus necesidades de agua, evaluar el desarrollo de tallos y sarmientos, así como el de la canopia y las variaciones del grado de madurez por la influencia del sol. “El robot puede recibir las ondas y transformarlas en señales, sin tocar las plantas, recopilar26 esos datos; son confiables porque lo hace en el terreno” y cada punto se registrará de manera precisa, además por el sistema de geo posición (GPS). No obstante, su sistema de navegación es independiente del GPS.


Francisco Rovira, director del Laboratorio de Robótica Agrícola, explicó: “Vine Scout puede monitorizar el viñedo tantas veces como necesite el agricultor, ayudándole a hacer un uso más racional del agua... y en general a conocer las propiedades de los frutos, dentro de una misma parcela”. El Vine Scout es eléctrico, con autonomía de 48 horas y tiene la apariencia de un pequeño tractor, con 4 ruedas y 1,00 metro de altura, la misma altura de las vides, dotado con una computadora y un software enfocado en la medición del “estrés hídrico”. Si se le compara con el sistema tradicional de control de muestras que en los mejores casos podía alcanzar 40 por hora, “el robot puede hacer en una hora 12.000 puntos 27, con 30 datos diferentes”, entonces la ayuda en realidad es significativa, aunque no podrá sustituir al viticultor, pues no tiene criterio.


La viticultura tradicional “Formaba parte de un ecosistema agrícola que incluía pastos y frutales, entre todos se conformaba un ambiente de biodiversidad funcional”28. Pero la viticultura intensiva con sus mecanismos de competencia, maquinaria para recolección mecánica, ampliación de los terrenos para permitir esa mecanización, la sucesión de cultivos, poscultivo, abandono de parcelas o de grandes extensiones para sustituir por el cultivo de la vid productora de cepas comerciales cuyos vinos tienen mejores precios, así como las prácticas non santas con: incendios, destrucción de muros y cambios de uso del suelo, han dado como resultado un desequilibrio que ha “desencadenado la pérdida de la diversidad agrícola y de los hábitats naturales que rodean los ecosistemas, entonces estos pierden su vitalidad natural, y el control biológico”29.


Viene luego la erosión, y se pierden los microorganismos y los niveles freáticos, con lo cual los depósitos de agua se alejan y la fertilidad se disminuye o se pierde; y se llega al uso de químicos para control de plagas o aumento de nutrientes; un verdadero y aterrador círculo vicioso.


En conclusión, “la intensificación agrícola tiene un profundo impacto en la biodiversidad”. La OIV ha publicado: Functional biodiversity in the vineyard”; en ese informe se hace evidente que las prácticas agrícolas amigables con la vida silvestre, la conservación de las granjas y la protección de los suelos con la viticultura ecológica logran restablecer el concepto de terroir en una zona vitivinícola, de manera definitiva.


Existe en Europa, pero en particular en España, una conciencia para retomar prácticas tradicionales vitivinícolas y así recuperar los actores de la polinización, el control biológico de plagas, el mantenimiento de la estructura y fertilidad del suelo y las fuentes subterráneas de agua.


Javier Sanz y sus hermanos son la quinta generación de su familia, y están dedicados la vitivinicultura en Rueda; Menade es su viñedo y desde el 2005 sus vinos son ecológicos. Luego de cumplir con todos los requisitos para ello, están empeñados en vinificar a la manera clásica, para retomar la esencia el viñedo. Trabajan con la cepa Verdejo pero con rendimientos bajos y control de las plantas por hectárea, con el que lleva el nombre Nosso; no usan azufre ni cobre en las labores del viñedo y tampoco anhídrido sulfuroso en la bodega. El Menade, V3 DO Rueda, Verdejo los obtienen de viñas viejas prefiloxéricas, con la extraña razón de ser de las pocas vides plantadas en suelos arenosos que soportaron la plaga. Es un vino mineral y lo guardan 8 meses30 en barrica de roble francés.


Me dejó atrapado, me recordó al jerez fino, tiene dejos a frutos secos, en particular almendras y nueces. Huele bien a madera, aunque sea blanco está marcada.


Y el Menade, V3 Verdejo 2011, luego de 5 años, dejaba ver tonos muy dorados, un toque picante, olía a frutos secos y algo de madera, demoró en abrir, pero cuando lo hizo se mostró complejo, muy interesante.


Como antes hemos nombrado a Ferrán Centelles, resulta obligatorio hablar de Barcelona Wine Week, llevada a cabo en febrero de 2020 y las tendencias presentadas en ese evento, porque allí se reunieron todos las bodegas, viñedos y viticultores, quinientos cincuenta, por supuesto tienen algo que decir sobre sostenibilidad, vinos ecológicos, viñedos de altura, e hicieron evidentes los sistemas de producción más respetuosos con el medioambiente. Asistieron al evento cuarenta denominaciones de origen. También aquellos preocupados por el respeto al medioambiente, y quienes tienen un interés creciente por cómo afecta al viñedo y a los vinos, el cambio climático.


Una tendencia importantísima son los vinos de alta montaña; se producen en viñedos plantados en alturas poco convencionales, buscan disminuir la concentración alcohólica y la pérdida de acidez, producida, por lo general en las cotas más bajas de las laderas, donde “el calor cada vez más persistente a causa del cambio climático”. En la Barcelona Wine Week se hizo énfasis en lo local de Cataluña y de España, con todas las variedades autóctonas que han recuperado su valor por el aprecio al terruño local y sus cepas y las tradiciones en la elaboración; tal es el caso de Palomino, la variedad de Jerez de la Frontera que con seguridad será la abanderada de la nueva tendencia en Inglaterra con los Sherry bars dedicados en exclusiva el jerez.


Lo que se ha dado en llamar la Sherry Revolution inició en España desde el 2017, cuando se acuñó el término; ahora en 2019 los famosas bodegas González Byass, con su Marca Tío Pepe y Fundador salieron triunfadores en el International Wine Challenge, y ¿por qué? Simple: volvieron a los orígenes, las cepas tradicionales, el uso de las botas jerezanas. Otra novedad fue la presentación del jerez amontillado de la Bodega Yuste, Amontillado Conde de Aldama, lo embotellan a la antigua, a mano.


Si usted ve un sello circular, con hojas de vid entre verdes y doradas, en el centro dos números en color vino tinto 5+5, deténgase y lea: “5 generaciones cuidando el planeta, para que las 5 siguientes continúen esta misión”: sello de los productores del jerez Tío Pepe.


Entonces ¿qué debemos recordar al ver ese sello en una botella de vino? Que González Byass, la familia jerezana, está empeñada en reducir el consumo de agua y optimizar los recursos energéticos mediante el empleo de seis tipos de energía renovable, así:


Fotovoltaica: 1,8 gigawatios hora, durante el año provenientes de 3.000 paneles; así “reducen la huella de carbono y generan efectos positivos en el aire, similares31 a los producidos por 34.600 arboles”. Ya los tienen instalados en Beronia D.O. Rueda, finca Constancia, Vilarnau y Viñas del Vero, y la próxima en iniciar con este tipo de energía será la bodega de Jerez de la Frontera.


Geotermia y termo-activación: con esta tecnología se produce energía limpia aprovechando la “inercia térmica 32 del hormigón con circuitos de tuberías incorporadas en la estructura, por las cuales circula el agua”, fría en verano o cálida en invierno de acuerdo con la necesidad. Como las tuberías están bajo tierra a 130m, se “aprovecha la temperatura constante y así se evita el gasto de energía; la bodega deja de emitir 5,8 toneladas métricas de CO2 de calor y 1,8 Tm de frío”.


Hidrógeno verde: para propulsar un tractor, prototipo, con carga eléctrica renovable, ya trabajando en Viñas del Vero; con este vehículo se “dejan de emitir 156 gr de CO2 luego de 100km recorridos”


Biomasa: de uso normal en González Byass D.O. Jerez y Beronia D.O. Rueda, para calentar los circuitos de calefacción de agua en las cavas y en sus instalaciones, usados para la limpieza, las líneas de embotellado, la limpieza de filtros y también de las barricas. Por supuesto no usan combustibles fósiles como el gasoil.


Térmica solar: proveniente de paneles solares, con cuya energía se obtiene el calor suficiente para los circuitos de agua empleada en diferentes procesos en las cavas.


González Byass llegó a esto luego de la firma en el Pacto Mundial de la Naciones Unidas y reafirma su compromiso con “la educación de calidad, trabajo y crecimiento económico, acción por el clima y vida en la tierra”.


En Navarra no se quedan atrás: la Bodega Otazu, D.O.P. ubicada al norte de España, desde 2020 viene desarrollando un proyecto ecológico de gran envergadura, junto con la Universidad Pública de Navarra. Se denomina Viña sostenible33 y declara un total respeto por el medioambiente; para ello están implementando y usando varios métodos, de los cuales llama la atención la manera como pretenden “aumentar la sostenibilidad del cultivo de la vid en Navarra”34: ya han instalado 33 cajas de madera como nidos, a los lados del viñedo de 40h para que sean refugio de cuatro especies de aves, así mismo otras cajas que alojarán insectos, como si fueran hoteles. Sin apartarse del análisis microbiológico del suelo, con eso mejorarán las cubiertas vegetales y han sembrado en los linderos plantas con flores y setos de arbustos.


La colaboración de “la Fundación Ilindan Haritz Berri para el estudio del hábitat de la zona” ha sido decisiva, entonces la implementación de herramientas tecnológicas tales como: la estación meteorológica con esas sondas que brindan la información necesaria para atinar con los tratamientos y el moderno uso de maquinarias eléctricas mejor diseñadas, para disminuir así el uso de herbicidas; con todo lo anterior el resultado indiscutible será la reducción de la huella de carbono.


¿Qué pasará en el futuro? Pues la Bodega Otazu D.O.P. será el ejemplo en Navarra y de la mano de la Universidad Pública lograrán que muchos otros viñedos secunden la iniciativa y al cabo de poco tiempo la “innovación y sostenibilidad en el cultivo de la vid y en los procesos de elaboración del vino” sea denominador común en la región.


Con respecto a la fertilidad del suelo, hay una persona en particular que se ha involucrado al máximo en reimplantar técnicas para frenar la emergencia climática y me refiero a Mireia Torres Maczasseck, ingeniera, enóloga y sobre todo digna hija de su padre, don Miguel Torres. Como ahora ella dirige el viñedo Jean Leon, quizás el más proverbial, pues fue allí donde su padre inició, luego de años de investigación, la recuperación de cepas ancestrales catalanas, perdidas y olvidadas; a ella no le bastó y ha caracterizado a este viñedo como líder en la disminución de las emisiones de carbono.


Mireia Torres es directora del Área de Innovación y Conocimiento de Familia Torres, y ha implementado en su viñedo ecológico, Jean Leon, desde 2020, la siembra, entre las hileras de vides, de leguminosas tales como: alubias y guisantes y también gramíneas, como avena, cebada y trigo; apenas han tomado una hectárea y se la encargaron al “Centro de Investigación Ecológica y Aplicaciones Forestales, el CREAF, este organismo determinará el potencial del suelo de la viña para absorber el CO2 atmosférico”35. El estudio de “secuestro del carbono”, así lo llaman, inició en febrero de 2021 y durará 3 años y pretende establecer qué tipo de cultivo de cobertura permitirá retener una mayor cantidad de CO2 en el suelo. Empezaron los muestreos en invierno, antes de la siembra anual, para determinar los niveles de CO2 en el suelo y los repetirán después de que los cultivos hayan progresado. Si dan resultados positivos, “se habrá implementado una herramienta para acumular CO2 en el suelo, con lo cual se incrementa su calidad, y lo más importante, reducirán la concentración del carbono en la atmósfera”, dijo Jordi Sardans, investigador del CREAF.


Entre tanto, Mireia Torres y su equipo continúan con las labores habituales del viñedo, y aunque es ecológico de tiempo atrás, no pierden de vista la “reducción de las concentraciones de CO2 antropogénico, secuestrando el carbono e introduciéndolo en estructuras estables del suelo”36.


Al mejorar la estructura del suelo, aumenta su capacidad de retención de agua y también se mejora la biodiversidad. Para lograr estos objetivos, Jean Leon y Familia Torres, junto con la Universidad de Lleida, han desarrollado una sinergia con el proyecto europeo Interreg Sudoe Coopereplace; en el ámbito científico aquellos preocupados por el tema, estiman que el CO2 acumulado en la actualidad en los suelos del planeta equivale a dos veces el carbono existente en la atmósfera. La agricultura del carbono incluye una serie de prácticas agrícolas cuya eficacia científica se ha venido demostrando paulatinamente, también con la aplicación de enmiendas orgánicas y la incorporación como abono de los restos de la poda de invierno y de la poda en verde “El impacto de la fertilización orgánica, sobre el balance de gases de efecto invernadero, debe ser estudiado para cada región específica”37.


El Instituto Tecnológico Agrario de Castilla y León viene trabajando “desde 1990 en la recuperación de seis cepas en peligro38 de extinción: Puesta en Cruz, Gajo Arroba, Negro Saurí, Cenicienta, Estaladiña y Tinto Jeromo”. Esos nombres nos resultarán por completo desconocidos; sin embargo, son bellos. Como el objetivo de la investigación era amplio, también seleccionaron otros de los mejores clones de variedades locales adaptables al viñedo de esa comunidad. Pero el cambio climático llevó a los investigadores no solo a incluir estas otras ocho cepas: “Áurea, Bastardillo chico, Bruñal, Mandón, Negreda, Puesto Mayor, Rufete Serrano y Verdejo Colorado, sino con todas ellas a establecer las características agronómicas y las condiciones para la vinificación”39.


Entonces, con esas catorce variedades seleccionadas en más de doscientas parcelas han perseguido tres objetivos: 1) “Proporcionar un patrimonio resistente al cambio climático”. 2) “Lograr el reconocimiento oficial como variedades comerciales por parte de la Oficina Española de Variedades Vegetales”. 3) Hacer un análisis de la vendimia de 2019, mediante la cata de vinos obtenidos de las primeras seis variedades nombradas, con la “colaboración40 de tres Master of Wine; Almudena Alberca, Pedro Ballesteros y Sarah Jane Evans, conducidos por Paco Berciano el director de Alma Vinos Únicos”.


El gran resultado de aquella cata se podría definir así: “son variedades idóneas para formar parte del catálogo de variedades de sus respectivas zonas de procedencia: Arribes, Bierzo, Zamora, Salamanca y Rueda.


También se ha generado la posibilidad, en el futuro, de unas Denominaciones de Origen centradas en brindarles a los terruños la opción de resistencia al cambio climático, con la consecuente rentabilidad para los viticultores y un valor agregado para los futuros aficionados a los vinos obtenidos de “variedades con acidez apreciable y de maduración tardía que seguro darán vinos interesantes con matices muy distintos” a los ya conocidos de la tierra de Castilla y León, según dijo José Antonio Rubio, uno de los investigadores . El cambio climático ha venido generando picos en las temperaturas diurnas y nocturnas, las hace más altas o más bajas, y esto influye de manera negativa en el crecimiento de las plantas, además en la temprana concentración de azúcar en el primer caso o, una menor acidez total, con el aumento consecuente del pH.


Unos viticultores de Alemania están contentos, porque de alguna manera se han suavizado los inviernos extremos y eso en principio genera mayor producción de los vinos blancos secos y también mostos más densos; empero, con una cosecha adelantada todo el ciclo se altera, es bueno recordar en este punto que ellos son los reyes de los vinos dulces licorosos, en particular el Ice wine obtenido por cosecha tardía; pero en diciembre y enero, cuando el invierno había entrado bien. Entonces la alegría puede ser efímera porque las cepas autóctonas del norte de Europa no son resistentes a las olas de calor, como sí lo eran a las temperaturas bajísimas del invierno, tampoco están acostumbradas al constante estrés del calor producido por las sequías y la falta de agua.


“Las investigaciones llevadas a cabo no solo en Alemania sino en el sur de Francia, se enfocan en la selección de clones con una característica propia: baja concentración de azúcar”41, pero eso enfrentará a las Consejos Reguladores de las Denominaciones de Origen con los viñedos tradicionales, no obstante, “deberían surgir alternativas para viticultura biológica y encontrar soluciones a largo plazo”42.


En las bodegas aparece otro fenómeno relacionado con la fermentación tumultuosa, pues como surge de manera espontánea, “las levaduras pueden no encontrar los niveles de nutrientes43 requeridos, en ese caso los bodegueros deberán agregarlos, pero no deja de ser un riesgo en la garantía de los aromas y el desarrollo de la fermentación en tiempo y concentración”. Los niveles de azúcar y del pH aumentados deben ser tenidos en cuenta por los maestros bodegueros que elaboran sus vinos por fermentación espontánea, incluso en años como el 2018, pues el perfil de las levaduras salvajes cambia así como han cambiado para ellas los parámetros del mosto”.


También hay otro problema con la segunda fermentación; la maloláctica, para considerarla buena, se requiere que la vid haya obtenido del suelo buenas cantidades de potasio, si no las tiene habrá baja acidez, pero también el pH será bajo; no hemos de olvidar que la fermentación maloláctica es una cuestión de transformación de ácidos. Y falta referenciar el problema más evidente, la deficiencia o exceso de taninos en el mosto, si el sol dañó las pieles entonces alteró los fenoles y el bodeguero se verá obligado a corregir el contenido de taninos.


Una conclusión de Carsten, bastante mala:


El progresivo cambio climático sitúa en el punto de mira de la discusión sobre el moento óptimo para la vendimia, así como el deseado estilo de vino, los tiempos de elaboración de vino con uvas completamente maduras y una óptima madurez fisiológica con contenidos de alcohol aceptables ya no son posibles en muchas cosechas. Es por ello por lo que algunos productores se proponen definir el momento de la vendimia según el contenido alcohólico potencialmente deseado. “Sin embargo, una vendimia temprana con interés en valores alcohólicos potencialmente bajo, entraña riesgos en la calidad del vino y su conservación”.


LAS CEPAS: VARIEDADES ORIGINALES DE LA VID


La cepa, en francés cépage, es un tipo de uva con características comunes en una variedad cultivada.


Los tres elementos determinantes dentro del concepto de microclima influyen de manera definitiva sobre las cepas. No obstante, hay otro concepto, el Terroir, que se refiere al grupo de influencias del medio que le dan a un vino en particular un sentido de propio con su lugar de origen, a los efectos de la composición del suelo en un área limitada con un clima definido.


La variedad de vid o cepa es el resultado de esas influencias: tendrá, entonces, una suma de rasgos distintivos. Además, cada región y en ella cada cepa obedecerá a una influencia diferente, por lo cual los resultados son aproximados para todas las variedades.


En general, se sabe que la Vitis labrusca generó a la Vitis vinífera, con una gran diferencia entre las dos: la primera produce uva de mesa, pero además su comportamiento biológico es extraño, pues se reproduce en forma bisexual, es hermafrodita. Se puede observar hoy en el Asia Menor, en Afganistán y a orillas del Caspio; allí donde ubicó su origen por generación espontánea, el barón Alejandro von Humboldt.


Su nombre: Federico Alejandro Enrique, nació en Berlín el 14 de septiembre de 1769, hizo su primer viaje de observación por el Rhin y le publicaron su primer libro en Brunswik en 1790, a los 21 años. Entre 1799 y 1805 llevo a cabo sus correrías por Venezuela, Cuba, Colombia, Ecuador, Perú y México; de sus observaciones escribió 30 tomos de la obra “Viaje a las regiones equinocciales del Nuevo Continente”. Trabó amistad con los sabios José Celestino Mutis en su larga permanencia en Santa Fe de Bogotá y, con Francisco José de Caldas en Quito, compartió con ellos teorías y conceptos. A los 63 años desarrolló una correría con las consecuentes observaciones por los Urales, las riberas del mar Caspio y del territorio persa colindante, el actual Irán, estuvo por allí durante 6 meses. En 1845 publicó su obra Cosmos.


La Vitis vinífera es una especie de origen euroasiático; como produce uva rica en azúcar, es apta para vinificar y, a su vez generó varias familias:


a) La Orientalis, presenta cepas características: Cirial y Sultanina.


b) La Occidentalis, cuyas cepas representativas son, entre otras dos mil: Cabernet Sauvignon, Gamay, Malbec, Merlot, Pinot Noir, Chardonnay, Semillon, Riesling, Sauvignon, Tokay, etc.


c) La Póntica, cuyas cepas peculiares son: Macabeo, Malvasía, Mazuela, Palomino, Pedro Ximénez, Tempranillo, etc.


Pero es sorprendente ver la cantidad de hibridaciones naturales que han acabado dominando los viñedos, modificando las mezclas históricas y llevando a sus antepasados al olvido”44.


En el más reciente trabajo de Jancis Robinson, Wine Grapes con sus coautores Harding y Vouillamoz, establecen que Pinot, Savagnin y Gouais blanc eran las variedades de uva comúnmente cultivadas en el noreste de Francia y el suroeste de Alemania durante la Edad Media. Nos referiremos entonces a su origen para justificar el de las variedades consideradas comerciales en la actualidad.


Gouais Blanc45 se le cree originaria del noreste de Francia, France Comte, Champagne, Loraine, Alsace y en el suroeste de Alemania, Rhein-Pfalz, Baden-Württemberg. Entre los germanos se le conoce como Weißer Heinisch y es considerada como la madre de muchas variedades en esos dos países.Veamos:


– Gouais blanc (cruce) con Pinot: Aligoté, Chardonnay, Gamay noir, etc.


– Gouais blanc (cruce) con Chenin blanc: Colombard, usada en la obtención del coñac.


– Gouais blanc (cruce) con varios: Folle blanche, otra del coñac. Arbois, Muscadelle, Riesling, etc.


Savagnin46, originaria del noroeste francés y el sureste alemán, descendiente de parras salvajes, de allí su nombre sauvage en francés, se cree que es un cruce entre la Pinot y otra uva desconocida o extinta. No obstante, se ha demostrado que la Savagnin blanc y la Rose con la Gewürztraminer tienen un alto grado de identidad genética, pero les da diferencia en el color de la piel y en las expresiones aromáticas.


– Savagnin (cruce) con cepa desconocida: Sauvignon Blanc.


– Savagnin (cruce) con Österreichisch Weiß: Sylvaner.


– Savagnin (cruce) con cepa desconocida: Verdelho.


Hay incluso una relación genética entre Pinot y Savagnin, pero no se ha determinado cuál es el padre y cuál es la descendencia47.


Pinot48: su lugar de origen podría ser Jura, es lo más probable, y su antigüedad de veinte siglos, durante los cuales se han producido 1.000 variaciones clonales que incluyen Pinot Meunier, Pinot Gris y Pinot Blanc.


Cada una de estas variedades, dentro del microclima propicio, dará sus mejores vinos, e inclusive serán distintos de otros de la misma cepa, sembrada en otro lugar y en diferente terroir. Por ejemplo, será peculiar el olor de la uva madura en la Gewürztraminer, la Moscatel de Hamburgo y la Moscatel de Alejandría; será singular el olor a fruta aportado al vino blanco por las uvas Chardonnay, Semillon, Sauvignon y Riesling. En cuanto al vino tinto, la Pinot Noir se caracteriza por su olor floral, por completo distinto de la Syrah, o de la Cabernet Sauvignon. Pero también sucede que algunas no aportan olores característicos, como la Chenin blanc y la Pinot blanc.


Si tomamos como ejemplo la expresión uva negra, se observará cómo en realidad corresponde a uvas de una buena cantidad de colores, desde el rojizo claro, pasando por el gris, hasta llegar al negro mate y hasta brillante; con cada cambio en el color del hollejo obtendremos un color de vino tinto diferente. No obstante, no se debe olvidar que los vinos tintos solo se obtienen de uvas negras y que los blancos se logran tanto de uvas blancas como negras, en algunos casos particulares. Muchos científicos han estudiado la uva y el vino; así encontramos los grandes aportes del profesor Negrul, ampelógrafo ruso, a quien se le debe la genealogía de las cepas pertenecientes a las tres familias expuestas. Tal vez los más importantes aportes sean los del profesor Pascal Riberau Gayon, quien estudió toda la teoría de Louis Pasteur y, a la vez, influyó en su discípulo Emile Peynaud, cuyos trabajos, investigaciones y aportes son notables, en particular en Francia, España, Italia, México, Perú y en general en todos los países productores de vino; tanto es así que se ha dado en llamarle el padre de la enología moderna.
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4. VINO DE RAZA, NOBLE. ¡AMALAYA!


Esta expresión está justificada por la existencia real de las diversas variedades de la vid, en otras palabras, las cepas. El origen espontáneo de la Vitis labrusca establecido por el barón Humboldt, en sus observaciones llevadas a cabo en 1829, a instancias del Zar de Rusia, no debe dejar de sorprendernos pues, aunque se encuentre hoy como antaño, la Vitis labrusca también tuvo su proceso evolutivo en aquellas regiones del Noroeste, de la Rusia europea u occidental, inclusive más lejos, en la India, pero también se le cree originaria de América, ni el mismo Linneo estuvo seguro. Como ya lo observamos, los innumerables cuidados de aquellos tiempos remotos le produjeron el cambio genético vital para la aparición de la Vitis vinífera.


En la actualidad vemos el titánico trabajo de Jancis Robinson: Wine Grapes; seleccionó e identificó en el terreno y estableció las relaciones y variaciones genéticas de más de 2.000 cepas cultivadas hoy, de un total de 6.000 cepas de la Vitis vinífera.


Entonces haremos referencia a algunas cepas iniciando con las negras y luego las blancas, cuyas descripciones nos harán evidentes las expresiones: “variedad de uva”, “vino de raza”, “vino de noble cuna”; expresiones justificadas y no caprichosas sino, por el contrario, basadas con solidez en la realidad; escogencia y ausencia de azar son expresiones oportunas para hablar de las cepas negras.


Barbera: se siembra esta cepa ancestral en el municipio de Alba, cuyo suelo formado por tenaces corrientes marinas, está compuesto por arenas y arcilla. El quehacer tradicional, combinado con las técnicas modernas, le ha dado esplendor al vino obtenido; este piamontés con afrutado, floral y suave carácter, pero pleno, maduro y gustoso; de color rojo rubí casi siempre tiene reflejos violetas. El vino es rico y les hará armoniosa compañía a los antipastos, las pastas y las salsas, porque se casa bien con el pomodoro, o ¿debíamos decir tomate?


Brunello: es una variedad local de la Sangiovese sembrada en Montalcino y que produce un varonil primo del Chianti. Nace en la Toscana en el siglo XIX, es intenso, concentrado y corsé, pesado; porque se siembra en laderas a 500 msnm, al sur, el clima es más templado. Le otorgaron la DOCG en 1980. Requiere de prolongada guarda para su pleno desarrollo, mínimo 4 años y para los Riserva 5 años; dicen quienes lo hacen bien que su potencial de guarda es de 50 años. Cuando acompaña los asados y los platos bien condimentados, la espera siempre valdrá la pena.


Cabernet Franc: es el padre de la Cabernet Sauvignon al cruzarse con Sauvignon blanc, bueno, y es famosa por su contribución al vino bordelés, al del valle del Loira y el del Suroeste francés. Su origen, según las últimas investigaciones49, está en el País Vasco español. Perdió supremacía en Burdeos en el siglo XVII. Es delicada y brota temprano, se pone en riesgo frente a las borrascas de primavera, pero al madurar la recogen temprano, antes de las lluvias del otoño. Le otorga el balance a la mezcla de los vinos, sobre todo en Burdeos, porque tanto el color como los taninos, la acidez y el alcohol resultante están todos en el punto medio. En el Loira es excepcional, soporta el frío más intenso de esta región y madura temprano, la vinifican sola, así como también lo hacen en Andalucía, Aragón y Cataluña, está aceptada dentro de esas tres DOC.


Cabernet Sauvignon: uva propia del Médoc en Burdeos, le gustan los suelos pedregosos, de canto rodado; su carácter surge del tipo de hollejo, grueso con altos niveles de taninos, que aportará mucho color rojo granate intenso, buena acidez y tenor alcohólico, de gran complejidad olorosa al envejecer; magnífica expresión del buqué: cedro, tabaco, cerezas, grosellas negras, especias y hierbas, ahumado y exquisito olor a hongos, si proviene del Médoc francés, de Margaux o, Pauillac.


Pero si la uva es del valle del Maipo, Colchagua o, Aconcagua, en Chile donde las grandes casas la han convertido en su especialidad, sus vinos harán que la nariz sea invadida de especias: clavo de olor, regaliz, canela, y de manera notoria la vainilla; el eucalipto y la piracina del pimentón, también ofrecerá una punta de humo oloroso. Igual podría suceder si el vino viene de la Rioja española; no obstante, el regaliz debe primar; ahora, si viene de Sonoma, California, la pauta la dará el clavo de olor. En todos los casos la guarda prolongada en barrica, siempre le caerá bien.


Los vinos obtenidos de Cabernet Sauvignon serán de carácter, con taninos densos y aterciopelados, generosos y armoniosos; muy estructurados. Es la estrella indiscutible entre las tintas, en el Viejo continente y en el Nuevo Mundo.


Carménère: la variedad perdida surgió del cruce50 entre Cabernet franc y Gros Cabernet y era cultivada en gran parte de los terrenos del Medoc, se le dio ese nombre por el color carmín de su vino y de las hojas, antes de caer en el otoño. En algunas regiones la llaman Grande Vidure o Carmenelle y a ella se debía buena parte de la fama del viñedo francés, según lo asegura Pierre Galet en su libro L’Ampélographie française; se asimila a otros cepajes tales como: Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon y Merlot.


Después del ataque de la filoxera en Burdeos se extinguió. Pero antes del suceso desafortunado y gracias a la incipiente modernización del viñedo chileno, alrededor de 1850, fue traída del Médoc, su casa, por los pioneros franceses, quienes la cultivaron, como es probable, en la región del Maule y en la localidad de San Clemente51 donde se encuentran hoy viñedos antiguos sembrados a la usanza del siglo XIX, mezclados pero con predominio de Carménère. Con el transcurso del tiempo se equivocó su clasificación y fue confundida con la Merlot.


Sus vinos son de color rojo violáceo en los que surgen los toques de vainilla, en medio de frambuesas y fresas, ciruela madura, tierra húmeda y algo de canela; con buen cuerpo, será suave al paladar si se le guarda 3 años en botella, como mínimo. Va muy bien con antipastos, pastas, todos los champiñones y quesos maduros. Y desde el 2014, el 24 de noviembre se celebra el día mundial del Carménère52.


Para establecer cómo ha sido su desarrollo comparemos las hectáreas plantadas en 1978; de Cabernet eran 12.579 y para 2013 eran 42.195, en cuanto a Carménère el registro del 2013 algo más de 10.700 ha. En consecuencia, esta variedad es la cuarta después de Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc y Merlot.


Gamay: al sur de la Borgoña, de donde viene, encuentra un suelo granítico que es la tierra de esta cepa, culpable del Beaujolais; un vino fresco, fácil de tomar, ligero de cuerpo, por los hollejos delgados apropiado para los climas cálidos y para el verano es delicioso; si busca diversión, este es el vino. Rojo rubí un tanto violeta.
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