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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0848: Elaboración de vinos, otras bebidas alcohólicas, aguas, cafés e infusiones,


perteneciente a los Módulos Formativos:




	
MF1106_3: Cata de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos.


	
MF1107_3: Diseño de cartas de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos,





asociados a las unidades de competencia:




	
UC1106_3: Catar vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas dis - tintas a vinos.


	
UC1107_3: Diseñar ofertas de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos,





del Certificado de Profesionalidad Sumillería.




Capítulo 1


Viticultura básica para hostelería


Contenido


1. Introducción


2. La vid


3. Principales prácticas culturales


4. Geografía y vino. El vino y los factores del medio físico


5. Concepto de mención geográfica


6. Resumen


1. Introducción


No sería posible entender el vino sin antes saber de dónde procede. Es de voz popular decir que el vino se hace bodega, pero esto está muy alejado de la realidad. El vino se hace en el campo, y son sus factores influyentes, como el suelo, el clima, la adaptación de la variedad y otros fenómenos geográficos y edáficos lo que tendrá un punto determinante en la futura manipulación del vino. Como pequeño ejemplo, valdría decir que si se quiere destinar un vino a largas crianzas, esto hay que tenerlo muy en cuenta en el campo, cuidando los estados óptimos de la maduración de uva y optimizándolos para tal fin.


2. La vid


Todo origen conocido de la vid se da en la cuenca del Mediterráneo y Oriente Medio, donde hace 6.000 años los pueblos nómadas recolectaban la vid en estado silvestre. Es gracias al Imperio romano (S. XV) por lo que se empieza a cultivar la vid con cierto criterio a favor de la producción sostenida y masa foliar (hojas) controlada. Pero sin duda fueron los monjes de Borgoña (Edad Media) los que marcaron el antes y el después en cuanto a metodología de cultivo de la vid, orientación de parcelas, análisis de las podas y suelos, y los denominados clos (muros de separación entre parcelas). En España, la vid entró hace más de 3.000 años de manos de los fenicios, en las costas levantinas y catalanas, que muy pronto empiezan a ser consideradas por sus vinos. Desde España y Portugal se extiende la vid a América (S. XVI) para su posterior expansión al nuevo mundo vitícola: Nueva Zelanda, Australia, Sudáfrica, etc.


La familia de las vitáceas


Para encuadrar la vid en un género botánico habría que irse al género Vitis, y a las familias de las vitáceas. Existen cerca de medio centenar de Vitis, siendo solamente la Vitis vinifera la adecuada para producir vinos.


Existen otros géneros de Vitis que no son vinificables, pero son imprescindibles hoy en día para la industria vitícola, ya que son utilizadas de portainjertos de otras Vitis. Es claro ejemplo lo sucedido en el siglo XIX con la filoxera en Europa, enfermedad que ataca a las raíces de la planta, teniendo que plantar vides americanas, injertadas con vides europeas, para que su aclimatación sea la correcta, y la enfermedad no ataque a sus raíces, ya que son más gruesas y fuertes y esta larva no puede comérselas.
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Esta enfermedad marcó un antes y un después en toda Europa (1890-1910), excepto en Canarias, donde no prolifera esta larva.
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Sabía que…


En Sant Sadurní d’Anoia, en el mes de septiembre se celebra todos los años la fiesta de la Filoxera, que recuerda esta plaga devastadora.





La Vitis vinifera es una trepadora, capaz de adaptarse al medio como muy pocas especies botánicas. Pero sin un cultivo agrario mínimo no produciría uvas de calidad ni maduraciones homogéneas dentro de una misma planta. Es por esto que la poda es uno de los factores influyentes más relevantes, y ahí es donde entra la mano del hombre. Existen distintos puntos de vista de la poda como factor influyente, ya que existen bodegas que apuestan por la agricultura salvaje (mínimos procesos de manipulación del hombre) y otros casos, como la agricultura heroica (laderas de montañas, suelo empinado, acantilados, etc.), donde la poda y la manipulación de las raíces y hojas (masa foliar) de las plantas es mucho menor, pero es totalmente imprescindible un mínimo de control sobre los pámpanos, como poco, en época de parada vegetativa (otoñoinvierno).


2.1. Morfología, ciclo vegetativo de la vid y maduración de la baya


Para conocer a la perfección cómo se desarrolla, vive y cuáles son las necesidades básicas de la vid, es necesario conocer de primera mano cuáles son las partes diferenciadas de la planta, cuál es su función dentro de su ciclo vegetativo, y por consiguiente cómo conseguir el objetivo final de la perfecta maduración de la baya, con o sin intervención del hombre.


Morfología


La planta de la vid se divide en dos grandes bloques, la parte o sistema aéreo y la parte o sistema radicular. La parte aérea se compone de todo lo que se puede ver de la planta desde el terreno hacia arriba, es decir, el tronco y su masa foliar. La parte radicular se compone de todo lo que no se puede ver, ya que está enterrado bajo la tierra. Se podría hacer otra división similar también en dos partes: la parte permanente y la parte de crecimiento anual. La primera se compone de las partes que siempre permanecen intactas a lo largo del año, raíces y tronco. La segunda se compone de todo lo que la planta modifica en su proceso vegetativo y que, bien por su carácter de hoja caduca, o bien por las podas, la planta pierde a lo largo del año, que son los pulgares, las yemas, los sarmientos, las hojas, los racimos y los zarcillos.


Parte aérea


La parte aérea está compuesta por:




	
Tronco: es la sujeción de la planta, su hilo conductor con la parte radicular y acumulador de reservas.


	
Brazos: es la zona donde el tronco se ramifica en partes.


	
Pulgares: es un punto de partida vegetativa que sale en los brazos, donde la planta acumula toda su actividad vegetativa, ya que desde aquí es desde donde sale la parte de crecimiento anual.


	
Sarmientos: comienza siendo parte vegetal, para posteriormente convertirse en parte leñosa. Es el soporte de la producción frutal de la planta, las hojas y los zarcillos.


	
Yemas: es la parte del sarmiento por donde brotan las hojas, los racimos y los zarcillos.


	
Hojas: parte fundamental en la vida de la planta. Realiza la fotosíntesis, la respiración y transpiración de la planta. Adquiere nutrientes y aromática del exterior. Dicen que la cara es el espejo del alma, pues en la vid, es en la hoja donde mayormente se puede observar si la planta está sana o, por el contrario, sufre alguna enfermedad.


	
Racimos: es el fruto de la vid. Estos racimos se componen de uvas, fruta indicada para elaborar vinos, mostos, zumos y para comer directamente, y por el raspón, que es la parte vegetal que queda después de quitar todas las uvas, el esqueleto del racimo. Compuesto por un eje central llamado pedúnculo, y dividido en ramificaciones llamadas pecíolos, que soportan los granos de uva.


	
Zarcillos: es la parte que utiliza la planta para poder trepar, ya que es un filamento vegetal fino pero terso, que es capaz de enrollarse con la fuerza suficiente como para crecer en vertical u horizontal.


	
Uvas: de su composición final dependerá el vino. Es por esto que es muy importante comprender sus partes y morfología, así como seguir con plena atención su maduración. La uva es una fruta carnosa compuesta por la piel u hollejo, la pulpa y las pepitas.



	En la piel se pueden encontrar los antocianos (parte colorante de la uva), taninos vegetales y ciertos componentes aromáticos.


	En la pulpa están los azúcares, acidez, el agua y las pectinas (gelificante vegetal).


	En la pepita están los aceites esenciales de la uva y los taninos. Se pueden encontrar de 1 a 4 por cada baya.
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Los taninos son una sustancia que, a nivel químico, se la conoce como polímeros, que a su vez es un compuesto fenólico (micronutrientes procedentes del reino vegetal, con alto poder antioxidante). En el mundo del vino se los conoce como polifenoles.


Hay que tener en cuenta que los taninos se encuentran en los cortes, hojas y frutos sin madurar en una extensa variedad de plantas. Su función principal es de defensa, ya que generan una acción repelente por su astringencia y amargor para ahuyentar a las larvas, animales e insectos.


Los taninos también se encuentran en las hojas de té, en la madera de roble y en las uvas. Los llamados taninos vegetales o verdes provienen de la piel (cáscara), semillas y tallos de la uva.


Una vez pasado a su fase de bodega, el mosto se fermenta después del correspondiente estrujado de las uvas y todas las partes de la fruta (piel, semilla y tallo), por lo que están en contacto directo. Así, los taninos llegan al mosto y esto le dará un sabor diferente al vino. Si se desea evitar estos taninos verdes, antes del estrujado hay que despalillar los racimos, es decir, separar la baya de la uva de la parte del raspón. También es importante no hacer prensados muy agresivos, ya que se podrían extraer taninos de la pepita.


Existen otro tipo de taninos, los taninos de madera, mucho más carnosos y golosos cuando están bien pulidos. Los vinos potencian el tanino si son envejecidos o colocados en barricas de roble, ya que lo absorben desde este, agregando, además de sabor y aroma, sensaciones agradables en la boca.


Los taninos son muy culpables de las atribuciones saludables que se le otorgan al vino, bebido con moderación, por sus propiedades antioxidantes, y por una molécula que favorece la creación de vasos sanguíneos, con lo cual disminuye el riesgo de enfermedades cardiacas.


Parte radicular


Es la parte enterrada, que sirve de anclaje a la planta. Todo el sistema de raíces de la planta es el encargado de suministrar nutrientes suficientes para su perfecto crecimiento vegetativo y posterior maduración de las uvas.


Es aquí donde se almacenan los hidratos de carbono, el almidón y otras sustancias de reserva. Esta reserva es imprescindible a modo de provisiones antes de que la planta crezca, ya que esta será una época de máximo consumo en la que la planta no los podrá generar en tiempo real.


Gracias al trenzado de raíces, estas penetran en el suelo, y extraen agua y sustancias minerales. Es a partir de aquí donde se producen hormonas del crecimiento en la planta. Todas estas sustancias circulan por la planta al ritmo de sus necesidades. Se adaptan bien a la sequía, pero mueren con la asfixia.


La raíz se comporta de forma muy diferente atendiendo al tipo de suelo. En suelos frescos, provistos de sales minerales y poco compactos crecen muy rápidamente. La densidad de plantación, el laboreo de las superficies, la profundidad y la permeabilidad y composición del suelo son factores que darán unas raíces más o menos vigorosas y de mayor o menor capacidad de captación de sales minerales y nutrientes.
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Sabía que…


Un sarmiento puede llegar a medir más de 20 metros si no es podado y que las raíces más largas del mundo se concentran en los viñedos de Champagne.





El ciclo vegetativo de la vid y la madurez de la baya


El ciclo vegetativo es la época que comprende toda la actividad vegetativa y de brotación de la planta, desde los primeros brotes de savia con el lloro (arranque vegetativo), hasta la poda de otoño, que coincide con la parada vegetativa.


Es en este periodo, aproximadamente desde febrero a noviembre, dependiendo siempre de la situación geográfica, clima o microclima de un viñedo, donde se produce todo el proceso necesario para poder vendimiar con éxito en época de madurez. En cada una de las fases (lloro, desborre, floración, envero, agostamiento, madurez y recogida o vendimia), las clemencias e inclemencias del tiempo, la aportación de las nuevas tecnologías, el laboreo y podas, los abonos orgánicos y el momento de recogida, entre otras cosas, harán de esta fruta un producto diferente en cada cosecha anual y, por consiguiente, es prácticamente imposible que existan dos vinos iguales, a pesar de estar hechos en el mismo lugar, por la misma persona y con los mismos medios técnicos, cosa que enaltece un poco más, si cabe, al mundo del vino.


A continuación, se van a enumerar las principales fases y fechas correspondientes de maduración que debe pasar la vid para llegar hasta la vendimia, que todo sumiller debe comprender para entender lo anteriormente expuesto.


Todas estas fases, en cuanto a fechas se refiere, están sujetas a la situación geográfica, condiciones climatológicas, etc.


Lloro


Segregación de savia, principio del proceso vegetativo. Sucede cuando debajo de la tierra se superan los 10 ºC. Suele ser desde mediados de febrero a mediados de marzo.
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Segregación de savia


Desborre


Rotura de las borras, dilatación de las yemas y primeros brotes verdes. La borra es una capa con textura algodonada que cubre la yema y que, al dilatarse esta, la rompe, dando lugar a los primeros brotes, a finales de marzo o principios de abril.
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Desborre en primavera (© Fotografía: Stefano Lubiana Vía Web - CC BY 2.0)


Floración


Máximo auge de la masa foliar, pámpanos largos, racimos en flor. En esta época es cuando mejor le vienen a la planta las lluvias, los ambientes frescos, las horas de sol en momentos claves del día. Suele ser desde finales de mayo a mediados de junio.
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Floración


Envero


Principio de maduración de las uvas, producido baya a baya, es decir, una a una. En esta época se da el estallido de color en el campo, las variedades blancas pasan de verde a amarillo verdoso, amarillo pálido e incluso dorado, y las variedades tintas pasan de verdes a rosadas, azules violáceas, rojas e incluso negras, en algunas ocasiones. Es este momento llega el fin del crecimiento de la uva en cuanto a diámetro y grosor. Es entre el mes de julio y agosto.
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Uva con distintos matices de color


Agostamiento


En esta fase, los pámpanos pasan de ser sustancia vegetal a ser sustancia leñosa, es decir, de ser una vara de composición vegetativa a ser madera.


[image: image]



Agostamiento de los pámpanos


Madurez


Periodo en el que la uva equilibra la acidez, ganando azúcares y perdiendo agua y ácidos. También se tiene en cuenta la madurez de la pepita y la carga de antocianos y polifenoles (compuestos bioactivos con capacidad antioxidante) que trae la uva. Se da entre mediados de septiembre y principios de octubre, si bien en zonas muy cálidas es posible verse a finales de agosto.
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Madurez de la uva


Sobremadurez


Etapa en la que la uva gana en azúcares hasta llegar a porcentajes de muy alto dulzor, en muchas ocasiones llegando a la pasificación, perdiendo la mayoría de su agua y ácidos. En ciertas partes del mundo y con algunas variedades de uva, es posible conseguir una concentración de azúcar alta sin perder demasiada acidez, hecho que les hace ser grandes vinos especiales en el mundo, como por ejemplo los vinos de Tokay húngaros. Esta fase se da de mediados de octubre en adelante.
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Nota


Los meses en los que se producen estos estados cíclicos de vegetación dependen de la zona geográfica, microclima y situación del viñedo.





Vendimia


Es en este punto donde la figura del hombre tiene mucho que decir, ya que las decisiones a partir de aquí deberán ir fundadas conforme a objetivos de tipos de vinos a conseguir, segmentación de público, destino geográfico del vino, etc. Para esto se pueden diferenciar distintos tipos de vendimias:




	
Vendimia manual tradicional: se suele utilizar en zonas rurales, donde la plantación sigue siendo en vaso o espaldera, con pocas hectáreas y con máximo cuidado por el racimo. Es una vendimia mucho más costosa pero muy eficaz en cuanto a la calidad.


	
Vendimia mecanizada: es el claro ejemplo de la llegada de la tecnología al campo y la adaptación del agricultor a las nuevas demandas. Son costes muchos más bajos y, además, altamente rápidos. Como contraprestación, en este sistema no se hace selección de racimos ni se cuida tanto la entereza de la fruta.


	
Vendimia nocturna: en zonas muy calurosas, vendimiar por la noche puede ahorrar mucho dinero en bodega, ya que la uva entrará mucho más fresca y no será necesario gastar frigorías en refrigerarla. Con este sistema también se evitan oxidaciones y prefermentaciones indeseadas.


	
Vendimia selectiva: también llamada grano a grano. Es la máxima exigencia en cuanto al perfecto estado de madurez de la uva en la planta. No todos los racimos tienen por qué madurar de forma homogénea, ya que puede haber algunos días o incluso semanas de diferencia entre ellos. En esta vendimia pueden incluso seleccionarse uva a uva dentro de un racimo. Los costes de este sistema son máximos, ya que un recolector puede pasar por el mismo punto varias veces, pero como contrapartida es el máximo esplendor de la calidad de una cosecha.


	
Vendimia con puttonyos: el puttonyo es un baúl mochila de madera, que utilizan los vendimiadores en Tokay (Hungría), de aproximadamente 25 kg de uva, donde se seleccionan una a una las uvas en la planta y se van añadiendo a dicha mochila, que llevará colgada el recolector. Estas uvas son elegidas por estar infectadas por la enfermedad podredumbre noble. Al contrario de lo que pueda parecer, con ellas se hace uno de los vinos más caros, cotizados y preciados del mundo.


	
Vendimia por variedades y tipos: dependiendo de la variedad plantada, dará unas u otras pistas sobre su época de madurez, ya que las variedades están catalogadas como tempranas (de 1ª, 2ª, 3ª o 4ª temporada), que quieren climas más frescos y lluviosos, o tardías, que quieren climas más calurosos. No obstante, la cata continuada y el análisis permitirá saber el momento exacto de recogida. Otra forma de plantear una vendimia es sin duda atendiendo al tipo de vino que se quiera sacar al mercado: crianza, reserva o joven. Es la composición polifenólica, antocianos y equilibrio entre azúcares y acidez lo que determinará que un vino sea capaz de mejorar o no con una crianza en madera y su posterior evolución en botella. A modo técnico, se puede decir que: una mayor estructura polifenólica, antocianos y grado darán vinos más apropiados para la crianza. En cambio, las uvas menos maduras darán vinos más frutales, frescos y dinámicos.
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A modo de síntesis, se puede decir que, con la maduración de la baya se trata de ir perdiendo acidez por la acción del sol, para ir ganando en azúcares y bajando su cantidad de agua. Aquí se debe controlar en todo momento el estado de la pepita para asegurarse ausencias de amargores y astringencias, llegando a un estado óptimo de madurez en el equilibrio entre todas las partes.


En esta imagen se puede ver cómo funciona el grano de uva desde todas sus partes cuando entra en madurez. La explicación escrita viene a decir qué es lo que sucede en ese punto cuando la uva está en un estado óptimo de madurez.
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Aplicación práctica


Usted está ejerciendo de sumiller en una feria de gastronomía trabajando para un consejo regulador de una denominación de origen española. Se acerca un visitante y le dice que tiene intención de elaborar un vino de gama alta, utilizando el máximo esplendor de la cosecha y la máxima homogeneidad de la maduración de los racimos. ¿Qué tipo de vendimia le recomendaría a este visitante? ¿Por qué?


SOLUCIÓN


Le recomendaría la vendimia selectiva, ya que es una vendimia donde se respeta al máximo la homogeneidad de la maduración del racimo por todas sus partes. Además, esta vendimia permite hacer una selección de la uva incluso antes de llegar a bodega, ya que no es cosechada hasta que no está en su punto óptimo de maduración. De este modo, se garantizará tener una materia prima inigualable para elaborar un vino de gama alta.
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Actividades


1. Busque información de una bodega situada en una región determinada del mundo a su elección, e indique en qué mes del año se producen los pasos del ciclo vegetativo en esa zona.





Principales viníferas españolas y extranjeras


La uva, y su mosto, es el oro vitícola. Llegado a este punto, es primordial conocer a la perfección cómo se comporta cada variedad, atendiendo a su condición de maduración, así como a sus cualidades organolépticas, las cuales traen escritas en su genética.


En varias ocasiones se utilizará el juego de palabras “la lógica enológica”, muy usado en bodega, pero con un punto de partida en viticultura tiene todo mucho más sentido. Si se tiene un terreno en una zona geográfica con 3.000 h de sol al año, y un índice de pluviometría por debajo de los 200 mm/año, nunca se podrá plantar una variedad temprana o precoz en maduración, ni tampoco se intentarán conseguir vinos muy frescos en acidez.


Es por esto que todo lo visto en puntos anteriores, sumado al conocimiento de cómo se comportan las variedades en conjunto con el suelo y clima, puede ya orientar hacia el vino final que se quiere conseguir.


Las principales viníferas más influyentes a nivel nacional e internacional para la elaboración de vino son:


Viníferas blancas


La uva es transformada en mosto en bodega, para posteriormente convertirse en vino, pero puede ser lo único que tengan en común todas las variedades porque, en lo que respecta al resto de cualidades y características, son tan distintas como su nombre y procedencia. Algunas variedades son aptas para climas más frescos y otras para climas más cálidos, unas darán vinos más ácidos y otras son propensas a vinos dulces, algunas variedades son muy productivas en cuanto a kilos se refiere y otras pueden plantear mayores dificultades de madurez, unas darán secuencias aromáticas florales, otras cítricas, etc. En este apartado se enumerarán algunas de las principales variedades blancas del mundo y sus principales cualidades:




	
Airén: sus orígenes son manchegos. Variedad tardía, muy resistente a las heladas y enfermedades. Produce vinos cortos en acidez pero con una graduación alcohólica entre los 11 y 14º. Produce secuencias aromáticas muy estables a manzana verde, plátano y frutas de hueso. Es la uva blanca más plantada en España, representando un tercio de la plantación nacional. También ocupa el primer lugar en vinos monovarietales a nivel mundial. Se puede encontrar en Castilla-La Mancha, Murcia, Andalucía, Madrid y Comunidad Valenciana. Dependiendo de su ubicación, se puede encontrar con el nombre de: lairén, manchega, valdepeñera, forcayat o forcallat.


	
Albariño: es una variedad autóctona de Galicia. Una de las variedades más tempranas que existen. Es tan importante para los vinos gallegos que en sí da nombre al tipo de vino. Sus vinos son muy frescos y aromáticos, frutas de hueso y secuencias muy florales, con acidez muy fresca y marcante. Consigue una graduación alcohólica entre los 11 y los 13º. Se puede encontrar en Galicia y el norte de Portugal, siendo una de las variedades utilizadas para el famoso vinho verde.


	
Chardonnay: típica de Borgoña (Francia), donde se encuentra el pueblo que da nombre a este vino. Es una variedad ampliamente cultivada a nivel mundial, adaptándose muy bien a diferentes climas y regiones del mundo. Su ambiente ideal son los climas frescos y lluviosos, dando un mosto muy afrutado, cítrico y de color verdoso. Por su gran complejidad y equilibro cuando es bien madurada, sus vinos aguantan crianzas en barrica no muy prolongadas. Por su gran fama, es una variedad que, al igual que el albariño, da nombre a un tipo de vino. Se puede encontrar en España mayoritariamente en la zona noreste. También cabe destacar que es una de las principales variedades para la elaboración del champagne.


	
Gewürztraminer: muy característica del centro de Europa, siendo el norte de Francia y Alemania sus principales exponentes. Es una variedad más propia de climas muy frescos, adquiere niveles de dulzor muy interesantes pero mágicamente conserva gran cantidad de acidez, por lo que son vinos muy propicios para elaborar blancos naturalmente dulces. Es una uva muy utilizada también para elaborar los famosos vinos de hielo alemanes. Racimo de color gris, en ocasiones plomizo. Su fragancia es muy floral, rosas y azahar, frutas orientales y fruta de hueso. También se puede encontrarla en EE. UU. y Nueva Zelanda.


	
Godello: variedad de origen difuso, pero cultivada en España, concretamente en Galicia y el norte de Castilla León. Variedad hipersensible a las adversidades, tales como el estrés hídrico, estrés térmico, enfermedades, etc. Es ideal por su aporte dulce y, por consiguiente, buena graduación alcohólica. Puede verse también en Asturias y Cantabria y en las principales denominaciones de origen de las Islas Canarias.


	
Hondarrabi Zuri: variedad autóctona del País Vasco. Produce vinos de corte muy herbal, cítrico y frutal. Es la variedad base utilizada para el txacolí de Getaria.


	
Macabeo: tiene unos orígenes dispares, pero de multipresencia por todo el país. Tiene un rendimiento elevado, resistente a las heladas, aunque no tanto a las enfermedades fúngicas. Su aromática es fina y elegante, con vinos de tonalidades brillantes, aromas a frutas blancas y vegetales. En otras zonas españolas como La Rioja se conoce como viura. Es una de las variedades para elaborar el vino base de los cavas.


	
Malvasía: es una variedad con escritos de origen de Asia Menor, muy extendida por las islas griegas. Su producción ocupa puestos muy bajos en el ranking mundial de variedades. Es una variedad que produce vinos dulces en varias zonas del mundo, muy aromáticos y elegantes, siendo tan versátil que su vinificación en seco también es fabulosa, como es el caso de algunos vinos italianos. Produce vinos muy perfumados, siendo muy hermanada con la moscatel por muchos productores de vino. También se puede encontrar la malvasía tinta. En España, es una variedad principal de las Islas Canarias, siendo simbólica en otras zonas del Mediterráneo o noroeste de España.


	
Moscatel: es una familia de uvas perteneciente a Vitis vinifera, muy extendida a lo largo del mundo como uva de mesa para consumir como fruta, uvas pasas y, sobre todo, para ser vinificadas. Sus orígenes son ancestrales, siendo una de las más antiguas reconocidas, y con máxima pureza genética. Son variedades muy frutales y de máxima expresión floral. Sus aplicaciones son tan versátiles como excelentes. Vinos dulces naturales o naturalmente dulces son su hábitat natural, aunque alguna de sus versiones son ideales para realizar vinos blancos secos altamente aromáticos. Esta variedad es tan famosa que también da nombre a un estilo de vino. ¿Quién no ha oído alguna vez pedir un moscatel sin hacer referencia a ninguna marca? Sus diferentes versiones son:



	
Moscatel de Alejandría: típicamente mediterránea, le gusta el sol y la influencia marina, muy extendida por la zona costera española y las Islas Canarias.


	
Moscatel de grano menudo: también llamada moscatel blanca en Francia. Recibe este nombre por la forma de sus racimos, mucho más compactos y con la uva más pequeña. Muy extendida por Francia e Italia, donde es la uva base de sus Asti Spumante y Moscato d`Asti.


	
Moscatel ottonel: es una subvariedad de la moscatel de grano menudo, muy cultivada en la Europa del Este.


	
Muscadelle: uva francesa de corte mucho menos aromático y con presencia baja, también utilizada en Hungría, donde la llaman tokaji.







	
Palomino: es una variedad española, presente en un 95 % en el triángulo de Jerez (Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María y Sanlúcar de Barrameda), así como en zonas de Huelva. Vino base para elaborar el famoso y muy extendido mundialmente vino de Jerez, en sus versiones de olorosos y generosos, y con crianzas reductivas, oxidativas y biológicas. Es una variedad muy similar a la airén manchega en cuanto a cualidades organolépticas.


	
Pedro Ximénez: es una de las variedades españolas más famosas, tanto que da nombre a un tipo de vino, al igual que pasa con la moscatel o el albariño. Ampliamente cultivada en el sur de España, sobre todo en Córdoba, Jerez y Málaga. Muy rica en azúcares, protagonista de los grandes vinos dulces naturales, untuosos y aceitosos que se producen en estas provincias del sur de España.


	
Riesling: es una variedad de origen alemán, concretamente del valle del Rhin. Es una variedad muy temprana, por lo que se limita su cultivo a zonas del mundo muy frescas, mayoritariamente en Alemania y en Alsacia (norte de Francia), ocupando una cuarta parte del viñedo en estas dos regiones. Sus vinos son de una acidez elegante y persistente, longevos, y muy frutales y cítricos.


	
Sauvignon Blanc: variedad de origen francés, muy preciada y admirada, produce grandes vinos, diferenciados por su finura y complejidad, siendo secos y de acidez muy fresca. En España es una de las variedades principales, junto con la verdejo en la D.O. Rueda, y alguna presencia simbólica en Cataluña.


	
Verdejo: variedad puramente española, muy utilizada en la D.O. Rueda, originaria de la comarca de Valladolid. Esta uva es una de las variedades españolas más reconocidas y admiradas, tanto que también da nombre a un tipo de vino. Cuando se quiere pedir un vino blanco fresco, cítrico y frutal, se pide directamente un verdejo. Sus tonos amarillo - verdoso, brillos y reflejos la hacen una uva indispensable para la elaboración de los blancos de calidad españoles.


	
Viognier: variedad de origen incierto, pero asociada a Francia. Se caracteriza por tener unas notas de flores blancas y bajo monte, con una fragancia de frutas maduras y especias dulces. En zonas de Francia se utiliza como ensamblaje de uvas tintas, como la syrah. En España se puede encontrar en la mitad sur de la península y alguna representación en Baleares.


	
Xarel.lo: variedad de fama tradicional en Cataluña. Concretamente, forma parte de la trilogía de uvas utilizadas para la elaboración del cava. Sus vinos son vigorosos y estructurados, aportando sedosidad y cuerpo al coupage con otros vinos. También se puede encontrar en zonas de Baleares.





[image: image]



(© Fotografía 1: Dan Random; Fotografía 2: User:Vl; Fotografía 3: Tom Maack; Fotografía 4: Megan Mallen; Fotografía 5: Chrisada; Fotografía 6: Levan Gokadze; Fotografía 7: Silverije; Fotografía 8: Justin Nurin; Vía Web - CC BY-SA 3.0)


[image: image]


Aplicación práctica


Usted es asesor de bodegas en cuanto a tendencias de mercado y segmentación de clientes se refiere. Se pone en contacto con usted una bodega afincada en la costa de Alicante, para decirle que quisiera elaborar un vino blanco joven de corte semidulce, pero con un toque de acidez. ¿Qué variedad de uva blanca le recomendaría cultivar?


SOLUCIÓN


Podría ser ideal una moscatel de Alejandría, ya que es una variedad tardía dentro de las variedades blancas, le gusta el sol y la humedad y madura muy bien en condiciones de calor y ausencia de lluvias. Produce vinos de corte goloso pero es tan versátil que se puede dejar con un cierto toque fresco de acidez, muy frutal y floral.
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Actividades


2. Imagínese que es sumiller de un restaurante donde va a elaborar una carta de vinos separada por países y variedades de uva. Enumere las principales viníferas blancas separándolas en bloques según su país de procedencia.





Viníferas tintas


Las uvas se transforman en mosto, para posteriormente en bodega convertirse en vino, pero al igual que en los blancos, son muchas las diferencias que esconden las variedades entre sí. Dentro de las tintas también existen variedades de madurez temprana y tardía, y multitud de secuencias aromáticas muy dispares, variedades que se adaptan a unos climas y variedades que se adaptan a otros, etc. Se procede a enumerar algunas de las principales variedades tintas del mundo y sus características:




	
Bobal: variedad española, muy plantada tradicionalmente en la zona este de España, sobre todo en Valencia. Muy utilizada para grandes producciones debido a sus altos rendimientos. Es una variedad que produce vinos vigorosos, cálidos y de mucha estructura, untuosos y carnosos. Vigilando al máximo su maduración y con una cuidada elaboración puede dar vinos varietales muy interesantes.


	
Cabernet Sauvignon: variedad de origen francés. Podría decirse que es una de las variedades más conocidas a nivel global. En el argot de viticultores suelen llamarla “la todo terreno”, ya que se aclimata muy bien a zonas climáticas bastantes dispares del mapa vitícola. Debido a esto último, es una variedad muy cultivada en las diferentes regiones vinícolas a lo largo del mapa mundial. Sus vinos son muy perfumados, con un marcado carácter frutal y herbáceo, destacando las frutas de hueso y los vegetales crudos. Vinos muy equilibrados y estructurados con colores muy tintados y de intensidad alta. Su versatilidad la convierte en perfecta para envejecer e incluso para mezclar con otras variedades, donde sigue teniendo una facilidad fantástica para expresarse. Su cultivo es mayoritario en zonas de Burdeos, y en España está prácticamente repartida por toda la geografía.


	
Cariñena: es una variedad de origen español. Muy utilizada en Francia, donde recibe el nombre de carignan. En España recibe los nombres de mazuelo en Rioja y samsó en Cataluña. Es una variedad muy utilizada en zonas de Aragón, y algo menos en el centro de la península. Su principal característica es su dulzor elevado, produciendo mostos ricos en azúcares y, por consiguiente, vinos alcohólicos, con mucho cuerpo y color. Es muy productiva y tardía.


	
Garnacha tinta: es una variedad española que, por sus altos rendimientos por hectárea, es muy cultivada en la mitad norte del país. Está también muy extendida por el mundo, recibiendo multitud de nombres dependiendo de dónde se cultive, en Francia se le llama grenache. Tradicionalmente, ha sido utilizada para elaborarla sola, en coupage con otras variedades e incluso para hacer mostos encabezados (mistelas). Es muy resistente a las heladas y enfermedades, produce vinos ricos en alcohol y estructura potente. También existe una variedad de garnacha, llamada garnacha tintorera, que se caracteriza por ser una de las pocas uvas del mundo con la pulpa coloreada.


	
Graciano: variedad española, muy cultivada en la zona norte, concretamente en Navarra y La Rioja. Su rendimiento es muy bajo, pero sus vinos son muy ricos en acidez, lo que los hace, una vez mezclados con otras variedades, los vinos más longevos.


	
Hondarrabi Beltza: es autóctona del País Vasco, aunque las hectáreas dedicadas a su cultivo son escasas. El clima dificulta la producción de uvas tintas en la zona vasca, por lo que es una variedad poco cultivada. En Vizcaya es donde se concentra el grueso de esta vinífera. Es el vino base para elaborar el tradicional txacolí tinto.


	
Malbec: variedad de origen francés, muy cultivada en la antigüedad en la zona de Burdeos, hasta ser sustituida por la Merlot. Es en Argentina donde se concentra la producción mayoritaria de esta variedad, y concretamente en la región de Mendoza, donde ocupa más del 80 % de su cultivo. Es una variedad tardía. En España, su cultivo es simbólico, siendo en la Ribera del Duero donde más hectáreas se pueden encontrar.


	
Mencia: variedad muy antigua plantada en España. Fue devastada por la filoxera, pero hábilmente recuperada en zonas muy concretas de España a finales del siglo XIX. A día de hoy, es la variedad principal de la D.O. Bierzo en León y tiene alguna presencia en Valedoras (Ourense). Variedad muy rica en azúcares, dando un vino muy sedoso y cálido, realizando de igual manera grandes vinos jóvenes, al igual que mejorando mucho con las crianzas.


	
Merlot: uva de origen francés, concretamente de la familia de las cabernet. Es una variedad prematura, dando unos vinos finos y elegantes. Encuentra su máxima expresión en la zona de Burdeos, donde se producen algunos de los vinos más caros del mundo hechos con merlot. Se ha convertido en una variedad muy internacional, estando presente en California, Italia y España.


	
Monastrell: uva tradicional del Mediterráneo, a pesar de ser una variedad de uva muy internacional. Es tardía, por lo que le gusta el sol y la sequía. En años soleados da unos vinos carnosos, alcohólicos y tánicos de un color rojo oscuro. En España está mayoritariamente plantada en todo el este.


	
Moravia dulce: variedad tinta española, también conocida tradicionalmente como brujidera. Es una variedad muy productiva, de corte dulce, que se aclimata a la perfección en Castilla-La Mancha, lugar de la que es autóctona, de colores muy vivos y brillantes, vino denso y frutal, de perfecta expresión cuando es cuidada con esmero. Se le llama moravia dulce para diferenciarla de la moravia agria.


	
Petit Verdot: es una variedad originaria de Burdeos, Francia, haciendo poco a poco presencia en distintas partes del mundo. Es una variedad temprana, por lo que requiere de microclima fresco y soleado a la vez para expresar toda su secuencia aromática, que recuerda en ocasiones a lácteos, mantequilla y grafitos. Tiene un característico tanino vegetal y acidez que reporta longevidad a los vinos y carácter. Es ideal en regiones francesas utilizarla en coupages para realzar otras variedades.


	
Syrah: variedad de origen incierto, aunque se le atribuyen varias leyendas dándole origen en Persia, Valle del Ródano, Sicilia, etc. Es en el Ródano (Francia) donde encuentra su punto álgido. Se elaboran tintos varietales de altísima calidad. Muy pronto fue extendida al nuevo mundo, Australia, Chile y California, donde son variedades muy importantes. En España está muy representada de norte a sur del país, siendo una uva que se adapta bien a variedad de climas y microclimas. Sus uvas dan unos colores intensos y puros, con textura sedosa y carnosa, en boca son muy estructurados y expectorantes, golosos y muy largos. En Australia se le llama shiraz.
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