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A mi papá, que me enseñó que, con trabajo, esfuerzo y mérito, todo es posible.
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PRÓLOGO






Es extremadamente inusual presenciar el nacimiento de una vocación. Más raro todavía, ser testigo del instante en el que a una persona se le revela un don. Ambas cosas me ocurrieron con Marisol.

 En 2014, cuando hicimos una ruta del vino en Mendoza, llevábamos diez años juntos; tiende uno a pensar que, tras una década, el otro ya no guarda secretos. Me aguardaba (nos aguardaba) una sorpresa. 

 Arrancamos en San Rafael, donde está, entre otras, una de las bodegas más grandes de la Argentina, Bianchi. Fue de las primeras que visitamos. Aprendimos allí un rito que se repetiría en los demás establecimientos, con matices, durante los siguientes diez días. Visitamos la cava, los tanques, las vides y se nos ofreció una cata. ¿Guiada o no? Guiada era más costosa, pero, de común acuerdo, como decidimos casi todo, fuimos por esa. Ya estábamos allí, y no tenía demasiado sentido probar vinos sin instruirnos un poco. Lo que aprendería de Marisol (y lo que Marisol aprendería de sí misma) sería sorprendente. Una de esas cosas que te cambian la vida.

 Para la cata guiada volvimos a la cava, que en el caso de Bianchi es imponente y bella, y nos ofrecieron, a las varias personas que participábamos, tres copas vacías sobre una mesa alta; una sommelière de la casa ofició de guía, y empezamos a degustar tres etiquetas de la bodega. Para mí, si me lo preguntan, había una verdadera confusión de aromas que de ninguna manera lograba poner en foco. A mi lado, Sol no hacía muchos comentarios y se limitaba a seguir las indicaciones con prolijidad. La procesión va por dentro, dicen.   







[image: p4]


 Llegados a la tercera botella, y con el suspenso de un gran final, la sommelière de Bianchi nos anticipó que ese blanco tenía un descriptor aromático (traduzco: un aroma) que no íbamos a poder adivinar, y que por eso era tan interesante. Intrigados, olimos nuestras copas, y sí, había ahí algo diferente, aunque ninguno fue capaz de detectar de qué se trataba. Salvo Marisol, que, como si fuera algo obvio, dijo:

 –Esto tiene aceituna.

 La sommelière de la bodega la miró como si estuviera asistiendo a un portento, mientras los demás la observábamos asintiendo perplejos. La guía reconoció, asombrada, que en todos sus años de catas nunca nadie había sacado ese descriptor. 

 Recuerdo que volví a oler la copa. La aceituna estaba ahí, clara y distinta (no es aceituna, técnicamente, sino una molécula que caracteriza el olor de la aceituna y que también se encuentra presente en ciertos blancos), pero no había podido ponerle nombre. Tampoco los otros asistentes. Marisol, en cambio, sí. 

 Eso, concluí, es un don.

 Los dones, una palabra que se usa también para las ofrendas y para los regalos, son algo que recibimos. 

En la impredecible lotería de la genética, Marisol salió sorteada con una destreza que, incluso en aquella época, sin entrenamiento, es (lo sé ahora) bastante inusual: ella percibe un descriptor aromático e instantáneamente sabe qué es. Para el sommelier, este don es como el oído para el músico.   

 Cuando volvimos a Buenos Aires, Marisol se había enamorado de esta industria inmemorial (el vino lleva más años entre nosotros que la escritura), noble (todo lo que requiere tiempo tiene algo de nobleza) y con un toque de arte o de magia (no porque sí el vino siempre formó parte de ritos y celebraciones religiosas). Entonces, e incluso cuando su rol como gerenta de marketing de una multinacional le insumía buena parte del día, se enroló en la carrera de sommelière, y fui testigo de un esfuerzo que la mayoría de nosotros no se atreve ni siquiera a encarar. Estudiaba al volver de la oficina, los fines de semana, los feriados y le robaba horas al sueño. Conocía desde mucho tiempo atrás su extraordinaria capacidad de trabajo, pero ahora la estaba viendo desplegada en toda su potencialidad. Eso, queridos amigos, se llama vocación.

 Lo sé porque la asistí en todo lo que pude; hice, por ejemplo, de comensal en sus ejercicios de servicio, poniendo una pizca de humor cuando algo salía mal o tratando de reprimir mi agotamiento, cuando Sol volvía a repetir los pasos, incansable y tenaz. 
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 Los dones por sí no sirven para nada. Requieren esfuerzo y dedicación. Estudió los dos años de la carrera de sommelière, sumando así otro diploma a los varios que puede exhibir; solo que ahora, además, había detrás una pasión que venía a completar ese rompecabezas que suele plantearnos la vida: periodista por formación, directora de marketing, experta en nuevas tecnologías y con experiencia en TV y gráfica, la sommelière recién graduada combinó todas esas destrezas con un esfuerzo épico para crear un estilo de comunicación del vino (eso hacen los sommeliers, de un modo u otro) único: espontáneo, amigable y fresco, y al mismo tiempo honesto y técnicamente impecable. 

 En el camino atravesó cientos de horas de servicio en ferias y exposiciones, sumó millas, no paró nunca y, doy fe, reinvirtió cada centavo en su pasión. 

 Recuerdo cuando abrió su hoy muy popular cuenta de Instagram, @solsommemlier. Impaciente y ansiosa (nadie es perfecto), no veía la hora de llegar a los 10.000 seguidores. Hicimos un video para celebrar ese hito, que dos años antes parecía inalcanzable. Hoy su cuenta tiene más de 115.000 suscriptos. Todos ellos, legítimos. Ni una vez la vi siquiera tentada de tomar atajos. Viceversa, casi no hubo un día en que no publicara, religiosamente, un contenido de valor para su audiencia.  

 Una mañana me dijo que quería escribir un libro. Me pareció prematuro y le aconsejé que esperara. 

El llamado llegó en algún momento de 2023, y de parte de una de las editoriales más prestigiosas del mundo. Fiel a su estilo, Marisol puso metas y fechas de cierre, creó el índice y se puso a trabajar. 

 El resultado es también (lo veo ahora) una metáfora del vino. Sol descubrió su don en 2014. Le llevó tres años cursar la carrera. Cinco años de crianza para que su cuenta de Instagram alcanzara la marca de los 100.000 seguidores. Consiguió todo eso con un esfuerzo constante, apasionado y riguroso. Este libro, pues, es el resultado de una buena cosecha, de muchísimo esfuerzo y del insobornable paso del tiempo, que esta mujer supo aprovechar sin fisuras. Constancia se llama, y así nacen los buenos libros y también los buenos vinos.

 

 

 

Ariel Torres, enero de 2024
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No, no estaba mal. En verdad, no hay nada mal en el disfrute. Pero, técnicamente, esa mezcla que mi viejo anhelaba cada semana junto con sus ravioles o algún asado es lo que hoy llamaríamos un “cóctel”. Un cóctel de vino, una mezcla que le agrega azúcar y burbujas a una bebida que en realidad –y, de hecho, según la ley– está pensada para beberse sola a una cierta temperatura que depende de su estilo (ya volveremos sobre esto más adelante) y, de este modo, obtener una experiencia memorable.

 






Este es un domingo perdido en el tiempo. Las pastas ya están casi listas y el vino, descorchado. En un vaso, Carlos, mi papá y mi ejemplo, arma una combinación de tinto con gaseosa de naranja. Ese rito lo llena de alegría y de anticipación. Ese es el recuerdo de muchos mediodías en familia con mi padre, a quien aprendí a entender con los años 

y a quien le llevaba cada semana esos vinos “juguito” que a él tanto 

le gustaban. 

 






Un momento. ¿Vino tinto con gaseosa  de naranja? ¿Acaso eso no está  mal? ¿Esto no venía por el lado de la alta sommellerie? 
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Entonces, ¿qué es el vino? ¿Qué es esta bebida que nos conecta con recuerdos y que acompaña a la civilización desde hace unos 8000 años (o sea, más que la rueda, por ejemplo)? La respuesta más simple es “jugo de uva fermentado” y, sin dudas, es una definición adecuada que nos habla del proceso productivo; pero deja pasar algo que para mí es fundamental y que constituye el corazón de este libro. El vino es cultura, es tradición y nos devuelve recuerdos –como los míos o como los que seguramente ustedes también tienen–; el vino es trabajo, es la expresión de un lugar, es un producto agrícola, es un alimento, es ciencia y, hoy también, mucha tecnología. El vino es parte de la gastronomía y, sobre todo, es parte de nuestra historia como humanidad, al punto que, originalmente, era interpretado como la bebida que nos conectaba con los dioses.
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EL PRIMER VINO DEL MUNDO

 

Heredero del reino, Osiris representaba la fertilidad de la tierra y plantó la primera vid en la ciudad de Thyrsa, donde se elaboró el primer vino del mundo. 

Tranquilos, este no es un libro de historia, pero es imposible explicar el vino y su importancia sin dedicarle algunas líneas a su raigambre cultural.

 

 

Algunos datos históricos

 

Existen evidencias de uva fermentada desde 6000 a.C. Se han encontrado registros en Zagros, donde hoy están Irak e Irán, de vasijas que conservaron vino. 

 

Los sumerios ya consumían una bebida similar al vino en 3000 a.C., y se han encontrado vasijas que fueron usadas para almacenar vino en Armenia, 6000 años atrás. Incluso los chinos, sin conexión con el mundo occidental por aquel entonces, ya conocían el proceso de fermentación hace 9000 años, cuando usaban cerveza en ceremonias rituales, según un estudio de PLOS One. En el antiguo Egipto, de hecho, el vino conservado en vasijas no solo era una bebida, sino que era un símbolo de estatus, un producto de consumo social y un elemento fundamental del culto religioso. ¿Les suena? Cualquier semejanza con la actualidad no es pura coincidencia.
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En ese antiguo Egipto, donde, en los templos y palacios, se hacían dibujos que representaban la vid y su proceso productivo, se colocaban ánforas junto a los sarcófagos de los faraones para demostrar su prestigio. ¿Por qué? Porque el vino era un privilegio reservado a nobles, sacerdotes y dirigentes, que lo consumían en fiestas, ceremonias religiosas o ritos funerarios; el vino acompañaba al fallecido en su tránsito al más allá.

 

Aunque está claro, o al menos eso parece al leer toda la evidencia arqueológica, que el vino es mucho más antiguo que la historia documentada. Más aún, hasta donde sabemos, el vino nace antes que la escritura. Por eso es interesante recorrer algunos hitos en el tiempo y entender cómo muchos de ellos tienen que ver con la manera en que consumimos el vino hoy.

 






¿De dónde viene esta mística que rodea al vino? De la transformación (que parecía mágica) del jugo de uva en una bebida que, al consumirla, altera el comportamiento humano. Pasarían unos 4800 años hasta que Louis Pasteur descubriera los microorganismos y, con ello, las levaduras que son responsables de la fermentación, es decir, de la 

transformación del azúcar en alcohol. Hasta entonces, el proceso se repetía con una mezcla de intuición, misticismo y cultura transmitida de generación en generación para empezar a crear eso que hoy llamamos “el estilo de la casa”. 
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DE AMANTE A CIENCIA

 

Hijo de un dios y de una mujer, Dionisio, el dos veces nacido, era considerado el dios del vino y de la inspiración humana por los antiguos griegos. Dice la leyenda que Ámpelo murió atacado por un toro, y Dionisio, en su tristeza, roció el cuerpo de su amado con ambrosía, la bebida de los dioses, y prometió convertir su amor en un suave néctar, haciendo crecer del cuerpo del joven una planta de vid con la que haría un vino excepcional.

 

¿Qué tiene que ver esta leyenda con el vino actual? Pues bien, la ampelografía, la ciencia que estudia las vides, debe su nombre a las palabras ἄμπελος, que significa vid, y γράφος, que significa escritura. Para los griegos, el joven Ámpelo era la personificación de la vid (y de cualquier planta trepadora).

 

La ampelografía, que nació en el siglo  XIX y tuvo sus principales hallazgos en el siglo  XX, se basa en un sistema que identifica y clasifica la vid según su morfología, el color, el tamaño, la forma de las hojas, racimos, bayas y estructura general para poder identificar la variedad. De este modo, es posible saber si se trata de una Malbec o una Cabernet Sauvignon aun cuando no haya frutos; basta mirar la forma de las hojas. Esta ciencia descriptiva sumó los avances de los estudios de ADN para refinar sus resultados y así poder conocer el origen genético de cada cepa, reconocer sus características y, lo más importante, identificar cuál es apropiada para cada lugar y tipo de clima. Es decir, cada terroir, esa combinación de tierra, clima, altura, variedad y trabajo en el viñedo que es clave para crear grandes vinos y de la que hablaremos en este libro más adelante.

 

Hace 25 siglos, cuando se mezclaba con agua –muchas veces agua de mar– y se conservaba en pellejos de cabra o en vasijas selladas con resina de pino, el vino ya formaba parte de la literatura en las obras de Hesíodo y en la Odisea de Homero. Estaría presente en toda la cultura, desde los diálogos platónicos hasta los poetae novi de la antigua Roma.
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El poeta latino Horacio le recomienda a 

Leucónoe  en una de sus odas:






Sé prudente, filtra tus vinos 

y mide tus largas esperanzas por la brevedad de la vida. 

Mientras hablamos 

el tiempo celoso se está escapando. 

Aprovecha el día y no creas mucho en el mañana.
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EL DILUVIO SANADOR

 

¿Solo los griegos, egipcios y romanos tenían sus historias de vinos? Para nada. Por ejemplo, el vino aparece más de 900 veces en la Biblia, que menciona la vid, la viña y los lagares. Pero esto no es todo. Se le atribuye a Noé el hallazgo de la vid y su cultivo luego del Diluvio sanador, en el capítulo IX, versículo 20, del Génesis, que dice: “Entonces Noé comenzó a labrar la tierra, y plantó una viña”. 

De origen agrícola, este personaje bíblico cultivó la vid luego de que las aguas hubieran eliminado todo el mal de la Tierra, en el monte Ararat, donde la tradición dice que encalló el arca. Si continuamos leyendo, vamos a encontrar un pasaje que habla de la embriaguez de Noé y, claro está, una vez más, el mensaje del consumo con moderación, que aparece en esta narración en la voz de Samael,  un ángel caído que cuestiona al patriarca en apuros.

 

En tiempos de Noé, ya había especialistas en copas y también sommeliers (¡en serio!), y el vino podía servir de medicamento, tintura e, incluso, como producto de limpieza. Aún quedaba mucho camino por recorrer para llegar a los vinos que hoy conocemos, pero ya era parte fundamental en la vida de las personas.






Hasta 2 unidades de alcohol

diarias para una mujer

(el equivalente de hasta 

200 ml de vino con 12,5 % vol.).






Hasta 3 unidades de alcohol

diarias para un hombre 

(el equivalente de hasta 300 ml de vino con 12,5 % vol.).






FUENTE:  https://www.wineinmoderation.eu/es/moderacion






No más de 4 unidades 

de alcohol durante la misma ocasión.






 

Algunos han llamado a Noé el primer 

enólogo. Se cree que el vino se guardaba 

en enormes tinajas y se le adicionaban 

especias para mejorar su sabor.
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LOS ROMANOS LO INVENTARON TODO, O CASI

 

Baco se sentó a descansar camino a la ciudad de Naxia, y al bajar su mirada descubrió bajo sus pies una pequeña planta. Decidió entonces que la compartiría con los hombres. Para transportarla tomó el hueso de un pájaro y la colocó en su interior. Sin embargo, siendo el dios de la fertilidad, la planta creció rápido y debió buscar otro recipiente. 
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