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            Para Iñaki y Carmen, para que de mayores lleguen a entender de vinos, esto es, de la vida. 




			




	    


	 	

	  

			 


      
PRÓLOGO 




			



			 




			El vino está de moda. Esto es algo innegable. Para muchos es un signo de prestancia social, y bien que se encargan de demostrarlo en mesas y reuniones. Otros simplemente disfrutan de un producto lleno de cultura, tradición mediterránea y saberes del campo. En este mundo de vanidades, donde la posesión de algunos vinos empieza a ser tan cotizada como algunas pinturas de firma, es necesario manejarse con algunos criterios para al menos no pasar por incauto. 




			Por ello, este libro nace con el deseo de proporcionar algunas pistas para desenvolverse ante el abigarrado mundo del vino actual. También para desmontar algunos tópicos y fustigar cariñosamente a muchos cursis enológicos a la violeta, que aparecen en cuanto se nombra la palabra vino. Y con la modesta pretensión de aproximarse a algunas de las claves de un entorno apasionante. Se indaga desde el escepticismo en los lemas y lugares del planeta vino.  




			De tal suerte, se han confrontado muchas de las preguntas que me hago yo mismo, pues únicamente soy un curioso que ha jugado en ocasiones a pasar por experto en vinos sin serlo realmente. No soy enólogo, ni sumiller o catador, ni lo persigo. En absoluto. Busco con la pasión del aficionado el paseo por los secretos que existen en el fondo de la botella. En su origen en el viñedo, y en sus alquimias de las salas de barricas. En los tiempos de crianza, y en los experimentos plurivarietales. O en las sagas de bodegueros, en los diseños de sus marcas, y en la ciencia de los comentarios silenciosos ante las cepas, e incluso el ruido que explota por los Ferrari de algunos winemakers. 




			He bebido y he leído con incansable convicción todo lo que se refiere a este mundo único. He preguntado y he cavilado. No hay preguntas con una sola respuesta para casi nada, menos aún tratándose de algo tan vivo y subjetivo como el vino. En la confrontación dialéctica he cruzado guantes conceptuales con un sabio por descubrir, Miguel Ángel Flores. Este personaje, a medio camino entre la enología divulgativa y el tabernero de estirpe, me ha enseñado su combate a capa y espada en defensa de la autenticidad de los viñedos y sus producciones, ajeno a las cotizaciones de esa no escrita Bolsa del vino. Él ha sido mi genuino cicerone por estos pagos no siempre transparentes. Tal vez el excesivo esoterismo técnico, casi jergal, de otras muchas gentes del vino sea hoy un poderoso freno para romper barreras, para poner esta maravilla de la naturaleza y la crianza al alcance de todos los paladares. 




			Así, muchas de las preguntas que se formulan podrían encerrar toda una filosofía enológica. Desde la mera revisión de las castas de uva y su adaptación a todas las zonas vinícolas, a la creación de un vino con un significado más hondo que el mero trasiego. O cómo se extiende el vino como una mancha verde por todas las latitudes. Sus tipologías, las añadas, los entramados de las Denominaciones, los dulces, generosos, cavas, cocina, corchos, decantadores… Y cuál es la invisible mano que mueve el vaivén de botellas, cartas de vinos, ferias o papeles volanderos en forma de guías. Alejados del hermético lenguaje técnico de la cata, que ha impregnado los comentarios de muchos expertos reales o ficticios. 




			Debemos también alertar de los peligros que se ciernen sobre nuestro vino, apelando a su consumo moderado. Aunque no son solo los cambios normativos que quieren penalizar el vino de manera injusta, o la competencia con los vinos de otros continentes. Debemos luchar contra la abulia promocional de muchos hosteleros, la estandarización de algunas producciones y la mala calidad. Y contra la verborrea sobre el vino. Una especie de logomaquia que impregna los periódicos y muchas agendas de negocios.  




			Y si la gente bebe más cerveza, o se arroja en brazos de los combinados de espirituosos con refrescos, por algo será. No nos quedemos en la aristocrática melancolía de pensar que siempre son los otros quienes se equivocan, mientras bebemos en torres de marfil el néctar de los dioses, hojeando, eso sí, las muchas publicaciones sobre vinos que cantan nuestras excelencias. 




			No olvidemos que el vino es sobre todo salud y fortaleza del espíritu. Una credencial para cultivar otro modelo de sociedad, más culta, elegante y de discurso lento, el de la libación sosegada y observadora. El de la mesa compartida con la palabra en el aire.  




			Por ello, cabría preguntarse si se puede pasar como experto en vinos sin serlo. Por supuesto que sí. Solo depende de la minuciosidad con que nos entreguemos a este fatuo ejercicio. Que sin duda nos reportará muchas e ingeniosas relaciones sociales, y nos augura éxito en la conquista amorosa y en algunos acontecimientos públicos.  




			Como decía el desaparecido maestro Xavier Domingo, «de lo que hay que huir como de la peste, cuando se habla de vinos, es del lirismo, de la poesía inflada, de las odas, de las citas literarias y hasta de la mayoría de los refranes populares y de los lugares comunes». 




			Este libro huye del tópico, aunque nos regocijemos en muchos de ellos para ayudar en su aprendizaje a quien quiera pasar por experto en vinos… 




			No obstante, deberíamos interrogarnos de verdad si eso es lo que a la postre queremos conseguir, en lugar de encontrar el tempo fascinante del vino, y sus colores, aromas y sabores. 




			



	  


	 	

	  

       


IN VINO VERITAS 




			



			 




			
¿Por qué beber vino? 




			



			 




			Paradójicamente, hemos pasado de una práctica cotidiana donde el vino estaba en la tradición y los hábitos más populares, a una nueva «cultura del vino» asociada a la high class y al esnobismo. Y en la propia pregunta hay una declaración de intenciones, en concreto sobre la necesidad de interrogarse por qué se bebe vino en detrimento de otras bebidas, como si esto fuera significativo en sí mismo; como si el elegir vino llevara asociado algo, un símbolo, una escarapela en un mundo de masificación y de trivialidad; como si saber de vinos concediera un sello de distinción o de apuesta por una serie de valores. Y algo de eso hay.  




			Aunque las verdaderas razones para beber vino deben buscarse en un conjunto de criterios, desde la salud a la mejora de las relaciones humanas. Unido a la defensa de un modelo de vida, de respeto del entorno agrícola, y como reivindicación de unos valores ecológicos. Sí, eso y mucho más supone beber vino, pues se apoya una tipología de mundo agrícola sostenible, y se fomenta la apertura del espíritu, especialmente si se está acompañado, y se comparte de modo amigable. Ya Sócrates afilaba su dialéctica cuando bebía el néctar antiguo, y se desarrollaban la amistad y la confraternización.  




			El vino es el líquido de la vida y, como en las sociedades tradicionales, el centro de las reuniones. Ello sin sobrepasar los evidentes límites. Es clásica la cita de Diógenes Laercio, para quien existían tres copas de vino: la primera, la de la salud; la segunda, la del placer; la tercera, la de la muerte. 




			Se produce la contradicción, propia por otra parte de estos tiempos de consumismo estéril y de devoción a la imagen, de que al mundo del vino se acercan cada vez más sujetos con intenciones bien distintas: unos, los de la prestancia glamurosa, a veces un tanto cursi; otros, los de un sentido más apegado a la cultura del vino, y su raíz más histórica e incluso filosófica. Pero, afortunadamente, todo vale. Pues se trata de beber buenos vinos, de reivindicar su explosión y la caja de Pandora gozosa que surge tras el descorche. La de la imaginación y la salud. La que apuesta por el vino de calidad y desecha el peleón, los productos anónimos del vino de mesa y de sus relaciones dudosas con la gaseosa. La que persigue los vinos de etiquetas orgullosas, hijos de bodegueros visionarios y enólogos alquimistas, y en definitiva la que defiende a capa y espada el majestuoso espectáculo del viñedo en el campo.  




			



			 




			
¿Vino o cerveza? 




			



			 




			La pareja de baile que componen la cerveza y el vino se ha instalado en el gusto mayoritario de los españoles, aunque en proporciones variables, ligeramente favorables al consumo de cerveza. Así, según la encuesta alimentaria del año 2005, el consumo de los españoles per cápita fue de 11 litros de vino frente a los 15,1 litros de cerveza en el mismo año1, todo ello en una progresión sostenida de los últimos tiempos. Se une lo anterior a un predominio del vino los días laborables en detrimento de la cerveza, más consumida los fines de semana2. A partir de lo anterior, ¿por qué se bebe más cerveza? 




			Existen varias causas. La primera de ellas arranca con el propio cambio social producido en España desde los desarrollistas sesenta del siglo pasado hasta la actualidad. Los consumidores de vino eran básicamente los núcleos familiares, con la botella de vino modesto, aglutinado bajo la rúbrica «de mesa» que se encontraba en todas las casas en el almuerzo. A su vez existía un amplio grupo de gentes de un entorno rural que consumían el vino de su tierra, de su propia cooperativa incluso. Con la llegada masiva a las grandes ciudades, el vino que por entonces se despachaba era el popularmente conocido como «vino de metralla», los manchegos de baja calidad y a veces «bautizados» (esto es, rebajados con agua), o poderosos y ásperos vinos como los de Cebreros, por citar algunos. Por ello se derivó a una bebida refrescante y de gusto más homogéneo, la rubia cerveza. Frente a la rudeza de muchos vinos servidos en frasca, se alzó el sabor más estandarizado y apetecible de cervezas que, por otro lado, también respondían a zonas específicas, como la Cruzcampo, el Águila, o las Estrellas de León o Galicia. 




			Además, la cerveza española es una bebida fácil de tomar, pues nada tiene que ver con las elaboradas en los países tradicionalmente cerveceros, como Holanda, Alemania o las Islas Británicas, donde las de tipo Pilsen o Ale, servidas no tan frías, invitan a otro consumo. La gama de cervezas españolas se sirve además muy fría, con sabores muy homogéneos, sin que se puedan apenas identificar los cereales, y de levaduras poco genuinas. Frente a ello, los vinos tienen una personalidad independiente en términos geográficos, con un tratamiento singularizado de la uva, y con una tremenda amalgama, arrojando una exponencial multiplicación de tipos de vino. 




			Y, de hecho, es más sencillo pedir una cerveza que un vino. ¿Qué vino? ¿Pero aquí tienen buen vino? ¿Me aconseja? ¿Quiere un riojita?... bueno, deme una caña… ello sin mirar apenas ni la marca de la cerveza. Por una docena escasa de marcas de cerveza en el mercado hostelero español, se alzan entre quince mil y dieciocho mil marcas de vino en el entramado bodeguero, sin olvidar los emergentes vinos de otras latitudes. 




			Es la cerveza, por otra parte, una bebida de temporada larga en una España cada vez más calurosa, y en apariencia para cualquier situación, habiéndose instalado su consumo como bebida de todo tiempo. Por su parte, hay vinos de temporada, y requieren un esfuerzo de sostenimiento más perseverante por el sector hostelero, con algo de pedagogía incluso. 




			A su vez, es más complejo el examen de las múltiples referencias de vinos por los taberneros, que encargar el socorrido barril de cerveza que aflora en cualquier mes del año. La famosa «cervecita» permite además un consumo más grupal, pues, salvo lugares de tradición de salir de vinos, de poteo o chateo, como en todo el norte peninsular, desde La Rioja a Cantabria, pasando por el País Vasco, se ha afincado la tradición a «tomar cañas», quedando el vino para la comida o la afición más selecta. 




			



			 




			
¿Te gusta el vino? 




			



			 




			O ¿bebes vino porque te gusta, o simplemente porque te da caché? Para poder apreciar el vino hay que estar abierto a cierto género de conocimientos, a posibles fracasos en la expectativa, y a la sorpresa radicalmente. Debe poseerse un espíritu de descubridor. Y básicamente hay que jugar con los matices, lo que requiere una perseverancia en el gusto, una inquietud para conocer zonas vinícolas, marcas, tipos de uva, añadas, y a veces una jerigonza incomprensible para quien desprecia o ignora el vino. Es más sencillo abordar la cerveza o los refrescos imperiales que patrocinan fiestas navideñas, que el abigarrado pero sabio cosmos vinícola. 




			El gusto debe ser educado por el propio aficionado, por los consejos de algunos magistrales taberneros, o infatigables jefes de sala o sumilleres que se atraviesan de punta a cabo los viñedos y las bodegas. Con gracia, ajenos a dogmatismos y a explicaciones canónicas, con el disfrute del vino y sus sabores. Sin caer nunca, al menos en público, en la simpleza de «me gusta, no me gusta»… Para que no nos pase como a aquel que alegaba que «sobre gustos hay mucho escrito»… para apostillar otro: «sí, el problema es que usted no lo ha leído»… 




			



			 




			
¿Es verdad que el vino español está en crisis? ¿Se bebe menos vino? 




			



			 




			Crisis, ¿qué crisis?... Cierto es que el consumo de vino ha descendido, aunque también se apunta el incremento en la opción del vino de calidad. Son numerosos los factores que influyen negativamente en el consumo de vino, desde la compleja situación de un sector afectado por la sobreproducción, a la diversidad de género. Así, como vino se sirve junto al de mesa, muchas veces imbebible, otras exquisiteces que para algunos resultan muy caras. Además, el intervencionismo de las Denominaciones de Origen, la mala política pública hacia el vino, con el temible colofón de su equiparación a los alcoholes, en concreto desde el punto de vista tributario, que subirá indefectiblemente el precio del vino, o los severos controles de alcoholemia, generan un panorama no muy halagüeño. 




			La realidad económica es que estamos ante un sector que factura una cantidad que ronda los 6.000 millones de euros y da trabajo a más de 120.000 personas. Pero el consumo se estanca, sobre todo el vino bebido en casa (según recientes datos oficiales, en torno a los 477 millones de litros al año en los hogares españoles). Y, al parecer, también las ventas de vino español al extranjero sufren un parón. La contrapartida es que aumenta el vino con denominación de origen, o categorías anejas, frente al tradicional vino de mesa, que va descendiendo lenta pero inexorablemente. 




			Creemos que se bebe menos vinos en términos cuantitativos, y quizá proporcionales respecto de otras bebidas, pero de mejor calidad y variedad. Este impulso de los pasados años debería ir acompañado de una mayor y más amplia promoción del vino. De una mayor transparencia en las políticas de precios, y de una masiva penetración en todas las edades y capas sociales. ¿Cómo se consigue? No hay fórmulas magistrales. Sí, desde luego, con el esfuerzo de todas las gentes del vino, desde los bodegueros, que deberían rascarse el bolsillo en mejor publicidad; de los hosteleros, que dejen de dar en ocasiones gato por liebre, y no subir precios sin ton ni son, y de los diversos y plurales entes que deben salir de su ombliguismo y del hermetismo en la promoción de sus actividades. El reto está servido. Lo contrario sería ir dejando el vino para élites, bien informadas, eso sí, y asistir a la invasión sabia en nuestro mercado de otros vinos más competitivos e interesantes, como los del Nuevo Mundo.  




			Con ello no hacemos un canto a la autarquía, ni nada que se le parezca; solo al orgullo vinícola de una tierra que produce una gama insólita y maravillosa de castas, las cuales deben ser presentadas, incluso exhibidas, ante las palestras mundiales, con la conciencia de que nuestra enología es tan válida e imaginativa como cualquiera. Y sin esperar a que Parker o alguno de sus acólitos nos den carta de naturaleza. Para ello el vino deberá estar en la cultura cotidiana de nuestro buen vivir. 




			



			 




			
¿Hay que ser enólogo para saber de vinos? 




			



			 




			Sí y no. En puridad, quien hace el vino para que luego lo reciban los demás debe conocer sus entresijos, como el cocinero, la cocina, o el médico, la medicina. Eso es evidente, pues el experto enólogo entiende como nadie de vinos y sus secretos, desde el punto de vista técnico e incluso filosófico. Aunque beber vino no es un juicio sumarísimo, y por lo tanto no solo los enólogos pueden opinar de vinos, o cantar sus alabanzas o sus desventuras.  




			De hecho, ha surgido una figura de una importancia creciente como es el catador profesional, sin olvidar a los afamados sumilleres (o servidores de vino en restaurantes de postín). Unos y otros están reclamando para sí el conocimiento y el juicio del gusto cara al público en general, orientando sus elecciones ante algunas mareantes cartas de vinos. En su parcela, el enólogo sabe de vinos desde el campo, el nacimiento de la uva, hasta el momento final de la copa, controlando todo el ciclo del vino.  




			No obstante, no hay que ser necesariamente enólogo para apreciar y, llegado el caso, entender de vinos, a partir de la elección de las influencias adecuadas y el contraste del descubrimiento del vino con otros actores del entorno vinícola. En este punto, conviene detenerse en la figura del sumiller (adaptación castellana del término clásico francés sommelier). Este es el profesional encargado de todo lo relacionado con el vino en un restaurante. Sus funciones comprenden desde la compra del vino a la gestión y mantenimiento de la bodega, pasando por la elaboración de la carta, hasta el asesoramiento y servicio al cliente. Ha alcanzado el sumiller una notable preponderancia en la última década en determinadas casas de comida de varios tenedores en perjuicio del enólogo stricto sensu. Viene avalado aquel por los cada vez más numerosos cursos que protagonizan escuelas de sumillería, caso las de Madrid o Barcelona. Hay sumilleres con marchamo de legendarios, como el célebre Custodio Zamarra del madrileño Restaurante Zalacaín. 




			En realidad, el sumiller es apreciado por la clientela solo en la parte final de la selección del vino. Sin que se abandone cierta aureola de influencia de las grandes casas bodegueras en sus orientaciones. De hecho, llama la atención que los sumilleres no caten ellos mismos el vino, por lo común bastante caro, antes de servirlo, para saber si es óptimo o no. Por no hablar de la falta de información real sobre el trasfondo de la botella, de la uva, del corcho, de la política bodeguera, y de un conjunto de detalles que ilustren privilegiadamente a quien decide acudir a un restaurante con sumiller. Es claramente una oportunidad desaprovechada tener un sumiller laureado y con su flamante tastevin3, su delantal de cuero negro brillante y que no oriente sobre cómo navegar en el mundo del vino. Ello sin olvidar el hermético dictado de las cartas de vinos. 




			Junto a los anteriores hay una nueva y flamante especie, la de catadores profesionales, que ofician en revistas, guías, cursos y todo tipo de cónclaves que proliferan con el lema vino por bandera. Son profesionales que trabajan además como sumilleres en restaurantes, en distribuidoras o como periodistas especializados. Existe incluso un galardón, La Nariz de Oro, que en su certamen anual premia en catas opacas al sumiller español que mejor acierta y describe los vinos propuestos. 




			



			 




			
Vino versus espirituosos. ¿El vino es alcohol? 




			



			 




			El vino tiene alcohol, pero el vino no es alcohol. Y de hecho el alcohol es el eje que soporta los restantes elementos del vino. Generalmente, los vinos no pasan de unos 14 grados por litro, muy lejos de los 35 o 40 grados por litro de las bebidas blancas espirituosas como ginebras, rones o whiskis. En sí mismo, el alcohol del vino es el obtenido por la fermentación de los azúcares que contiene la fruta uva, obteniéndose el alcohol de los licores de alta graduación por destilación. 




			Como tal, el alcohol del vino es un protector, por lo que es bueno y/o malo, dado que mantiene, estabiliza e incluso soporta a largo plazo el producto. Pero su exceso da pie a vinos hoy rechazados por el mercado. Es detectable un nuevo gusto del consumidor en busca de vinos más frutales, aromáticos y ligeros, y con otra panoplia de características distintas al unilateral poder del alcohol.  




			Cuando se dice que «un vino es alcohólico», por lo general con tono despectivo, quiere decirse que solo se aprecia el alcohol. Podríamos aventurar que estos vinos de arrogancia alcohólica han determinado una mala prensa e incluso la huida de los bebedores del vino en general. La fijación de criterios sobre el componente alcohólico del vino está entre los mecanismos de control de los Consejos Reguladores de las diversas Denominaciones de Origen, las cuales señalan los entornos etílicos de sus producciones4. 




			Por otra parte, debemos aludir al tratamiento que las autoridades públicas vienen otorgando al vino, y su calificación o no como algo saludable, o incluirlo de hoz y coz en las sustancias adictivas. Es apreciable una corriente tendente a considerar equiparable el vino a las bebidas alcohólicas, regulándolo como «una droga socialmente aceptada». Así, la normativa autonómica de Madrid regula indirectamente el vino, al definir como droga a los efectos de la ley «las bebidas alcohólicas de graduación superior a 1 grado porcentual de su volumen», esto es, también el vino5. Frente a ella, otras normas autonómicas, caso de Baleares o Castilla-La Mancha, eluden estas definiciones categóricas y acríticas, centrándose en la real influencia de los trastornos adictivos. Y no podemos olvidarnos del proyecto de ley sobre el alcohol en el que trabaja el actual Ejecutivo estatal, que zahiere injustamente al vino con la misma pasión censora con la que se ha arremetido contra tabaco o hamburguesas, y que ha levantado ampollas entre las huestes vinícolas, todo ello a partir del controvertido aval negativo del Reglamento de la Unión Europea de Propiedades Nutricionales, al no haber incluido este al vino de modo sorprendente. Además, se maneja la pretensión de gravar tributariamente el vino de manera semejante a los espirituosos, con el argumento idéntico de que aquí la imposición tiene los mismos efectos desincentivadores del consumo… Increíble, pero cierto. 




			A nuestro juicio, la equiparación alcohólica entre el vino y los licores que suelen acabar combinados es un error. Se desconoce el componente cultural y social del vino. Además, se obvia el consumo inteligente del vino, más lento, sosegado, elegante y saludable frente al consabido «pelotazo» que tan bien une a la grey social. Resulta chocante que la gente se tome sin pestañear cinco ginebras con agua tónica o tres «güisquitos» a las cinco de la tarde de cualquier asolanado día de nuestra piel de toro, y desdeñe las bondades de vinos jóvenes, rosados, cavas o el benemérito jerez. Más aún, una afición moderada e inteligente al vino puede ser equilibrada, a diferencia de la devastadora adicción a los espirituosos por doquier, que a la postre acaban a gusto cantado, casi al modo cervecero, o del refresco en el que naufragan la mayoría de los licores, sin mayores matizaciones. 




			



			 




			
¿Por qué hay polémica sobre el vino? 




			



			 




			Porque incomprensiblemente algunos sectores políticos y médicos pretenden desconocer la realidad de que se trata de un alimento si se toma de manera moderada. Frente a esta corriente que se alza contra una cultura arraigada popularmente, que sustenta el equilibrio medioambiental y económico de grandes zonas de este país, la vecina Francia se plantea incluir una asignatura de introducción a lo enológico en los colegios de secundaria. Con evidente fundamento debe lucharse contra el consumo de alcohol entre los menores de edad, dados sus desastrosos efectos, aunque no debería combinarse irreflexivamente esta cuestión específica de salud pública con el amplio mundo del vino. Todo radica en la pretendida asimilación del vino al alcohol, sin otros matices, lo que determinaría normativamente su mismo tratamiento, y las limitaciones que se impondrían a la difusión de la cultura del vino, imprescindible para elevar el conocimiento de nuestro riquísimo panorama de marcas y añadas.  




			Junto a estos planteamientos políticos y legales, muy cuestionados por todo el entorno vinícola español y con el unánime rechazo de los consumidores de vino, se plantean otras polémicas, como es el caso de algunas autovías que atraviesan zonas emblemáticas como el corazón de la Ribera del Duero, y en concreto con la puñalada sobre viñedos de Vega Sicilia, que bien puede calificarse como de genuino patrimonio nacional. En realidad la cultura de la vid es un valor a defender como parte de una idea de campo, de respeto a la naturaleza, que para muchos es incompatible con el desarrollo ciego y atropellado.  




			



			 




			
¿Si bebo vino daré positivo en los controles de alcoholemia? 




			



			 




			Depende de la cantidad… Para algunos estudios, con dos copas en la comida no se superan los límites legales… Evidentemente, siempre que no se combine con ninguna otra bebida. 




			La actual regulación establece que la tasa de alcoholemia permitida es de 0,25 miligramos de alcohol por litro de aire (soplando) y por debajo de los 0,5 gramos de alcohol por 1.000 centímetros cúbicos de sangre. Para el supuesto de conductores de transporte de mercancías con carga superior a 3.500 kilos, los de vehículos de transporte para más de nueve pasajeros o de servicio público, el transporte escolar, mercancías peligrosas, servicios de urgencia o portes especiales, o conductores noveles (con menos de dos años de tenencia del permiso de conducir), no se permiten tasas superiores a 0,15 miligramos por litro de aire y 0,3 gramos por litro de sangre. Como todo el mundo sabe, la infracción derivada de superar estas tasas, o de negarse a realizar los controles como desobediencia grave, determinará severas consecuencias penales o administrativas, incluidas penas de prisión, retirada del permiso de conducir, cuantiosas multas, e indemnizaciones astronómicas por lesiones o daños ocasionados. 
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