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SINOPSIS 




			 




			El concepto de lo «natural» es de enorme actualidad en el mundo del vino. Pero ¿de qué hablamos exactamente cuando hablamos de vino natural? Para escribir este libro, el escritor especialista en vino James Goode se ha aliado con el enólogo y Master of Wine Sam Harrop para abordar de manera conjunta todas las cuestiones relacionadas con la autenticidad del vino, en un momento en que los consumidores son cada vez más conscientes de los problemas que plantea la sostenibilidad y el impacto ambiental de nuestra actividad. Ambos autores insisten así en que la diversidad del vino, que constituye uno de sus rasgos más destacados, está amenazada por la creciente abundancia de vinos comerciales, cada día más parecidos entre sí y que han perdido casi por completo su sentido de origen. Basándose en un amplio cúmulo de datos recogidos por todo el mundo, Goode y Harrop abordan cuestiones complejas —el terroir o terruño, la biodinámica o la sostenibilidad— con un lenguaje al alcance de todos los lectores, y tratan problemas como los defectos de los vinos, el impacto ambiental de la industria vinícola, la cuestión de las levaduras salvajes y cultivadas o la idea de lo natural como herramienta de marketing, entre otros temas de gran interés, en una obra que, en definitiva, arroja una esclarecedora luz sobre un asunto que interesará por igual a productores, consumidores o a cualquier persona que se pregunte hacia dónde se dirige actualmente la industria vitivinícola en general. 




			

  

	 


	 	

	 

   




			EL VINO AUTÉNTICO 




			 




			La importancia de la naturalidad 
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			Jamie Goode y Sam Harrop MW 
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PREFACIO 




			



				 




				Cualquiera que se crea en posesión de todas las respuestas está muy lejos de poder elaborar un vino interesante. 




			




			 




			MARC FORBES, viticultor en Yarra Valley, Australia 




			 




			Creemos que el vino es algo especial. Y uno de los atributos que lo hacen singular es que se trata, en esencia, de un producto natural. Consideramos que esta condición de «natural» es fundamental en el caso del vino y cualquier intento de devaluarla, dejando más libertad de actuación a los enólogos, puede dañar seriamente la imagen del vino y aquello que ha hecho de este producto algo especial durante tanto tiempo. Es más, creemos que no exageramos al decir que nos encontramos ante una encrucijada en la historia del vino. En el peor de los casos, el vino acabará convirtiéndose en un producto cada vez más manipulado e industrializado, un conjunto homogéneo donde el vino auténtico será un pequeño reducto al alcance solo de unos pocos privilegiados; en el mejor, la industria vitivinícola optará por asumir con pleno convencimiento y entusiasmo que el vino es un producto natural y tomará las medidas oportunas para preservar su diversidad y autenticidad, asegurándose de que su mercado se desarrolle y progrese de manera saludable. 




			Pensamos que este libro llega en un buen momento, un momento en el que los consumidores son cada vez más conscientes de los problemas que plantea la sostenibilidad y el impacto ambiental de nuestra actividad. Cada día son más las personas que se preocupan por lo que comen y lo que beben y que mantienen una actitud vigilante ante preguntas como: ¿de dónde procede este producto?, ¿cómo se ha elaborado?, ¿cuál es su impacto ambiental? o ¿cómo se ha empaquetado? Esta nueva conciencia supone una oportunidad para que el negocio del vino promueva la naturalidad intrínseca del producto y, allí donde sea necesario, ponga su casa en orden abordando el problema de la sostenibilidad de la producción vinícola. 




			Así pues, ¿qué vamos a encontrar en las páginas de un libro titulado El vino auténtico? ¿Quizá una postura activista basada en plantear polémicas ruidosas encaminadas a alistar a los vinicultores en un movimiento a favor del vino natural?, ¿tal vez una implacable denuncia del rumbo que está tomando la industria del vino?, ¿o acaso un planteamiento teñido de romanticismo que añora una época dorada del vino ya superada? Pues bien, aunque a lo largo de sus páginas hallaremos un poco de todo eso, este libro no toma partido. Al contrario, se trata de una obra eminentemente práctica, que tiene su fundamento en la curiosidad y el interés por los vinos que despiertan entusiasmo. Al mismo tiempo que ofrece algunas respuestas, plantea preguntas como: ¿qué significa el término «natural»?, ¿es diferente el vino de otras bebidas alcohólicas y, en caso afirmativo, por qué?, ¿existe lo que podríamos llamar un «vino falso»?, ¿cuál es el uso apropiado de la tecnología en la vinificación?, ¿qué productos se pueden añadir a un vino y quién lo decide? y, en particular, ¿cómo pueden los enólogos ajustar sus métodos de trabajo para conseguir vinos más auténticos, expresivos e interesantes? 




			Dado que este libro es la obra conjunta de un científico reconvertido en crítico de vino y de un enólogo en activo, esperamos haberle dado un sólido fundamento y, al mismo tiempo, haber preservado el arte y el misterio inherentes a la elaboración del vino. A diferencia de otros intentos de abordar el mismo tema, nuestro objetivo es tratar la cuestión del vino natural desde un enfoque más pragmático que dogmático, una visión desprovista de la clase de prejuicios que suelen entorpecer un pensamiento abierto e imaginativo. 




			Si en algunos apartados nuestro enfoque se inclina por lo científico, no es porque pensemos que solo la ciencia es capaz de producir vinos interesantes, sino porque esta nos brinda una poderosa herramienta para nuestros conocimientos; lo que no significa que la ciencia sea la única forma legítima ni útil de plantearse el vino. 




			Nosotros sostenemos que la autenticidad y la naturalidad son conceptos esenciales para la salud de la industria vitivinícola a nivel global, y planteamos cómo pueden los enólogos alcanzar su objetivo de elaborar vinos auténticos y naturales que expresen todo el potencial que sus viñedos les ofrecen. A lo largo de toda la obra subyace una idea relevante: el vino es un producto único y especial y debemos hacer todo lo posible para que siga siéndolo. 




			Este libro se escribió originalmente en 2011, pero ha sido especialmente revisado y actualizado en 2022 para su edición en español. 




			



	 


	 	

	 

   




			INTRODUCCIÓN




			 




			Hace aproximadamente nueve mil años, alguien realizó un gran descubrimiento: se dio cuenta de que las vides ofrecían todo lo necesario para elaborar una bebida agradable, estimulante, duradera y adecuada para combinar con cualquier alimento: el vino. Este mágico líquido llegó a ser tan apreciado en todo el mundo que no tardó en convertirse en la piedra angular de la vida social de muchas civilizaciones. Las uvas silvestres demostraron ser susceptibles de cultivo y los viñedos se convirtieron en símbolo de asentamiento, en la demostración de que los individuos que en otro tiempo habían sido nómadas tenían la intención de quedarse. Y, como si no tuviera suficiente con su papel social, las distintas religiones dotaron al vino de un nuevo simbolismo. 




			Cabe destacar que el vino ha sobrevivido a todo tipo de cambios sociales, desde el final de muchas dinastías pasando por el «progreso» social, y sigue con nosotros en la actualidad. Por supuesto, muchos de los caldos de hoy en día, dominados por intensos sabores de fruta dulce, serían irreconocibles para los consumidores de hace solo un siglo. Sin embargo, sigue habiendo muchos vinos que saben igual que siglos atrás, porque, en distintos lugares del mundo, se siguen elaborando vinos con unos procedimientos que serían familiares para cualquier viticultor de tiempos pasados. Otros, incluso recurriendo en cierta medida a las nuevas tecnologías en materia de vinificación, logran conservar una identificación con su origen que los conecta con su historia. De este modo, el vino arrastra consigo una tradición importante. En las regiones del Nuevo Mundo, donde la tradición de producir vinos de calidad es relativamente reciente, coexisten vinos que reflejan la personalidad del lugar donde han sido elaborados con otros que podrían proceder de cualquier otra parte del mundo. 




			 




			
¿Qué es natural? ¿Qué es auténtico? 


			

			 




			Una de las claves que explica el atractivo que el vino ha conservado a lo largo de los siglos es que se considera un producto natural. Pero ¿cómo definimos lo que es «natural»? Podemos empezar determinando que, en su forma más básica, todos los vinos son naturales, ya que no se trata de una bebida producida artificialmente. Al contrario, las vides contienen, tanto por dentro como por fuera, todo lo necesario para obtener vino. La uva no solo está llena de azúcares y ácidos, así como de aromas y sabores, sino que también contiene las suficientes levaduras naturales para permitir que la fermentación se desarrolle de forma espontánea. En consecuencia, podríamos argüir que cuanta más manipulación y añadidos reciba un vino, menos natural resultará el producto final, pero eso sería simplificar demasiado. 




			Lo cierto es que no existe lo que llamamos un vino natural o no natural. Lo más inteligente es medir la «naturalidad» del vino de una manera progresiva, desde el menos hasta el más natural, teniendo en cuenta los diversos aspectos que afectan a cómo ha sido cultivado, cosechado y manipulado su ingrediente básico: la vid. 




			Para ilustrar lo anterior, pongamos el ejemplo de un jardín. Si es completamente natural, nadie se ocupará de él y las únicas plantas que contendrá serán las que crezcan de forma espontánea. Puede que el resultado no esté exento de atractivo, pero no será un jardín en el sentido tradicional del término y, pasadas unas cuantas generaciones, se habrá convertido en bosque o en maleza. El término «jardín» implica un cierto nivel de intervención humana a la hora de seleccionar las plantas que crecerán, de cuidarlas y de mantener un mínimo orden. Naturalmente, el jardinero o la jardinera no hacen crecer ellos mismos las plantas, sino que operan como promotores de dicho crecimiento. Buena parte del atractivo de un jardín es que nos permite disfrutar de un espacio dominado por las plantas y la naturaleza, aunque se trate de una naturaleza en su manifestación más discreta y controlada. 
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			Elementos que hacen que un vino sea auténtico. 
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			Montón de compost en Felton Road, en la región neozelandesa de Otago Central. Los viñedos se gestionan siguiendo los principios de la biodinámica. 




			 




			Esta analogía con el vino no es perfecta, pero sí resulta útil. Pensemos en el enólogo (o en el viticultor, si, como muchos, sentimos cierta aversión hacia el término «enólogo») como en un jardinero: podríamos decir que tiene un enfoque natural si descarta utilizar los productos químicos más perjudiciales y no introduce nada no natural en el jardín (el ejemplo extremo sería plantar plantas artificiales), pero esto plantea cuestiones relacionadas con el grado de naturalidad y lo mismo ocurre con el vino. ¿Un enanito de piedra, una fuente o un banco para sentarse convierten un jardín en menos natural? Existen todo tipo de jardines, desde los ingleses estilo Regencia hasta los jardines botánicos y los funcionales planteles de verduras. En cierto sentido, todos ellos son naturales, aunque unos menos que otros. 




			Si aplicamos un concepto estricto de naturalidad, entonces no existe eso que llamamos vino natural. Pero si aceptamos la idea de una línea de naturalidad progresiva y admitimos que nos es útil para determinar cuán naturales son ciertos vinos comparados con otros, entonces tanto a los viñedos como a las bodegas se les abre un abanico de opciones para orientar el vino en una dirección u otra a lo largo de esa línea de naturalidad, desde lo menos hasta lo más natural. Debemos trazar un límite en esa línea que va de lo menos natural a lo más porque, de lo contrario, todo vale, y en la elaboración del vino el «todo vale» acaba convirtiéndose en un gran problema, como veremos en capítulos posteriores. 




			 




			
La encrucijada 


			

			 




			La cuestión de la naturalidad y la autenticidad constituye uno de los debates más importantes en el mundo del vino y es probable que durante los próximos años vaya en aumento. ¿Por qué? Porque el vino se encuentra ante una encrucijada, metafóricamente hablando, y, a partir de ahí, solo puede tomar uno de dos caminos posibles. El primero consiste en seguir la dirección impuesta por las marcas del Nuevo Mundo: grandes volúmenes de producción, uso mayoritario de la tecnología y la mercadotecnia, regularidad y fiabilidad del producto a expensas de su individualidad, énfasis en los sabores a fruta dulce y pérdida del sentido del origen. (Aquí es donde introducimos uno de los elementos más importantes del vino: el terroir, una palabra francesa que se refiere a un vino dotado con las características propias del terreno donde se asientan los viñedos y que le confieren su identidad.) Se trata de una cuestión vital en los vinos de calidad. Si se deja de lado este concepto, los vinos cada vez se diferenciarán menos unos de otros y las vides acabarán siendo consideradas como una simple materia prima dentro de un proceso de fabricación. Resulta fácil comprobar cómo los cambios ocurridos en la venta minorista y una demanda creciente de vinos de marca homogéneos están llevando al mundo del vino en esta dirección. 
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			Una percha para rapaces en mitad de un viñedo de Franschhoek, en Sudáfrica. Estas perchas facilitan la labor de las rapaces a la hora de eliminar los animales pequeños que podrían dañar los viñedos. 




			 




			Impulsada por el mercado, la consolidación ha alcanzado de pleno la industria vitivinícola. Los productores que no pueden conseguir grandes volúmenes manteniendo unos márgenes bajos corren el peligro de verse obligados a replegarse en los nichos, ya muy saturados, del vino de calidad o a desaparecer por completo. La categoría intermedia, en su día rebosante de diversidad, se ha erosionado con rapidez y aquellos vinicultores que todavía se mantienen a flote están viendo cómo disminuye su presencia en el mercado. Este hecho es motivo de verdadera preocupación porque muchos de los vinos más interesantes proceden de esa categoría formada por productores medianos que trabajan quizá unas decenas de hectáreas, en lugar de cientos, y que elaboran la clase de vinos que nos enamoran y que nos han convencido de que el vino es interesante por derecho propio. 




			Hoy en día, un pequeño grupo de grandes empresas de bebidas domina el mercado mundial del vino y quienes deciden son sus contables y gerentes. Sus productos están pensados en función del precio y se fabrican en grandes cantidades. No disgustan a nadie, pero tampoco entusiasman. Son siempre iguales, de cosecha en cosecha, y han sido elaborados para reflejar un estilo determinado y no su origen. 




			Si queremos hacernos una idea de hacia dónde se encamina la industria vitivinícola, podemos echar un vistazo a cómo ha evolucionado la de la cerveza durante estos últimos años, tras el desembarco de las grandes marcas y sus ejecutivos. Los responsables de marketing se dieron cuenta de que la calidad del producto no determinaba las ventas y se concentraron en crear marcas y vender las bondades propias de cada una en vez de hablar del sabor de la cerveza. Hoy en día, la publicidad nos vende sueños, emociones y supuestas experiencias de consumo. El resultado ha sido una total uniformización del producto. Por suerte, esta política abrió la puerta a los productores de cervezas artesanas, que han crecido hasta el punto de que las grandes compañías han empezado a comprar esas pequeñas empresas para incorporarlas a su producción. 




			La pregunta podría ser: ¿está tomando la tendencia a favor del vino natural un papel similar dentro de la industria vitivinícola? Sin embargo, la cuestión es otra: ¿a la industria del vino le interesa seguir el mismo camino de las grandes marcas de cerveza? Si acabamos considerando el vino como un producto manufacturado, mezclado y retocado para encajar en las preferencias de unos paneles de consumidores previamente establecidos, corremos el riesgo de que el negocio se convierta en un sector moribundo donde la vinificación haya perdido su tradicional diversidad, basada en las diferencias culturales y regionales propias. Si cortamos el vínculo con el pasado, puede que lo perdamos para siempre. 




			El otro camino implica desandar lo andado y valorar lo que ha hecho del vino algo diferente y especial: el respeto por la tradición, la importancia del origen y del lugar, el reconocimiento de que la diversidad es valiosa y no un inconveniente y de que el vino está arraigado en lo más profundo de nuestra cultura. Es un camino que nos lleva a redescubrir el vino natural y auténtico, el que mantiene un vínculo esencial con el viñedo del que proviene, el que es propio y exclusivo de ese lugar. «Creo en la idea de naturalidad en la medida en que está íntimamente ligada al concepto de terroir —dice Brian Croser, el afamado productor y experto en vinos australiano—. El terroir es la base del esfuerzo y la ética de los vinos de calidad, ya que define un factor de la misma que perdura en el tiempo y no puede ser superado por la tecnología. Sostenemos que los vinos mejores y más equilibrados se producirán naturalmente en el terroir de gran calidad expresiva. No solo la calidad de diferentes cosechas y catas se suman en los mejores (comparadas con los vinos manufacturados), sino que la propia ética añade un valor que está en consonancia con ese espíritu humano que intenta volver a conectar con la naturaleza tras una vida cada vez más alejada de ella. Esas necesidades espirituales e intelectuales van de la mano con el placer que producen la personalidad y la calidad de un vino.» 
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			Terrazas de viñedos en el valle del Duero, en Portugal. Una de las zonas vinícolas más espectaculares del mundo. 




			 




			Además de los cambios en el mundo vitivinícola, también se está transformando el ambiente que rodea al consumidor. Cada vez se tiene mayor conciencia de las cuestiones medioambientales que rodean la producción y la distribución tanto del vino como de la comida, así como su procedencia. Algunos consumidores de hoy en día ya están dispuestos a pagar un poco más por alimentos ecológicos, porque creen que son mejores para su salud, y no son pocos los que afirman que los alimentos cultivados con un mínimo de pesticidas respetuosos con el medio ambiente tienen mejor sabor. Por si fuera poco, se preocupan también por el kilometraje y por el impacto ambiental que supone llevar alimentos de un punto a otro del planeta. Es de esperar que, con el tiempo, la importancia de estas cuestiones vaya en aumento y acaben teniendo una influencia determinante en los hábitos de compra de la mayoría de los consumidores y no solo de una minoría, como sucede en la actualidad. 




			Nuestra idea de vino natural se basa en dos premisas básicas: por un lado, el vino elaborado naturalmente es más interesante y tiene mejor sabor; y, por otro, su producción resulta más sostenible y es más respetuosa con el medio ambiente. Esta idea ofrece, además, una estrategia de marketing eficaz para el vino, un producto que actualmente se ve afectado por una política de recortes en los precios. 




			En este libro, nuestro objetivo es presentar una mirada crítica y amplia sobre la forma en que los criterios de naturalidad y autenticidad se aplican al vino. Comenzaremos examinando hasta qué punto un planteamiento más natural del trabajo en los viñedos puede tener un efecto positivo en la calidad del vino. Hablaremos del terroir (de la noción del sentido del origen en el vino), que es un concepto complejo y controvertido, pero que es la base misma de los caldos de calidad. Argumentaremos que existe un imperativo moral para que los vinicultores trabajen de manera sostenible, incluso, aunque decidan que ni la orgánica ni la biodinámica (una forma especializada de agricultura orgánica popular entre los viticultores) son alternativas factibles para ellos. En cuanto a las bodegas, plantearemos la tendencia a favor del vino natural y los intentos de elaborar vino sin aditivos, así como el cambio gradual que se está dando entre muchos productores para tratar de reducir al mínimo los agregados en el proceso de vinificación. Analizaremos a fondo qué se añade al vino y por qué. También abordaremos los intentos de reducir el impacto ambiental del vino. Y, para concluir, analizaremos si los principios de naturalidad pueden contribuir a una comercialización más eficaz para la industria vitivinícola. 




			Somos conscientes de que nuestros lectores abordarán este libro desde perspectivas diferentes. Unos serán partidarios del vino natural (sea lo que sea este) y buscarán una defensa de sus premisas y un examen en profundidad de aquellos productores que han hecho suya la bandera del vino natural; otros serán aquellos que opinan que el término «vino natural» es absurdo y carece de sentido como definición. Sea cual sea la posición que adopten los lectores, y, aunque este libro no sea exactamente el que esperan, confiamos en que encuentren útiles nuestros análisis sobre naturalidad y autenticidad relacionados con el vino. Sin duda, el tema es muy complejo y abarca ideas dispares que no son fáciles de exponer de un modo claro y ordenado. Aun así, estamos firmemente convencidos de que vale la pena tratar este asunto como se merece. 




			



	 


	 	

	 

   




			
CAPÍTULO 1 




			 




			
LA DIVERSIDAD DEL VINO 




			 




			Cómo un enfoque natural puede ayudar 


			

			a preservar el atractivo del vino 




			



				 




				Pensemos por un momento en un vaso donde acabamos de verter un líquido casi blanco, con ligeros reflejos verdes y dorados que despierta, al contacto con la lengua, un abanico de aromas florales y de frescor de manantial. Y pensemos, a continuación, en otro de color ocre oscuro, tan untuoso como un jarabe, con olores grasos y tostados, lleno de extraños sabores. Ambos son vino. 




			



			 




			El vino es el zumo de la uva. Cada gota de las que llenan los millones de botellas en circulación ha sido extraída de la tierra a través de las raíces de la vid. El vino, en todas sus posibles variantes, ha empezado siendo la savia de un tallo. A pesar de las técnicas modernas, es el primer paso de una serie de circunstancias (algunas de ellas bordeando lo misterioso) que convierten al vino no solo en la bebida más deliciosa del mundo, sino también en la más fascinante. 




			 




			Y no lo sería de no existir tantísimas variedades. Aunque hay personas a las que no les interesa e incluso les resulta una molestia encontrarse una carta de vinos con tal cantidad de nombres diferentes, la principal razón de que el estudio del vino merezca la pena es su variedad. 




			 




			HUGH JOHNSON, Wine, 1966 




			




			 




			La cita de Johnson pertenece a una época en la que el mundo del vino era muy diferente de cómo es en la actualidad. Entonces, el vino giraba casi en su totalidad alrededor de los clásicos burdeos, borgoñas, champanes, alsacias, moselas y oportos. Los Côte du Rhone, por ejemplo, tan apreciados entre los amantes del vino hoy en día, figuraban entre los vinos populares de Francia. Las producciones italianas y españolas tenían una presencia testimonial en las cartas de vinos y, en el Nuevo Mundo, solo aparecía el vino californiano de Napa Valley (aunque las cosas estaban cambiando y se empezaban a plantar las primeras vides en Oregón). En cuanto a Australia, su producción estaba dedicada esencialmente a los vinos fortificados. Y era una época en la que la crítica tenía escasa influencia. Johnson tenía razón entonces cuando afirmaba que el vino «no sería tan fascinante si no fuera por sus infinitas variedades» y la sigue teniendo ahora, cuando el mercado del vino es mucho mayor y se elaboran vinos de calidad en muchas más regiones que antaño. 




			Paradójicamente, la creciente popularidad del vino está amenazando su diversidad. ¿Por qué? A medida que el vino de calidad ha ido ganando adeptos en mercados nuevos (y económicamente pujantes) como Estados Unidos y Asia, también ha aumentado la motivación de los productores para destacar. Para aquellos que han logrado llevar su calidad al más alto nivel, la recompensa ha sido realmente importante y ha justificado con creces el considerable esfuerzo e inversión de capital realizados. Este incremento de los incentivos para destacar ha ampliado la cantidad de vino de calidad disponible, lo cual es de celebrar; sin embargo, también ha creado un problema: hallar el modo de definir el «nivel de calidad más alto». En paralelo, los enólogos disponen, en estos momentos, de un amplio abanico de avances tecnológicos y de una lista cada día mayor de levaduras, métodos de procesado y aditivos, que les han permitido ejercer un mayor control y desarrollar su creatividad en los procesos de vinificación. La pregunta que nos hacemos es: ¿han aprovechado todo ese poder con acierto? 
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			Antiguas vides de los viñedos de Wendouree, en Clare Valley, Australia. 




			 




			En el pasado, el vino de calidad era un universo estético basado en la evaluación comparativa y el aprendizaje. Quienes lo estudiaban investigaban las variedades clásicas y aprendían a distinguir lo que diferencia un gran vino de uno ordinario. Llegados a este punto, merece la pena recordar que la valoración de un vino se produce en dos niveles diferentes, pero complementarios. En primer lugar, tenemos el nivel hedonístico. Catamos un vino y, a continuación, explicamos lo bueno que estaba y hasta qué punto hemos disfrutado con la experiencia. En segundo lugar, está el elemento aprendido. Sabemos qué constituye un buen ejemplo de un burdeos o de un borgoña blanco. Como es natural, ambos métodos se solapan y solemos utilizarlos a la vez. Sin embargo, los más inexpertos solo son capaces de manejarse en el primero. 




			De ahí se desprende que, cuando los expertos califican un vino, lo hacen siguiendo la tradición de este universo estético del vino de calidad. No evalúan el vino basándose exclusivamente en el contenido del vaso y en el placer que este les proporciona, sino que necesitan ciertos conocimientos del contexto. Para ser un buen crítico, el principiante debe, en primer lugar, tener ciertos conocimientos sobre el tipo de vino que va a evaluar. Cuando nos enfrentamos a una cata a ciegas, existe un límite de lo que podemos decir del vino que tenemos entre manos. El mundo del comercio del vino ha actuado tradicionalmente como el guardián de la tradición del vino de calidad y todos aquellos que han querido dedicarse a él han tenido que someterse a un determinado nivel de aprendizaje. ¿Cómo determinamos la grandeza de los mejores vinos? Pues a través de un conjunto de valoraciones consensuadas. Así es como quienes han trabajado para adquirir un determinado nivel de conocimientos valorativos se sientan para catar y debatir juntos. 
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			Viñedos franceses de Châteauneuf-du-Pape, en el valle del Ródano. Estas vides se cultivan sin espalderas, al estilo gobelet. 




			 




			Como no podía ser de otra manera, este universo estético del vino de calidad es sumamente eurocéntrico y muy elitista, lo cual lo convierte, con frecuencia, en el objetivo de las críticas de aquellos que no pertenecen a él. Pero, si algo ha sacudido hasta sus cimientos dicho universo, ha sido la actividad de uno de los más poderosos críticos de vino del mundo, Robert M. Parker. Y, puesto que es probable que una minoría de nuestros lectores no conozca al señor Parker ni su obra, lo presentaremos sucintamente. 




			Robert Parker es un abogado retirado de Maryland y un apasionado del vino. En 1978 se lanzó a publicar The Wine Advocate, una simple guía de vinos que no tardó en revolucionar el mercado. El planteamiento de Parker fue posicionarse de parte de los consumidores y proporcionarles una herramienta imparcial para que pudieran estar correctamente informados en el momento de la compra. Su genialidad fue puntuar los vinos en una escala de 50 a 100 puntos, en la que cualquier vino que no llegara a 80 puntos no era nada del otro mundo y todos los que superaban la barrera de los 90 puntos sí lo eran. Parker clasificaba vino de calidad, pero se podría decir que lo hacía fuera del universo estético establecido y dominado por los británicos y puede que sin la intención de ir contra él. Lo que sí hizo fue ponerse claramente de parte del consumidor y fuera del mundo del comercio del vino, manteniéndose en todo momento como una voz independiente. 
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			La bodega de Mount Difficulty, en la subregión de Bannockburn, en Otago Central (Nueva Zelanda). Esta zona presenta daños en el paisaje, y se aprecia claramente la erosión causada por la extracción de oro durante las actividades mineras del siglo XIX. 




			 




			Gracias a Parker, los consumidores empezaron a tener poder. A pesar de que las notas de cata eran una parte importante de The Wine Advocate y del libro resultante, Parker’s Wine Buyer’s Guide, fue el sistema de puntuación el que logró que cada valoración fuera fácilmente entendible. En otras palabras, los «puntos Parker» abrieron la puerta del mundo del vino a todos aquellos consumidores que, hasta ese momento, se habían sentido intimidados por su complejidad. De paso, introdujeron un elemento de competitividad en el mundo del vino de calidad y permitieron que ciertos productores, nuevos o desconocidos, se codearan de tú a tú con los clásicos. En lugar de construirse una reputación a lo largo de generaciones, gracias a Parker, lo único que una bodega necesitaba para entrar a formar parte de la élite eran unas cuantas puntuaciones por encima de 90. La implantación del sistema Parker también permitió que se dedicaran a la comercialización de vino muchas personas que carecían de conocimientos especializados, dado que los precios se correspondían con las puntuaciones y los vinos jóvenes que recibían las más altas solían aumentar de valor de forma espectacular al poco de recibirlas. 




			Muchos consumidores han encontrado en los puntos Parker un buen atajo a la hora de comprar, pero los vinicultores también han visto en ellos una herramienta para aumentar sus ventas. La mayoría de las listas de vinos actuales vienen acompañadas de anotaciones como «PP 92»* o incluso «PP100» (para los productos más excepcionales) y dichas anotaciones, al conseguir que sea más fácil entender y encontrar un vino de calidad, han tenido una gran influencia a la hora de abrir nuevos mercados para los caldos de calidad, especialmente en Asia. «Desde la perspectiva de los compradores y los vendedores de vino en Asia, la influencia de los puntos Parker ha sido definitiva —asegura Nicholas Pegna, director gerente de la empresa vinatera Berry Bros & Rudd, de Hong Kong—. Esos puntos son muy, pero que muy importantes. Gracias a ellos, la gente no necesita entender de vino ni interpretar las notas de cata. Les basta con echar un vistazo a la puntuación. Esto es algo esencial cuando se trata de personas que no saben exactamente lo que les gusta beber.» 




			El problema del fenómeno Parker es que, al funcionar fuera del universo sensorial del vino de calidad, ha cambiado la manera de definir qué es «calidad». Las viejas normas han pasado al olvido y un burdeos no se valora dentro de los parámetros de un burdeos, sino que, de repente, se compara directamente con un cabernet de Napa o con un hermitage del norte del Ródano. Así pues, podemos preguntarnos si el sistema de puntuación Parker es una herramienta válida para determinar la calidad de un vino, pero, sea cual sea nuestra respuesta, el caso es que lo es tanto para vinateros como para consumidores y, en determinados mercados del vino de calidad, constituye un requisito imprescindible para que este alcance un precio elevado. 




			Nada de lo dicho debe verse como una crítica al señor Parker, que es un catador entendido y entusiasta y se merece el éxito que ha tenido. (Actualmente está medio jubilado, pero su equipo de catadores de The Wine Advocate sigue trabajando. Tras su popularidad, han surgido otros críticos rivales y cada uno tiene su propio público.) Sin embargo, la manera en que sus puntuaciones se han utilizado y el gran impacto que han tenido en el mercado han hecho que su influencia no haya sido completamente positiva para la diversidad vinícola. Dado que todos los vinos son ahora comparables gracias al sistema de puntos, estos son los que determinan su calidad. Por eso, algunos comentaristas manifiestan que se está produciendo un movimiento a favor de un tipo de vino tinto que podríamos llamar «internacional»** que está desconectado de su lugar de origen, ya que la procedencia no puntúa en esta nueva acepción de calidad. Un vino que, de otra manera, sería considerado como bueno y un ejemplo típico de una determinada denominación de origen puede ver cómo su puntuación y su índice de deseabilidad mejoran si la bodega reduce el rendimiento, cosecha más tarde y recurre a técnicas intervencionistas, como envejecer el vino exclusivamente en barricas de roble nuevo, que le imparten un sabor característico. Está claro que dichas estrategias dan como resultado un vino que ya no es el reflejo de lo que el terroir es capaz de producir. En el caso de los vinos blancos, quizá con la excepción de los chardonnay, esta tendencia a la internacionalización no ha sido tan marcada, pero se debe a que los críticos como Parker han centrado su interés principalmente en los tintos. 




			Hay quien argumenta que, al elaborar estos vinos internacionalizados (parkerizados), los productores no hacen sino responder a las demandas del mercado. A los amantes del vino de alto poder adquisitivo les gustan especialmente este tipo de vinos que, con su potente fruta, densa y dulce, son gratificantes y fáciles de apreciar. La impresión que tenemos es que a muchos de esos amantes del vino les da igual si uno determinado encaja o no en el universo estético del vino de calidad, y les basta con tener una bodega llena de botellas que han recibido una puntuación muy alta. En este nuevo paradigma del vino de calidad, la diversidad y la tipicidad, entendida como la manera en que un vino refleja las características que comparte con los demás vinos de su misma región, constituyen una complicación innecesaria y resultan irrelevantes. Es más, el concepto de terroir es visto como una herramienta poco democrática mediante la cual los productores tradicionales procuran mantener sus posiciones de privilegio. Otros, por el contrario, sostienen que este nuevo y simplificado universo del vino de calidad, con sus estándares de medición de la misma fácilmente entendibles, es menos rico e interesante porque no tiene en cuenta ni la diversidad ni la individualidad del producto final. 




			¿Se precipita el mundo del vino de calidad hacia el desastre causado por una aburrida uniformización? Seguramente no. A pesar de que cada vez hay más vinos parkerizados, una rápida comparación entre la lista de vinos de un vinatero de hace treinta años y uno de la actualidad nos demuestra que nunca hemos sido tan afortunados. Debemos reconocer que el panorama es complejo y que la opinión crítica manifestada más arriba peca de simplista. Hay espacio para la diversidad según los estilos de vino, incluso entre regiones concretas, y sería un error imponer desde arriba un único estándar de cata a todos los productores de una misma región. Todo eso sin contar con quién debería definir dicho estándar. Además, el mundo del vino está en constante evolución y la investigación y la innovación son consustanciales a la curiosidad e inteligencia de los productores. Sin embargo, no podemos negar que la idea de progreso de una persona puede significar para otra pisotear costumbres y tradiciones valiosas; y la visión optimista de los modernizadores que afirman que se produce más vino de calidad ahora que nunca no puede ocultar la tendencia a elaborar vinos tintos cada vez más oscuros, densos y con mayor porcentaje alcohólico. Una cuestión interesante en torno a este debate sobre la influencia de la crítica especializada y la naturaleza cambiante de los vinos es que afecta, principalmente, a un tipo de vino: el tinto; y que no ha habido una polémica equivalente acerca de los blancos, especialmente los borgoñas, los riesling, los alsacias, los champanes y los sauternes, categorías donde los puntos Parker tienen menor incidencia en las ventas. 
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			Un terruño particular: una viña de Château Lafite en Pauillac, Burdeos, justo antes de la vendimia. Los suelos característicos permiten un buen drenaje, con un suministro de agua constante que se reduce alrededor del envero, el momento en que las uvas cambian su color verde por otro de tonos violetas o rojizos. 




			 




			Por lo tanto, la primera amenaza para la diversidad del vino proviene de esta nueva y simplista definición de vino de calidad que trata todos los vinos como si fueran iguales y no reconoce la importancia del origen como un criterio válido de evaluación. Se trata de una definición que ha determinado un cambio en los tipos de vino a medida que los productores que obtenían las mayores puntuaciones veían aumentar sus ganancias. 




			Otra amenaza para la diversidad la encontramos en cómo se comercializa el vino. El problema clave para los productores de todo el mundo es el acceso a los mercados. Antes, solían elaborar vino que después intentaban vender; muchos siguen haciéndolo con éxito dispar, pero se trata de un método que funciona cada vez peor. En muchos países, los consumidores incorporan el vino a su cesta de la compra del supermercado, lo que provoca que el comercio del vino se esté consolidando en dos mercados muy diferentes. En un extremo, tenemos el nicho de los vinos de calidad, dominado por los productores clásicos que canalizan sus productos a través de vendedores especializados que tienen como clientes a restaurantes exclusivos y a expertos aficionados al buen vino. En el otro, está el vino para el gran público, el vino entendido como una mercancía más, dominado por las grandes marcas y vendido en supermercados y tiendas de vino. El producto intermedio está desapareciendo a marchas forzadas y es una lástima, porque es donde encontramos la mayor diversidad. 




			El comercio minorista moderno no se adapta bien a los vinos interesantes. En términos generales, los mejores vinos los producen pequeñas empresas familiares gracias a la continuidad que ofrecen. Elaborar un buen vino supone una inversión a largo plazo que necesita contar durante años con unas aportaciones de capital importantes, normalmente vinculadas con la propiedad de los viñedos. Las estructuras familiares suelen ser más capaces de administrar extensiones pequeñas y medianas de decenas de hectáreas que no otras de cientos. 




			El comercio minorista actual necesita grandes volúmenes de producto, exige márgenes importantes y recorta precios tanto como puede. En un panorama así, a los pequeños productores, que no cuentan con la red de seguridad que les proporciona hacerse un hueco en el mercado del vino de calidad, les cuesta cada vez más dar salida a su producto si no es mediante la venta directa a los consumidores y a los restaurantes. El comercio minorista, antes que trabajar con productos de menor volumen, más auténticos y sujetos a variaciones, prefiere, con mucho, los vinos de las grandes marcas, vinos elaborados en cantidad, según un estilo determinado y a los que no afectan las variaciones de una cosecha a otra. Solo las grandes marcas disponen del presupuesto de marketing necesario para atraer la atención de unos consumidores cada vez más ocupados en otros temas. De aquí la uniformidad que se aprecia en las secciones de vino de los supermercados. 




			Otra amenaza para la diversidad proviene del cambio que se ha producido en la sociedad durante las últimas décadas, que no solo ha desplazado el interés por lo local en beneficio de lo global, sino que ha ido en paralelo al incremento de lo que llamaríamos «cultura de las celebridades». No dejamos de trabajar y solo disponemos de un tiempo de atención limitado; por eso, acabamos teniendo todos los mismos héroes del deporte, escuchando la misma música y cotilleando sobre la vida amorosa de los mismos famosos. Por otra parte, los ingresos se distribuyen de forma desproporcionada: la diferencia de ganancias entre los diez primeros tenistas o golfistas del mundo o los clasificados entre los puestos cincuenta o sesenta es mucho mayor que la diferencia en destreza que los separa. Pues bien, el vino se enfrenta a una situación similar. Con frecuencia, cuando los consumidores con alto poder adquisitivo, pero con poco tiempo, experimentan interés por el vino, no desean perder el tiempo con vinos de segunda y exigen lo mejor. En consecuencia, dedican una parte importante de su gasto en vino a unas pocas botellas pertenecientes a los mejores productores de las regiones más apreciadas. De este modo, los precios de los mejores vinos tienden a aumentar muy por encima del de los vinos de productores y regiones del nivel inmediatamente inferior. La mayoría de los amantes del vino solo pueden retener un número determinado de nombres y marcas, y la consecuencia es que las bodegas más famosas se llevan la mayor parte de los beneficios. 
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			Los viñedos de Matetic, en San Antonio de Chile, se cultivan con técnicas biodinámicas. 
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			Una vieja y nudosa vid de la región de Arribes (España), cerca de la frontera portuguesa, en el Duero internacional. 




			 




			Todas juntas, estas amenazas han reducido la diversidad en el mundo del vino. Resulta preocupante que, en los dos extremos del mercado que hemos mencionado, los vinos estén empezando a agruparse en unos pocos estilos. Si vamos a nuestro supermercado habitual, encontraremos una selección de sauvignon blanco, chardonnay, cabernet sauvignon, merlot y shiraz; y, si tenemos suerte, también algún riesling y pinot noir, pero poco más. Si acudimos a nuestra tienda de vinos, la selección nos parecerá más variada, pero los mejores tintos tendrán tendencia a parecerse, con una fruta y una madera muy presentes que les conferirán un toque dulce compensado por especias y taninos. Si bien es cierto que en ambos comercios los consumidores encontrarán lo que parece un sorprendente despliegue de vinos, la impresión de diversidad es cada día más ilusoria. Paradójicamente, varios factores que han contribuido a la democratización del vino (un etiquetado claro donde se pueden leer las variedades de uva que lo componen y un conjunto de sabores y aromas afrutados, fruto de las técnicas enológicas más modernas que los hacen deseables) pueden amenazar también su diversidad si los consumidores no aprenden a apreciar y comprar vinos más peculiares e interesantes. 




			Pocos discutirán la afirmación de que el panorama del vino de calidad es, en estos momentos, más diverso y rico que hace cincuenta o incluso veinte años o que los consumidores tienen a su alcance un abanico mayor de vinos más sustanciosos y de mejor calidad. Por lo tanto, parecería un tanto absurdo pensar que las cosas van mal en el mundo del vino. Sin embargo, si analizamos más allá de las apariencias, podremos ver una creciente tendencia a la homogenización que resulta preocupante. Y entonces surge la pregunta: ¿podría encontrar el vino su salvación en un cambio hacia unas técnicas de elaboración más naturales? No hay duda de que los enólogos que se han comprometido a trabajar de un modo más natural en sus viñedos y a adoptar técnicas menos intrusivas en sus bodegas parecen ser los que están produciendo vinos más interesantes, vinos con definición, complejidad y un sentido de pertenencia a su lugar de origen. En los capítulos que siguen indagaremos si esto es así e intentaremos analizar cuestiones tan complejas e importantes como la del terroir y cómo ciertos planteamientos enológicos pueden conferir a una botella de vino ese toque mágico de pertenencia a su tierra. 




			



	 


	 	

	 

   




			
CAPÍTULO 2 




			 




			
EL TERROIR 




			



				 




				La vid se ve más afectada por la diferencia de suelos que cualquier otra planta frutal. De algunos extrae sabores que, según suponemos, ningún cultivo o proceso pueden igualar o superar. Este sabor, real o imaginario, se circunscribe a veces al producto de unos pocos viñedos; otras, se extiende a la mayor parte de una comarca pequeña; y, en ocasiones, a una buena parte de una provincia grande. 




			




			 




			ADAM SMITH, La riqueza de las naciones, 1776 




			 




			Vamos a empezar este capítulo decisivo con un comentario polémico: casi todo lo que se escribe acerca del terroir carece de sentido y muchos productores de vino se lo toman demasiado en serio. Dicho esto, pensamos que es uno de los elementos más importantes del vino, tanto que, para nosotros, constituye la base de la teoría unificadora del vino de calidad. Puede que nuestra posición parezca contradictoria. Por un lado, declaramos que el terroir no es importante; por otro, afirmamos lo contrario. En las líneas que siguen intentaremos aclarar esta postura aparentemente absurda. 




			Para empezar, deberíamos abordar la definición de terroir, un término de origen francés. A simple vista, un terroir es una obviedad: las vides que crecen en terrenos diferentes producen vinos que saben diferente. A veces, el efecto es sutil; otras, pronunciado, y cuesta imaginar que alguien no esté de acuerdo con una afirmación tan evidente. Así pues, el terroir existe, pero concebido en sentido amplio. Cuando los especialistas en vino y los productores manejan el término, a menudo se refieren a conceptos ligeramente distintos. Además, una definición tan imprecisa resulta irrelevante en la práctica. Para que un debate acerca del terroir tenga sentido, primero debemos concretar mejor su significado y, después, armonizar las definiciones del término que se solapan en el uso cotidiano. La premisa universal que subyace en el concepto de terroir, la obviedad a la que nos hemos referido, es que las diferencias del terreno donde crecen las vides afectan al sabor del vino. Si tomamos una misma variedad de vid, la plantamos en tres sitios diferentes y procesamos sus frutos de manera idéntica, obtendremos tres vinos, cada uno con un sabor característico. Y dichas peculiaridades serán atribuibles a las propiedades de cada suelo y subsuelo y a su clima respectivo. 
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			Influencias que dan forma a un terruño. 




			 




			Pero seamos más precisos, porque aquí la escala es importante. Aunque un pinot noir, procedente de Yarra Valley, sabrá diferente a otro que haya sido elaborado con la misma técnica, pero en Borgoña, esto no basta para demostrar lo que es un terroir. Habitualmente, este término hace referencia a un ámbito mucho más local. Un ejemplo famoso es el de los vinos de la bodega Diamond Creek, del difunto Al Brounstein. Diamond Creek produce tres tipos de cabernet sauvignon en tres parcelas diferentes de su finca de Napa Valley. Año tras año, estos vinos se caracterizan por tener un sabor distinto a pesar de que su elaboración es la misma. Gravely Meadow, una parcela de 2 hectáreas, con suelo pedregoso y de rápido drenaje (no retiene el agua), es la más fría de las tres y da unos vinos más terrosos y estructurados (con más cuerpo y taninos). La parcela de Red Rock, de 2,5 hectáreas, encarada al norte, con microclima ligeramente más cálido y un suelo rico en hierro, produce un vino más accesible (más fácil y frutal) y redondo. Volcanic Hill, una parcela de 3 hectáreas, con un microclima cálido cuya ladera de suelo volcánico está encarada al sur, produce un vino robusto, sabroso y longevo. Está claro, por lo tanto, que las características de cada parcela dejan su huella de un modo que trasciende las diferencias entre cosecha y cosecha. 




			A una escala regional, Borgoña es un buen ejemplo de la fuerza del terroir y también de sus limitaciones. Las laderas de esta famosa región están divididas en un entramado de pequeños viñedos que son, en su mayoría, de propiedad compartida; mientras que el resto, llamados monopoles, son de propiedad única. En total hay aproximadamente 1.247 de esos climats, como los llaman en la zona, y están sujetos a una rigurosa jerarquía: los vinos procedentes de las parcelas más bajas se venden a un precio notablemente inferior al de los prestigiosos viñedos Grand Cru, situados en las zonas más elevadas. Justo por debajo de estos, están los viñedos considerados Premier Cru; mientras que los viñedos normales están en las zonas inferiores. Resulta llamativo que cada uno de estos viñedos haya sido considerado, en algún momento, como poseedor de unas características especiales que han justificado el esfuerzo y la complicación de tratarlos como espacios diferenciados. Está claro que los productores locales consideraron que les merecía la pena asumir las molestias de aplicar a cada uno los costes respectivos en materia de regulación, administración y elaboración del producto. 
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			Mirando hacia el pueblo de Vosne-Romanée, a través de algunos de los viñedos Grand Cru más preciados de Borgoña. 




			 




			Que un vino pueda venderse por 200 euros mientras que otro, elaborado por el mismo productor, partiendo de la misma variedad de uva, en una parcela situada a doscientos metros de la primera, se venda por 25 euros demuestra claramente que el mercado tiene asumida la realidad del terroir. 




			Sin embargo, aquí nos encontramos con una dificultad. Dos productores pueden cultivar un mismo viñedo, pero los vinos de uno pueden alcanzar un precio tres veces superior a los del otro. Esto se comprendería si uno de ellos careciera de los conocimientos para elaborar un vino de calidad, pero podríamos estar hablando de dos productores competentes que no han cometido errores en sus procesos de vinificación. Por lo tanto, hay un elemento humano asociado al terroir. Este elemento también aparece cuando reparamos en que el chambertin de un productor determinado puede tener un sabor bastante diferente al de otro debido a diferencias de estilo. Estas diferencias pueden deberse a una decisión deliberada o ser accidentales, pero el elemento humano del terroir es importante: interviene de tantas maneras en la elaboración del vino que resulta ridículo excluirlo de la definición de terroir. 




			El término también se usa para describir el viñedo físicamente («Es un buen terroir», «Este terroir está hecho de esquisto»). En cierto sentido, esta es la definición más ajustada: la realidad del terroir es un hecho en tanto en cuanto cualquier geólogo podría describírnoslo en términos precisos. Otra variante es la expresión francesa goût de terroir que hace referencia a que el carácter de un vino está directamente ligado al suelo. Esta expresión viene a explicar el mecanismo del terroir, el hecho de que las vides absorben el sabor del suelo a través de las raíces, pero de esto hablaremos más adelante. Por el momento, nos quedaremos con que todas estas definiciones pocas veces se explicitan y con que suelen entremezclarse en las conversaciones ordinarias. Resulta curioso que, en el pasado, la gente se refiriera a la influencia del terroir en el vino en términos despectivos. La obsesión actual con el terroir, aunque nos parece plenamente justificada, es algo relativamente reciente. 
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			Mike Weersing (QEPD), de Pyramid Valley Vineyards, en North Cantebury Hills (Nueva Zelanda), inspecciona un pozo que acaba de excavar en su viñedo con el que nos muestra la rara combinación margas arcillosas y calizas que posee esta zona. 




			 




			
Terroir y denominaciones 




			 




			El terroir es un elemento fundamental en la industria del vino francés y también en la del resto de los países vitivinícolas europeos. Constituye la base de los sistemas de denominación, que, a su vez, inspiran los regímenes reguladores que rigen la venta y comercialización del vino. Aunque hay quien critica estos sistemas de denominación por ser restrictivos —y ciertamente no son perfectos en su implementación—, hay que reconocer que han tenido el maravilloso efecto de preservar la diversidad del vino frente a la creciente competencia y las presiones económicas para reaccionar ante un mercado cambiante. 




			Uno de los problemas con el vino es que las transformaciones se producen lentamente. Supongamos que el mercado se decanta por el sauvignon blanc frente al cabernet: ¿cómo reaccionan los productores? Pueden plantar nuevos viñedos o injertar una variedad en otra, pero necesitarán que pasen, como mínimo, dos y hasta tres cosechas hasta que las nuevas vides rindan plenamente. Y, cuando se trata de vinos de la más alta calidad, los plazos se alargan todavía más. Cambiar el rumbo de la industria vitivinícola es como cambiar el de un superpetrolero: hace falta paciencia y fuerza de voluntad. Si no hubiéramos tenido un sistema de denominaciones, lo más probable es que la industria europea del vino hubiera intentado responder rápidamente a los cambios de tendencia y se hubiera enfrentado a serios problemas. ¿Quién habría querido mantener una combinación determinada de variedades y terrenos que, de repente, quedaban pasados de moda? Reconocemos que el sistema de denominaciones plantea problemas y que quizá no está bien adaptado a los estilos de vino más comerciales, pero también que aporta grandes ventajas. 
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			Uno de los viñedos de Pyramid Valley en Waikiri, North Cantebury, Nueva Zelanda. 




			 




			¿Podemos decir que en el Nuevo Mundo existe el terroir, entendido en un sentido amplio? La respuesta es un sí rotundo y es fácil encontrar diferencias de sabor en vinos elaborados con vides cultivadas en parcelas diferentes. Cualquier profesional que diga que el terroir no existe en el Nuevo Mundo se equivoca. Puede que un vino proveniente de una finca donde se ha plantado una variedad poca adecuada no sea gran cosa, pero, si ha sido elaborado como es debido, reflejará las características de su terroir. 




			La idea de que un vino necesita mineralidad para ser considerado de terroir es errónea, pero aparece con frecuencia en el negocio de los vinos. Los elementos tangibles de un terroir varían mucho de un terreno a otro y lo mismo les sucede a los vinos producidos en unos u otros, pero esto no significa que un caldo con mayor presencia de fruta y menos mineralidad que otro tenga menos presencia de su terroir. La tendrá si su enólogo así lo decide. Los productores más elitistas de la industria del vino suelen utilizar el concepto de terroir para proteger sus viñedos, justificar un precio más alto para sus vinos y asegurar una venta constante. Sugerir que una denominación VdP (Vin du Pays) o IGP (Indicación Geográfica Protegida) tiene menos potencial para expresar su terroir que una AOP (Appellation d'Origine Protégée) o DOC (Denominación de Origen Calificada) resulta casi ofensivo. Más bien al contrario, se podría argumentar que, puesto que el enólogo de una IGP no está obligado a seguir determinadas directrices enológicas o para el cultivo de las vides, directrices dictadas tiempo atrás por desconocidos, tienen más posibilidades de elaborar vinos con una mayor expresión de su terroir. Puede que esta sea la razón de que muchos productores franceses e italianos hayan decidido etiquetar sus vinos como IGP cuando, en realidad, están elaborando caldos en zonas calificadas como AOP o DOC. 




			Si bien hasta ahora la práctica habitual, en la mayoría de las regiones del Nuevo Mundo, era que cada productor cultivara una gran cantidad de diferentes variedades de uva y produjera una serie de vinos varietales en la misma propiedad, la situación está comenzando a cambiar. Por un lado, cada vez más se plantan nuevas vides o se modifican las existentes y los productores se esfuerzan en adaptar el tipo de uva al terreno donde se va a cultivar. La mayoría de ellos reconocen que determinadas variedades funcionan mejor en unos lugares que en otros, no solo a nivel de sus propiedades, sino también a nivel regional. En las franjas más altas del mercado, parece que la ventaja comercial de poder ofrecer al consumidor una gama, más o menos amplia, de variedades populares está pasando a un segundo plano frente a una especialización por regiones. Aunque buena parte de la tendencia que se aprecia en los viñedos sudafricanos a favor de la uva shiraz y otras variedades mediterráneas (en detrimento de las tradicionales variedades bordalesas que han dominado la industria durante tanto tiempo) es el resultado de un cambio en los gustos del consumidor, también demuestra que la shiraz, la garnacha y la monastrell son variedades que se adaptan mejor a esos climas cálidos que, la cabernet franc, la cabernet sauvignon o la merlot. 
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			El valle del Duero, en el norte de Portugal, una de las regiones vinícolas más espectaculares del mundo. En primer plano, la Quinta da Romaneira, a orillas del río Duero. 




			 




			Encontramos ejemplos parecidos en otros puntos del Nuevo Mundo. En Australia, Eden y Clare Valley son famosos por sus riesling. Los elegantes shiraz del Yarra Valley se están labrando una fama merecida. Coonawarra es, desde hace años, uno de los mejores lugares para cultivar las variedades bordalesas. La ribera del río Margaret produce, seguramente, el mejor cabernet sauvignon de toda Australia. Hunter Valley elabora, desde hace tiempo, unos semillion con unos toques únicos de roble y unos shiraz que envejecen estupendamente. En las montañas de Adelaida se producen unos magníficos pinot noir y chardonnay. Es previsible que esta diversidad regional constituya la base para un sistema de denominaciones basado en el terroir. 




			En Nueva Zelanda, la zona de Hawkes Bay conocida como Gimblett Gravels representa un buen ejemplo de lo que es un terroir al estilo europeo. Se trata de unos viñedos que ocupan unas 800 hectáreas de un terreno con una configuración geológica particular que confiere unas características muy definidas a todas las variedades que crecen en él, especialmente los ensamblajes de shiraz con variedades bordalesas. (Más adelante, en este mismo capítulo, estudiaremos en profundidad estos viñedos.) En Sudáfrica, los interesantes suelos de Swartland están dando algunos caldos muy interesantes, al igual que los suelos y climas más fríos de regiones como Hemel en Aarde y Elgin. Miremos donde miremos, está claro que la idea de terroir no se limita al Viejo Mundo. 




			Uno de los argumentos en contra del terroir es que, a menudo, una serie de vinos de distintas denominaciones elaborados por un mismo productor tienen más en común entre ellos que los vinos de la misma denominación elaborados por productores distintos. Dicho con otras palabras, que la impronta del productor parece ser, en algunos casos, más fuerte que el efecto de compartir el terroir. En efecto, podríamos decir que, a veces, el terroir habla en susurros y, otras, a gritos. Las características específicas de cada suelo, que constituyen la esencia del terroir, se expresan solo cuando los enólogos son capaces y están dispuestos a permitirlo. Un exceso de intervención por su parte puede destruir este delicado e importante vínculo con el lugar de origen. Ejemplos de dicha intervención pueden ser cosechar tardíamente, utilizar largas maceraciones (el proceso durante el cual la piel de la uva prensada se deja en contacto con el mosto antes de que empiece la fermentación o una vez esta ha terminado) para extraer toda la fuerza de los hollejos o recurrir a mucho roble nuevo. 




			Sin embargo, también podemos perder el efecto terroir mediante una intervención insuficiente o aplicando técnicas enológicas inapropiadas. Los vinos naturales elaborados sin sulfitos suelen tener un sabor parecido y eso significa que las opciones enológicas han dado como resultado una pérdida del sentido del origen. Un productor que deje que sus vinos reciban un toque de Brett (el efecto que provoca la presencia del hongo de levadura Brettanomyces, que estudiaremos en el capítulo dedicado a los vinos defectuosos) comprobará que tienen el mismo sabor que cualquier otro vino con Brett. La presencia de aromas secundarios y terciarios que se podrían haber desarrollado gracias a una escasa intervención durante la elaboración y la falta de una estabilización eficaz del vino antes del embotellado (el proceso final durante el que se toman medidas para que sea químicamente estable) pueden anular por completo cualquier expresión primaria de su origen. Las reacciones que estos errores provocan tienen una gran influencia en la textura de los vinos. Queda claro, por lo tanto, que el terroir surge de la colaboración entre el viñedo y el productor. Brian Croser lo expresa acertadamente cuando dice: 




			 




			El productor apasionado de vinos de calidad que está realmente entregado al terroir de unos pocos viñedos (si son demasiados, no podrá dedicarles toda la atención que necesitan) prescindirá de la gratificación fácil que supone conformar sus vinos a los criterios de calidad impuestos por la moda del momento. Para los productores devotos de su terroir, el acto de la vinificación será el más sencillo y el menos intervencionista y emplearán las técnicas de cultivo necesarias para permitir que el terroir se exprese plenamente y así extraer lo mejor de sus viñedos. Los cambios en la ejecución se realizarán de uno en uno a lo largo de varias cosechas para, de esta manera, poder medir e interpretar correctamente su repercusión. 




			Tampoco es propio del guardián de un terroir la técnica de alargar el tiempo de las vides en las cepas porque suele desembocar en un olor y un sabor a muerte del terroir. La sobremaduración, que hace que las variedades y los viñedos sepan a uva muerta, requiere reconstituir los mostos de manera radical con agua y ácido antes de la fermentación. 




			De igual modo, el guardián de un gran terroir se contentará con una concentración moderada y con la sensación en boca sabrosa que es propia del viñedo y no empleará una larga maceración en frío ni técnicas de sobreextracción para dotar al producto de unas características que no le son propias. El uso del roble que hará cualquier productor respetuoso con su terroir será utilizarlo como condimento complementario, dejando siempre que el carácter del viñedo brille por sí mismo. 




			 




			BRIAN CROSER. Tesis presentada en Vinexpo, 2005 




			 




			Pasemos ahora a explorar esta colaboración entre el terreno y el productor como expresión del terroir con respecto al vino una vez acabado. Por un lado, podemos argumentar que es necesario excluir el elemento humano del terroir porque, de lo contrario, el asunto se vuelve demasiado complejo por el exceso de variables. Por otro, nos preocupa que una definición de terroir limitada a las características del terreno y a como las vides se adaptan a su entorno a la hora de dar sus frutos no sea representativa de la realidad de la situación. Las características que comparten los vinos de una región determinada debido a unas costumbres y prácticas enológicas compartidas por todos los productores pueden considerarse, por error, como debidas a la naturaleza del terreno. En este sentido, la reducción (un defecto del vino debido a la presencia de compuestos sulfurosos volátiles) nos sirve de ejemplo, porque tenemos la sospecha de que gran parte de lo que consideramos mineralidad de un vino —y que constituye uno de los pilares del debate sobre el terroir— tiene que ver con la combinación de acidez y compuestos sulfurosos volátiles del vino, como los tioles polifuncionales (los tioles buenos que son responsables de los aromas de vinos como el sauvignon blanc). ¿De dónde proceden los sabores minerales si no es del terreno? Una explicación podría ser que se deben a la presencia de compuestos sulfurosos reductores, descritos habitualmente por los catadores como olores de reducción. Los vinos contienen una amplia gama de dichos compuestos y, en determinados niveles y contextos concretos, se pueden confundir con el carácter del terruño. 




			Dominique Delteil asesora a numerosas bodegas de todo el mundo y, según su experiencia, los enólogos suelen presentar las notas sulfurosas como si fueran una expresión del terroir. En su opinión, cuando las bodegas saben manejar correctamente estos compuestos de azufre, «de repente ese famoso terroir ¡parece ser una fuente de fruta deliciosa!». La percepción de estos compuestos de azufre depende mucho del contexto. Delteil recuerda una visita que hizo a un productor de Friuli cuyos vinos, a pesar de que la bodega había hecho todo lo posible para controlarlo, tenían una clara nota a pedernal, causada por un compuesto sulfuroso. El problema se resolvió aumentando la expresión de la fruta para conseguir que las notas a pedernal fueran un atributo y no un defecto. En otros casos, también puede suceder que los compuestos sulfurosos no sean la explicación y que, cuando se enfrentan a vinos con altos niveles de acidez, los catadores utilicen el término «mineralidad» a falta de una descripción mejor. 
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			Un corte que muestra el terreno característico de Awatere Valley, en la región neozelandesa de Marlborough. La grava y los grandes guijarros del río están cubiertos por una fina capa de tierra vegetal y permiten un buen drenaje. 




			 




			Además del término mineralidad, hay otro que a menudo se asocia al concepto de terroir: el de «terrosidad». ¿De dónde procede dicha característica? Es difícil estar seguros, pero, en algunos casos, el Brett, que está presente en muchos vinos tintos, contribuye a que estos tengan notas terrosas y picantes. Cuando los niveles de Brett son muy altos, este hongo aporta un perceptible y desagradable olor a animal; pero, en niveles bajos, pueden confundirse con los efectos del terroir. A veces, resulta complicado diferenciar los aromas de los compuestos sulfurosos de los del Brett, pero creemos que pueden contribuir igualmente a una percepción de mineralidad o terrosidad, cualidades ambas que se asocian a la presencia de terroir en un vino acabado. 




			El terroir no es solo un concepto francés. Según Santiago Achaval, presidente de la reconocida bodega argentina Achaval-Ferrer, existe un término equivalente en español, que es el de «terruño». Achaval es uno de sus más acérrimos defensores y afirma: «Nuestra palabra abarca los mismos conceptos que la francesa, pero le añade uno más: el de la tierra a la que pertenece el ser humano. De este modo, describe el vínculo entre el ser humano y la tierra que lo ha visto nacer. —Y añade—: Creemos que el concepto de terruño tiene una enorme importancia. Para nosotros, es lo que dota de originalidad y personalidad a un vino, y nunca deja de asombrarnos cómo pequeñas variaciones de distancia, composición del suelo, exposición a los elementos e incluso la presencia de un entorno vegetal distinto determinan grandes diferencias en los vinos». 




			Achaval refuta la idea de que el terruño (de ahora en adelante utilizaremos este término) se limite exclusivamente a las regiones del Viejo Mundo. «Argentina tiene terruños del mismo modo que los tienen Francia, Italia o España. La diferencia con esos países es que nosotros estamos empezando a descubrir los nuestros. Tanto Francia, Italia como España llevan desde la Edad Media perfeccionando sus conocimientos sobre el suelo y los microclimas. En Argentina solo llevamos un siglo, que, además, sufrió un paréntesis durante los años de turbulencias económicas de los años setenta y ochenta, de modo que todavía nos queda mucho por explorar antes de que podamos afirmar que conocemos nuestros terruños y establecer la consiguiente jerarquía. No todos los viñedos son capaces de manifestar una fuerte personalidad a través de los vinos que producen. Además, al igual que ocurre en el resto del mundo, muchas de las diferencias en la calidad del vino se deben exclusivamente a su localización.» 




			Un estupendo ejemplo de un terruño del Nuevo Mundo lo encontramos en Hawkes Bay, en Nueva Zelanda, y concretamente en una parcela de 800 hectáreas de viñedos conocida como Gimblett Gravels.* Curiosamente, esta importante parcela permaneció sin cultivar hasta los años ochenta y no fue hasta 1991 cuando se plantaron las primeras 20 hectáreas de viña. En la actualidad, es la finca más importante de Nueva Zelanda dedicada a elaborar vinos tintos partiendo de variedades bordalesas y shiraz. 




			El suelo de grava lo aportó el río Ngaruroro en 1867, cuando cambió completamente su curso tras unas fuertes inundaciones. Situada al noroeste de la ciudad de Hastings, en la actualidad, toda la zona está ocupada por viñedos. Sin embargo, hace apenas treinta años, estos valiosos terrenos carecían prácticamente de valor. No servían de pasto para las ovejas y eran poco aptos para el cultivo. La primera persona a quien se le ocurrió plantar viñedos fue a Chris Pask, que compró y sembró una pequeña parcela en 1981. Poco después, se le unieron otros pioneros como David Irving, Gavin Yortt, John Kenderdine y Alan Limmer. Sin embargo, todos estos viñedos eran pequeños y hubo que esperar a principios de los años noventa para que bodegas como Babich y Villa Maria se lanzaran a cultivar viñedos en serio. 




			Sin embargo, en 1985, toda la zona tuvo que hacer frente a un grave problema cuando una empresa cementera quiso comprar 150 hectáreas para extraer gravilla destinada al pavimentado de carreteras. Los distintos productores se unieron para detener el proyecto y lograron convencer a las autoridades de que el mejor uso que podían darle a esa zona era destinarla a viñedos de primera categoría. 




			¿Qué hace que esos terrenos sean tan especiales? Para empezar, la grava drena bien y tiene una fertilidad baja, lo cual da como resultado unos viñedos poco vigorosos cuyas vides concentran sus esfuerzos en producir frutos maduros antes que una gran abundancia de hojas. En segundo lugar, las temperaturas son un par de grados más altas que en otros lugares de Hawkes Bay porque lo pedregoso del suelo actúa como reserva térmica, calentándose primero e irradiando calor después. Aunque los viñedos tradicionales se las pueden ingeniar con un aporte de agua escaso, el terreno de Gimblett Gravels drena tan rápidamente que resulta imposible cultivar nada sin un sistema de irrigación previo. 




			Así pues, estamos ante un ejemplo interesante de un terruño de gran categoría que reclama un mínimo de intervención humana en forma de irrigación. En este sentido, son llamativos los estudios realizados por el profesor alemán Hans Schultz, de Geisenheim, sobre dos parcelas de riesling pertenecientes a los viñedos Schlossberg, de Rüdesheim, cuyos suelos son poco profundos y tienen escasa capacidad para retener agua. Una parcela se mantuvo sin irrigar, mientras que la otra recibió un aporte de agua normal. Los profesionales que cataron repetidas veces los vinos de cada una prefirieron el procedente de la parcela irrigada. Si tenemos en cuenta que se trataba de una cosecha de 2003 especialmente cálida, estaba claro que las viñas no irrigadas habían sufrido por falta de agua. En este caso, la falta de agua había ido en detrimento de la calidad, lo cual plantea, a su vez, una cuestión interesante: una intervención humana bien calculada, en este caso la irrigación, ¿puede producir vinos capaces de expresar el carácter de terruño más fielmente? 




			Sin embargo, si contemplamos este tema desde otra perspectiva, lo que hace especial a Gimblett Gravels es la extraordinaria calidad de sus vinos, que se centran principalmente en variedades bordalesas, sobre todo merlot, pero también cabernet sauvignon y un poco de malbec y cabernet franc. También produce algo de shiraz y, aunque es una zona preferentemente de tintos, encontramos algo de chardonnay y sauvignon blanc, siempre con resultados fantásticos. 




			Esto no significa que el concepto de terruño sea universalmente respetado en el Nuevo Mundo, y nos estaríamos engañando si dijéramos que todos sus productores se han embarcado en un proyecto cuyo destino final es desarrollar vinos de alta calidad, concebidos alrededor del terruño, al estilo europeo. Uno de los bodegueros del Nuevo Mundo que ponen en tela de juicio el concepto de terruño es el californiano Sean Thackrey, famoso por los caldos que elabora en sus viñedos Orion. «Mi objeción principal es que el concepto se usa de forma inapropiada y con una gran hipocresía —comenta—. Es cierto que las uvas que crecen en terrenos diferentes tienen un sabor diferente, pero eso es algo tan evidente que no entiendo por qué se insiste tanto.» El propio Thackrey admite que el terruño influye en su trabajo: «No sé si alguien podría seguir con más atención que yo la delicadeza de los pequeños cambios de un viñedo en concreto del Orion», pero opina que si los franceses ponen tanto énfasis en el concepto de terruño es, principalmente, por motivos económicos. Para él, el terruño «es un elemento realmente deseable y de gran valor porque esos viñedos se pueden vender incorporándoles el valor añadido del vino que producen, que es atribuible a la propiedad en sí». Desde este punto de vista, la importancia de productores y enólogos disminuye, mientras que aumenta la de los viñedos propiamente dichos. «El formidable imperativo psicológico de producir vino nacido de la tierra sin más intervención humana que el cuidado mínimo del viñedo daría material por sí solo para un libro largo y complejo —comenta Thackrey y añade—: Personalmente, creo que la calidad de los vinos franceses se debe al talento de sus gentes para la viticultura y la vinificación, del mismo modo que considero que la calidad de la cocina francesa se debe al talento de sus gentes para la gastronomía.» 
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			Los famosos galets de Châteauneuf-du-Pape, en la región francesa del Ródano. Son grandes piedras de río, pero lo que realmente importa para el terruño es lo que hay bajo ellos. 




			 




			El portugués Dirk Niepoort, conocido por sus revolucionarios vinos de mesa de Douro, añade un matiz al debate: «Como norma, creo que los vinos de ensamblaje son mejores que los monovarietales. Aun así, me parece que el terruño sigue siendo esencial. Un buen ensamblador debe ser alguien que entienda, conozca y respete los diferentes terruños con los que trabaja. —Niepoort afirma que la búsqueda de buenos terruños es muy importante para él—. Pero no se trata únicamente de encontrar buenos terruños, también es importante comprenderlos y adaptar a ellos tus técnicas enológicas». 




			 




			
Mecanismos del terruño: ¿el sabor del suelo? 




			 




			La idea de que uno pueda saborear la tierra en el vino no solo es interesante, sino que establece un valioso vínculo con la naturaleza y el lugar en un mundo cada vez más deslocalizado. También se ha convertido en un grito de guerra, en un debate cada vez más acalorado, sobre qué rumbo debe tomar la vinicultura actual. El problema es que la idea no es cierta. Los sabores del terruño se suelen caracterizar por su mineralidad y terrosidad. Esto nos lleva a considerar que los vinos con aromas a frutos rojos o tropicales y escasa mineralidad no tienen una clara conexión con su terreno de origen y que, además de llevar el estigma de la intervención humana, podrían proceder de cualquier parte. 




			 




			HAROLD MCGEE y DANIEL PATTERSON, 




			New York Times Magazine, 6 de mayo de 2007 




			 




			Así pues, ¿cómo da forma el suelo a los vinos? ¿Son los compuestos químicos del suelo los que, tras ser absorbidos por las raíces, aportan su toque característico al vino? Algunos viticultores así lo creen y esta es la idea que subyace en la expresión francesa goût de terroir, que viene a decir que los aromas minerales de un vino son la consecuencia directa de su presencia en el terreno. Nosotros, al igual que McGee y Patterson, no estamos de acuerdo. 




			 




			
Mineralidad 


			

			 




			La cuestión de la mineralidad se solapa con el concepto de terruño, de tal modo que no es difícil establecer un nexo de unión entre los grandes vinos y el suelo del que provienen. Cuando buscamos nuevas zonas para dedicar al cultivo de viñedos, podemos localizar homoclimas (lugares cuyo clima es muy parecido al de las mejores regiones vitivinícolas del mundo), pero ¿cuántos vinos realmente buenos ha producido semejante criterio? A falta de buenos suelos, no basta solo con el clima. Cada vez que un vinicultor elabora vinos procedentes de terruños distintos y obtiene caldos diferentes, parece natural relacionar la composición del suelo con el sabor de cada vino y llegar a la conclusión de que, puesto que el suelo era la variable principal, él ha sido quien ha determinado el sabor final del producto. Hasta aquí, vamos bien. El peligro surge cuando dicha relación se convierte en la afirmación de que los aromas del vino provienen directamente de los compuestos del suelo. Por razones que expondremos más adelante, este salto lógico resulta especialmente problemático. 




			«Creo que la mineralidad o algo parecido a la misma es importante en un vino —conviene Randall Grahm, un vinicultor de California—, y me avergüenza profundamente no tener datos científicos que respalden lo que digo.» Grahm es uno de los comentaristas más perspicaces y agudos del mundo del vino y los conceptos de mineralidad y terruño le interesaban tanto que, hace unos años, llevó a cabo un experimento aparentemente descabellado con piedras y vino. Escogió un puñado de piedras interesantes, las lavó y las metió en una barrica de vino hasta que este hubiera absorbido algunos de sus aromas. 




			Las piedras seleccionadas (granito, pizarra, piedras de río y cascajo) modificaron sustancialmente la textura y el paso por boca del vino y aportaron una diferencia apreciable en los aromas y la persistencia de los sabores. Según Grahm: «En todos los casos, una pequeña cantidad de minerales añadió mayor complejidad y persistencia en el paladar. Personalmente, creo que los vinos más ricos en minerales tienen una presentación distinta. —Y añade—: Parecen tener una especie de núcleo, una densidad que rodea el centro. Es como si estuvieran más unificados, concentrados del mismo modo que un láser concentra la luz. Se trata de un tipo de densidad diferente a la que aportan los taninos, más profunda». Obviamente, la extracción de componentes minerales con un pH de 3,6 no tendrá nada que ver cuando el pH suba en torno a 7 y eso sin tener en cuenta los mecanismos de absorción de las raíces. 




			La absorción de minerales a través de las raíces no está del todo clara. Si tenemos un terruño pizarroso de Mosela y nuestro vino tiene toques de pizarra, ¿significa eso que esta proviene del terreno? ¿Qué pasa, entonces, en el caso de los vinos de Douro que provienen de suelos de esquite? El terreno influencia el sabor, pero ¿los vinos tienen gusto a esquisto? Si cultivamos chablis en Kimmeridgean, con sus suelos típicos de arenisca y arcilla, ¿podremos apreciar esos elementos en el vino? Hay quien afirma que sí. Los terrenos de calidad superior, pongamos, por ejemplo, los Grand Cru frente a los Petit Chablis, tienden a producir vinos con mayor mineralidad, pero ¿cómo? 




			No es fácil responder a esta pregunta con exactitud, pero una pequeña dosis de fisiología de las plantas puede ayudarnos a encontrar la respuesta. Parece demostrado que casi todos los compuestos aromáticos del vino proceden de la vid, están hechos de precursores presentes en el mosto por el metabolismo de la levadura o provienen de una fuente externa, como el roble de las barricas. Las raíces de las plantas absorben una serie limitada de compuestos, especialmente agua e iones minerales solubles en ella. Y es aquí donde el término «mineral» puede dar lugar a confusiones. Los iones minerales no son lo mismo que los aromas minerales y carecen casi por completo de sabor. Tampoco existen pruebas que demuestren que los compuestos aromáticos del terreno pasen directamente a las vides, por mucho que resulte una idea atractiva. Hemos hablado de este asunto con varios especialistas en botánica y la conclusión mayoritaria parece ser que no existe dicha transferencia, a pesar de que la química del suelo podría influir indirectamente en la composición de las vides alterando su expresión genética y, en consecuencia, su manera de sintetizar los nutrientes que absorben del suelo. 




			No obstante, no son pocos los viticultores que están convencidos de que el principal impacto del suelo en el sabor del vino viene dado por su estructura y por sus propiedades de drenaje. Los terruños más exitosos parecen ser aquellos que aportan a las vides un suministro lento y constante de agua, que va disminuyendo hasta después del envero (la etapa en el desarrollo de la uva en la que los hollejos comienzan a suavizarse y el color cambia). Las investigaciones realizadas sobre los déficits de irrigación regulada y el secado parcial de las raíces (técnicas de irrigación especializadas aplicadas a restricciones de agua en momentos precisos) indican que el estrés por falta de agua influye en la señalización hormonal de la planta (la principal hormona involucrada es el ácido abscísico) que, a su vez, afecta a distintos aspectos del desarrollo de la vid. 
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