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SINOPSIS 




			 




			En El experto en vinos en 24 horas, Jancis Robinson comparte toda su experiencia con ingenio y accesibilidad para todos los públicos. Desde la diferencia entre un vino tinto y un vino blanco, hasta saber valorar la forma de las botellas y entender sus etiquetas, pasando por las descripciones básicas de sabor, color y olor, cómo armonizar cada vino con una comida o saber valorar correctamente la relación calidad-precio de un vino... 
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Prólogo 




			 




			En mi imaginario la palabra «Robinson» va asociada a tres personas, dos de las cuales pertenecen al mundo de la ficción y la tercera es real y bien real. 




			El primer Robinson que recuerdo es el náufrago de la novela de Daniel Defoe, aquel Robinson Crusoe que sobrevivió veintiocho años solo en una isla frente a la desembocadura del río Orinoco.  




			El segundo Robinson va asociado a la canción de Simon y Garfunkel, Mrs. Robinson, que en su día sirvió de banda sonora para la película El graduado y en la que podemos oír la frase «We’d like to know a little bit about you» (Nos gustaría saber un poco sobre usted) que nos sirve para presentar a la señora Jancis Robinson, la máxima autoridad en conocimiento vinícola, mi Robinson real y sobre quien versa este prólogo. 




			Jancis Robinson, a través de sus obras sobre el mundo del vino —en especial The Oxford Companion to Wine, The  World Atlas of Wine y Wine Grapes, algo así como la Biblia de los profesionales del vino— y también de sus incursiones en el mundo audiovisual —diez episodios memorables emitidos en la BBC2— ha inspirado y removido a toda una industria durante más de cuarenta años. Porque ¿qué apasionado del vino no ha perdido la noción del tiempo sumergido en alguna de sus obras? Probablemente ninguno.  




			Jancis Robinson es una de las personas más respetadas del planeta vino, por la profundidad e inmensidad de su trabajo y por los valores que transmite: seriedad, veracidad, libertad de expresión y conocimiento profundo. Es lo que comentan los que saben de vinos y la visión que se tiene de ella, la que se extrae de sus libros, la que se intuye o descifra tras la lectura atenta de sus párrafos. 




			Tengo grabado en la memoria cómo me sudaban las manos el día que la conocí. Fue en el restaurante elBulli, en cala Montjoi, la noche que vino a cenar con su marido, Nicholas Lander. De hecho, durante toda la semana previa estuve con cierta desazón, nervioso, con cosquilleo en la barriga. No era para menos. Saber que iba a servirle el vino —¡a ella, a la que más sabe!— representaba un momento muy especial, emotivo, único, como lo sería para cualquier sumiller que hubiese leído, subrayado y estudiado sus libros. 




			Tres años más tarde, la vida me deparó otra gran sorpresa, una oportunidad que ni siquiera había osado soñar. Tuve la fortuna de entrar a formar parte del equipo de redactores de su extraordinaria página web (www.jancisrobinson.com) que se actualiza bestialmente ofreciendo dos o más entradas nuevas diarias. 




			Hay un par de aspectos de la personalidad de Jancis Robinson que, aunque no sean conocidos, merecen ser comentados. Por una parte, sorprende su capacidad de trabajo y sacrificio que hace creíble la frase de Picasso: «cuando llegue la inspiración, que me encuentre trabajando». Por la otra, su predisposición a escuchar a los demás y opinar o aconsejar desde unos valores humanísticos, sólidos y desarrollados.  




			Este libro es un ejercicio de estilo y sabiduría generoso, porque sintetiza el conocimiento básico —desarrollado tras más de cuarenta años de trabajo—, necesario para dar unos primeros pasos, firmes y sólidos, en el universo del vino.  




			Los conceptos e ideas están expresados de manera llana, comprensible, sin intimidación, sin esas florituras que a veces generan cierta aversión o perplejidad. Para ello, Jancis utiliza de forma magistral algunas armas retóricas que le permiten conectar de manera directa y cercana con cualquier lector, ya sea aficionado y conocedor de los misterios del vino o neófito interesado en aprenderla. Encontraremos comparaciones sorprendentes —¿En qué se parecen las librerías y las tiendas de vinos?—, conoceremos sus opiniones más personales y valiosas —¿En qué rango de precios se encuentran las mejores gangas vinícolas?—, recibiremos recomendaciones del estilo «¡Sea atrevido!» que nos invitarán a disfrutar al máximo y descubrir nuevas caras del vino, valoraremos los toques de su humor británico refinado —¿Cuál  es el vino más odiado por los dentistas?— y todo ello escrito desde una visión actual, moderna e innovadora.  




			Saber cómo empezó este proyecto ayuda a entender por qué este libro derrocha cariño y sensibilidad en cada página. Fue así: Jancis y Nick forman una pareja maravillosa y uno de sus hijos, Will, hace indiscutible el dicho «de tal palo, tal astilla» siendo, en la actualidad, un restaurador de gran éxito en Londres. Acompañan a Will sus dos hermanas, Julia y Rose. Es esta última la que inicialmente tenía que escribir el libro. Para ello inició un grupo de debate con algunos de sus amigos con el fin de establecer qué era lo básico que querían saber sobre el vino. El azar o la casualidad hizo que a Rose se le presentara una oportunidad laboral inmejorable. Tuvo que abandonar el proyecto y todo el trabajo previo fue aprovechado por Jancis como guía e inspiración, ya que le permitió conocer las inquietudes generadas por el grupo de debate. Quizá, por ese motivo, el tono del libro emana proximidad, como si las explicaciones fueran respuestas directas al grupo de amigos de Rose y del que todos los lectores vamos a sacar provecho. 




			¿Qué persona que lea este libro no va a apasionarse por el fascinante mundo del vino? Probablemente ninguna.  




			 




			Ferran Centelles 




			Sommelier, responsable de bebidas en elBullifoundation 




			y colaborador de www.jancisrobinson.com 




			



	    


	 	

	    

             




			
Bienvenido 




			 




			Llevo cuarenta años escribiendo sobre vino, pero cada día aprendo algo nuevo. Así que no me sorprende que a muchas personas les intimide el tema. El objetivo de este libro es compartir mis conocimientos y hacer que en veinticuatro horas el lector se sienta un experto en vinos seguro de sí mismo, centrándonos en lo esencial, en lo que de verdad importa. 




			La mejor manera de absorber toda la información de este libro es con amigos, quizá durante un fin de semana o varias tardes, y con tantos vinos diferentes como sea posible reunir. Cuantas más catas pueda hacer, más aprenderá. A lo largo del libro sugiero ejercicios de cata que pueden realizar en grupo, en los que cada persona puede aportar una o dos botellas de los vinos propuestos y que resultan muy útiles. Asegúrese de tener algo de comida a mano, no solo por el placer en sí, y por aprender qué combinaciones de alimentos y vino funcionan mejor, sino también para mitigar los efectos del alcohol. No se convertirá en un experto si luego no se acuerda de nada. 




			Una botella estándar contiene 75 cl de vino: seis copas generosas, ocho copas perfectamente respetables, hasta veinte muestras de cata, lo cual permite formar un grupo de cata bastante amplio. Si quedan botellas sin acabar, en «Vino sobrante» y «Qué vinos necesitan tiempo» doy consejos para conservar ese vino sobrante. 




			Si no le apetece organizar una cata, utilice el libro para encontrar respuesta a sus preguntas a medida que vayan surgiendo. Por ejemplo, sugiero qué tipo de copas pueden ayudarle a disfrutar más del vino, cómo elegir una botella de una estantería o de una carta de vinos, cómo maridar vino y comida, cómo descifrar la etiqueta de un vino y cómo aprender las nociones básicas del mundo del vino de la manera más rápida y fácil posible. 




			Este libro se inspiró en una idea brillante de otra persona. Hubrecht Duijker es el experto en vinos más famoso de los Países Bajos; de entre sus 117 libros, uno de los más populares se titula Experto en vino en un fin de semana, en neerlandés. 




			Pero el texto y la estructura de este libro son propios. Los dos somos plenamente conscientes de que, dado que el vino es hoy una de las bebidas más populares del mundo, son muchísimos los aficionados que quieren saber más sin tener que invertir el tiempo y el dinero necesario para entrar en mucho detalle y convertirse en profesionales del vino. Espero que, al compartir mis conocimientos, pueda ayudarle a disfrutar al máximo de cada copa y de cada botella. 




			 




			Jancis Robinson 




			



	    


	 	

	    

             




			
ALGUNAS EXPLICACIONES BÁSICAS 




			



	    


	 	

	    

             




			¿Qué es el vino? 


			

				 




			



			



				Mi opinión: El vino es la bebida más deliciosa,  estimulante, variada y exasperantemente complicada del mundo. Te alegra, hace que  tus amigos parezcan más simpáticos y está riquísimo con la comida. 




			



			 




			Deﬁnición oﬁcial de la UE: Vino es la bebida alcohólica obtenida a partir de la fermentación del zumo de uvas recién recolectadas; la fermentación tiene lugar en la región de origen según la tradición y las prácticas locales. 




			




			 




			¿Cómo se elabora el vino? 






			La clave es la fermentación. Por acción de las levaduras, muchos azúcares fermentan en alcohol y dióxido de carbono. El zumo de manzana se puede transformar en sidra. Los cereales malteados se pueden convertir en cerveza. Incluso restos de mermelada pueden empezar a fermentar. 




			El zumo de uva se vuelve una bebida alcohólica cuando el azúcar de las uvas maduras se transforma en alcohol y dióxido de carbono en presencia de levaduras, ya sean levaduras ambientales, silvestres o autóctonas, presentes naturalmente en la atmósfera, o levaduras comerciales, expresamente cultivadas y seleccionadas, más predecibles. 




			Al madurar, las uvas ganan azúcar y pierden acidez y se vuelven menos duras y verdes. Cuanto más maduras están las uvas, más azúcares hay disponibles para fermentar en alcohol y más alcohólico será el vino resultante, a menos que la fermentación se detenga pronto, dejándose así algo de azúcar en el vino para que resulte más dulce. 




			Los climas más cálidos tienden a producir uvas con menor acidez y más azúcar que, si se completa la fermentación, producen vinos más alcohólicos que los de regiones más frías. Así, cuanto más cálido sea el verano, más madurarán las uvas y, por lo general, más alcohólico será el vino. Por eso los vinos de regiones alejadas del ecuador suelen tener menor graduación. Por ejemplo, los vinos de Apulia, en el tacón de la península itálica, son mucho más potentes que los del norte de Italia, mientras que la incipiente industria inglesa del vino (en rápida mejora) produce vinos de elevada acidez. 




			Una vez que la fermentación ha transformado el dulce zumo de uva en el líquido alcohólico que llamamos vino, puede envejecer antes del embotellado, en especial si se trata de un tinto de guarda complejo. Los blancos aromáticos afrutados se suelen embotellar pocos meses después de la fermentación para preservar el aroma, pero vinos más serios se pueden envejecer un año o dos más antes de embotellarlos para integrar los distintos componentes, habitualmente en recipientes de roble, madera con particular afinidad con el vino. Cuanto más nueva y pequeña sea la barrica, más aroma a roble absorberá el vino. Hoy está de moda minimizar los matices de roble, por lo que cada vez son más comunes las barricas de roble más grandes y viejas o incluso recipientes neutros de hormigón. Los tanques de acero inoxidable, fáciles de limpiar, se suelen usar con vinos concebidos para consumirlos jóvenes. 




			 




			¿Tinto, blanco o rosado? 




			



			Tinto La pulpa de casi todas las uvas es de un color gris verdoso; es la piel la que determina el color del vino. Las uvas de piel verde o amarilla no pueden producir vino tinto. Solo se obtendrá vino tinto si el zumo que se convertirá en vino (el mosto) se elabora con uvas de piel oscura. Cuando más gruesa sea la piel de la uva y más tiempo esté el zumo o mosto en contacto con ella, más intenso será el color del vino tinto resultante. 




			 




			Rosado La mayoría de los vinos rosados adquieren este color dejando el zumo en contacto con hollejos oscuros durante solo unas horas. A veces el vino rosado se elabora con una mezcla de uvas de piel clara y oscura, y ocasionalmente combinando vino blanco ya fermentado con un poco de tinto. Esta categoría de vino, cada vez más respetable, ya no se bebe solo en verano, sino durante todo el año. 




			 




			Blanco Las uvas de piel clara solo pueden producir vino blanco, aunque con una manipulación muy cuidadosa, evitando el contacto con la piel, también es posible elaborar vino blanco a partir de uvas de piel oscura. Es lo que a veces se conoce como blanc de noirs, sobre todo en la Champaña. Algunos vinos blancos en contacto con las pieles llegan a ser «naranjas».* 




			 




			¿Qué encontramos en los nombres? 




			



			Tradicionalmente el vino recibía el nombre de su lugar de procedencia: la denominación de origen (Chablis, Borgoña, Burdeos, etc.). Pero desde mediados del siglo XX, cuando empezaron a establecerse nuevas regiones vinícolas fuera de Europa, cada vez más vinos se fueron etiquetando por la variedad en vez de por el origen geográfico, según el nombre de la principal variedad de uva con que están elaborados. Así, en las etiquetas empezaron a predominar nombres como chardonnay, la principal variedad de Chablis y todos los demás borgoñas blancos, o cabernet sauvignon y merlot, las principales variedades del burdeos tinto.  




			(Nota: «borgoña» y «burdeos» en minúscula hacen referencia a los vinos en sí de forma genérica, no a las regiones/ denominaciones de origen específicas.) En «Guía rápida de conocimiento sobre vino» encontrará mi guía de las variedades de uva principales, y en «Regiones Vinícolas que hay que conocer», mi guía de las principales regiones vinícolas, donde especifico las variedades de uva propias de cada una. 




			



	    


	 	

	    

             




			
ELEGIR LA BOTELLA ADECUADA 




			



	    


	 	

	    

             




			Cómo comprar en tiendas especializadas 




			



			La gran variedad de botellas de vino disponible en la mayoría de las tiendas, ya sean físicas o en línea, puede desconcertar. La tabla «Diez maneras de elegir la botella adecuada» recoge diez consejos, pero es casi imposible orientar a alguien hacia una botella concreta sin conocer sus preferencias y sin estar a su lado. Cuando escribo, mi papel consiste en proporcionar a los consumidores de vino información suficiente para que ellos puedan realizar elecciones fundamentadas. 




			Cuando me preguntan cómo elegir un vino, siempre sugiero establecer una relación con la tienda especializada de su barrio. Existen grandes paralelismos entre las tiendas de vino y las librerías. Del mismo modo que podemos explicar a un librero lo que nos gusta y lo que no para que nos haga una recomendación personalizada, una buena estrategia consiste en explicar a un profesional del vino lo que nos gusta y pedirle que nos recomiende algo parecido pero mejor, más atrevido o a mejor precio. Los supermercados tienen gran capacidad de compra, que solo es útil para los vinos más baratos, y no suelen elegir vinos por su calidad. Por eso tiene sentido incentivar a las tiendas especializadas, que de verdad entienden y se preocupan por cada botella que venden. 




			Para empezar, consulte la tabla siguiente para ver sugerencias algo más atrevidas, basadas en «si le gusta X, le encantará Y». 




			Pero si prefiere realizar personalmente todas sus compras, o quizá no tiene cerca ninguna tienda física, consulte todas las fuentes de información útil que ahora hay disponibles tanto en papel como en línea. Véase también «Cómo elegir en la carta de vinos de un restaurante». 




			 




			¡Sea atrevido!




			 




			La elección obvia 




			La alternativa inteligente 




			(a veces más barato, a menudo más interesante) 
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			Prosecco 




			Crémant du Jura, Crémant de Limoux 


				

				

			• 
	

				



			Champán  




			Vino espumoso inglés 




			



			• 




			



			Champán de renombre 




			(NM en letras pequeñas en la etiqueta) 




			Champán de pequeño productor 




			(RM en letras pequeñas en la etiqueta) 




			



			• 




			



			Pinot grigio  




			Grüner veltliner de Austria 




			



			• 




			



			Sauvignon blanc de Nueva Zelanda 




			Sauvignon blanc de Chile 




			



			• 




			



			Puligny-Montrachet 




			Chablis premier cru 


			

			• 




			Mâcon blanco, Pouilly-Fuissé 




			Blanco del Jura 




			



			• 




			



			Borgoña blanco 




			Godello de Galicia 




			



			• 




			



			Meursault 




			Jerez ﬁno o manzanilla 




			



			• 




			



			Beaujolais 




			Nuevos tintos de Maule e Itata, 




			en el sur de Chile 




			



			• 




			



			Malbec de Argentina 




			Côtes-du-Rhône tinto 




			



			• 




			



			Rioja 




			Garnacha de España, Calatayud, Campo de Borja 




			



			• 




			



			Châteauneuf-du-Pape 




			Vinos de una sola propiedad del LanguedocRosellón 




			



			• 




			



			Burdeos tinto elegante 




			Douro tinto 




			 




			Cómo elegir en la carta de vinos de un restaurante 




			



			Por lo general, en un restaurante o en un bar hay menos donde elegir que en una tienda, y el sobreprecio es mucho mayor (del 100 al 300por ciento sobre el precio de coste), por lo que los errores salen mucho más caros. Históricamente, la mayor parte del beneficio de la gran mayoría de los establecimientos procedía de la venta de bebidas alcohólicas, pues se pensaba que era más probable que la gente supiese cuánto valía un filete que una botella de vino concreta. Sin embargo, con la generalización de los smartphones, el sitio web Wine-Searcher.com (que lista precios de venta al por menor de todo el mundo) y aplicaciones como Raisinable (que analiza cartas de vinos en restaurantes, de momento solo en Londres y Nueva York, para identificar los menores sobreprecios) hacen que a los restauradores les sea cada vez más difícil embaucar a los consumidores. 




			Si desea controlar su elección en la carta de vinos, le recomiendo que aproveche todas las fuentes de información disponibles hoy en día. Muchos restaurantes publican en internet sus cartas de vinos, por lo que puede investigar con antelación y comprobar cómo valoran los vinos que le puedan interesar algunos críticos de renombre (¡ejem!) o sitios web como CellarTracker.com. 




			Si no le es posible investigar antes de su visita, siempre puede llevar consigo su móvil y realizar una búsqueda rápida de los vinos que le gusten. (Consulte mis sugerencias sobre maridajes de comida y vino en «Maridar vino y comida».) 




			Pero si no logra decidirse, o siente que no tiene información suficiente, no lo dude: pida consejo al sumiller. Al contrario de lo que se suele pensar, esto no es ningún signo de debilidad. De hecho, diría que pedir consejo puede ser una señal de confianza y experiencia, mientras que los comensales sin conocimientos suelen sentirse demasiado cohibidos para entablar una conversación con un sumiller. A cualquier buen sumiller le encanta hablar sobre vino. Antaño sí que había camareros que escondían sus escasos conocimientos sobre el vino, al que apenas prestaban atención, tras una máscara de arrogancia. Pero los sumilleres actuales son verdaderos apasionados, siempre dispuestos a ofrecer recomendaciones a diferentes niveles de precios. Una vez pedida la comida, podría preguntar: «me gustaría gastar en torno a X; normalmente nos gusta Y», o «busco un tinto y un blanco, ¿qué nos recomienda?». Alegrará el día al sumiller. 
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