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			SINOPSIS

			La palabra vermut denomina mucho más que una bebida, define una de las actividades lúdicas más estimadas, todo un placer social y gastronómico de barra de bar o de domingo en familia o entre amigos. Y es que el vermut está más de moda que nunca, es una de las bebidas de mayor crecimiento e innovación en los últimos tiempos. Han aparecido infinidad de nuevos productores y de variantes, estilos y tipos, a cual más fascinante y atractivo, que han contribuido a enriquecer una de las bebidas más apreciadas. En este libro se descubren los mejores vermuts que se están produciendo en la actualidad con descripciones detalladas, notas de cata y secretos, para disfrutar de mil y una variedades para satisfacer los paladares más modernos.
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			PRÓLOGO

			Juan Muñoz Ramos... Calificarlo como el campotejero errante sería decir mucho, o no, aunque de muy joven emigró a Barcelona, ciudad donde trabajó en numerosos establecimientos de hostelería, como restaurantes, cafeterías, coctelerías, salas de jazz, discotecas, etcétera.

			Fue a partir de los años noventa cuando empezó a viajar gracias a su entrada en la entonces Sopexa, agencia del Gobierno francés, como sommelier de ese país en España una vez acabados sus estudios en Burdeos.

			Él dice a veces:

			«Yo soy andaluz, originario de Campotejar, Granada (Andalucía oriental) y ejerzo de tal, tuve la suerte de ser adoptado y educado en Barcelona-Molins de Rei de lo que ejerzo al mismo nivel. Tengo el corazón “partío” entre México, Argentina, Costa Rica, etc., pero desde hace muchos años soy, me considero y ejerzo sobre todo y por encima de todo de ciudadano del mundo».

			Sus viajes a Oriente (Japón, China, Taiwán), Occidente (Canadá, Argentina, Chile, Estados Unidos, Uruguay, México, Perú, Brasil, etc.) al norte (Alemania, Austria, Francia, Inglaterra, Escocia, Holanda) al este (Chequia, Bulgaria, Rumanía, etc.) y también algo al sur, como Sudáfrica y algunos países árabes, se expresan en todos y cada uno de sus libros.

			Este profesional tiene una bibliografía rica y variada que algunos quisieran y es un perfecto conocedor de casi todos los vinos, bebidas y gastronomía gourmet del mundo. No hay producto o bebida que se le resista, no hay vino o zona vinícola que no haya visitado a excepción, y por ahora, de las zonas australes (Australia y Nueva Zelanda).

			Esto es lo que reflejan sus libros y sus amenas y divertidas charlas o clases. Como él dice, la formación entra mejor con el buen ánimo —con una sonrisa, realidad y siempre un punto de pimienta—. Es parte de la sal de la vida.

			
				A.B.M., alumno
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			INTRODUCCIÓN

			El vermut, bitters, vinos aromatizados y derivados de vino son en su mayoría unas bebidas que se contemplan como grandes aperitivos, aunque en su historia no siempre fueron así.

			Sobre el vermut se ha escrito mucho y a la vez bastante poco para poder entenderlo; pensemos que la DOC del famoso y originario Vermouth di Torino se acaba de otorgar, aunque de siempre lo hemos calificado como uno de los dos grandes que han marcado un estilo a nivel mundial, el denominado rojo y dulce en contra del francés blanco y seco.

			España ha seguido en el estilo italiano, pero un poco más dulce, hasta llegar a la actualidad, donde ya existen más de cien vermuts con varios estilos, como el de Reus, Galicia y Andalucía-Jerez como principales.

			Tomar el vermut es otra cosa, ya que hablamos de salir a tomar unos aperitivos, principalmente de conservas y latas —bonita expresión—, aunque a veces no se tome expresamente vermut.

			En lugares como Barcelona, se puede tomar vermut u otra bebida, en cambio, en Madrid a esa hora y expresión se suele tomar más vermut.

			De una forma u otra la aparición de nuevos vermuts ha enriquecido lo que existía hasta ahora, dándole un carácter más de estilos y tipos, así como una cierta localidad, que no debe caer nunca en un localismo, de lo contrario las empresas lo sufrirán y caeríamos en un producto impersonal, que es todo lo contrario de lo que tenemos en la actualidad.

			Sobre el «vermut de la casa o de grifo o similar» no voy a profundizar, ni siquiera a opinar, ya que a mí las bebidas cuando no llevan una buena e informativa etiqueta me producen un poco de desconfianza.

			Se dice que el gato escaldado del agua huye.

			Al vermut le siguen una serie de bebidas derivadas del vino como nuestras grandes sangrías y clareas, las mezclas europeas, los vinos frizzantes y, cómo no, el «tinto con casera o tinto de verano»; por qué no, gracias a esta bebida se han sacado muchos excedentes vinícolas.

			Después pasamos a las bebidas amargas, quinas, amaros, palos; en definitiva… bitters, etcétera, haciendo un paseo por las mistelas (VDL) de Francia, donde se toman en muchas ocasiones como aperitivo, hasta llegar a los más especiales, los aperitivos anisados o bien con estos aromas dominantes, díganse gencianas, absenta, anisados, raki, ouzo y un largo etcétera que merece la pena recordar y que a veces y sin saber cómo vuelven a estar de moda, aunque solo sea en algunos colectivos concretos.

			El saber o descubrir las bebidas del mundo es seguir un poco la historia del mismo, estas te informan de épocas gratas e ingratas, incluso de guerras y también de paz.

			Pero ante todo el alcohol puede ser un elemento de disfrute o el peor de los enemigos y ante todo: si no disfrutas con control, por favor, no lo tomes y por supuesto… ¡jamás bebas si vas a conducir!

		

	
		
			UN POCO DE HISTORIA

			Hablar del vermut y de los aperitivos, en general, es hablar de una de las bebidas más importantes de la historia, aparte del vino y de la cerveza.

			Hemos de tener en cuenta que los primeros vinos ya se mezclaban en Oriente con hierbas, azúcar y otros elementos con el fin de que pudieran aguantar.

			Posiblemente, el antepasado del vermut fue el vino hipocrático, o vino mezclado con flores de ajenjo.

			También son antepasados los vinos de Baviera, donde se mezclaban con ajenjo:

			ajenjo = amargo = wermuth (hierba amarga)

			La historia dice que en el 460 a. C. Hipócrates obtuvo un licor o elixir digestivo a base de una maceración de flor de ajenjo en vino.

			Es el denominado vino de Hipócrates o vinun absinthiatum.

			La historia sigue diciendo que Plinio el Viejo, que vivió del año 23 al 79 a. C., ya dejó escrita la receta de una infusión para arreglar los intestinos, a base de vino en el que se maceraban ajenjo, tomillo, manzanilla y mirto. Mezcla o receta que siguieron haciendo los romanos volviendo a utilizar el nombre de absinthiatum.

			Ya más reciente se centra el vermut en la Toscana, sobre 1773, cuyas primeras referencias corresponden a C. Villifranchi en el mismo año.

			De una forma o de otra, la realidad de esta bebida nace en lo que se denominaba Reino de Cerdeña, referido al continente, ya que hablamos del Piamonte y la Saboya en 1841, sin entrar en los análisis políticos de la época, tratados, etcétera.

			La realidad es que, en 1786, Benedetto Carpano elabora el primer vino-vermut con vinos de la zona y este se pone de moda entre la nobleza.Es en la frontera actual de Francia e Italia donde nace esta bebida tal cual la conocemos hoy día.

			El Decreto italiano del 9 de noviembre de 1933 (n.° 1696) establece que «vermut» es un producto que se obtiene a partir de vino al cual se le adicionan sustancias aromáticas y amargas permitidas por las disposiciones para la protección de la salud e higiene pública.

			Tienen un mínimo de 15,5 ° de alcohol y al menos 13 % de azúcar total (para el dulce o normal) y 18 ° de alcohol y 4 % de azúcar (para el denominado seco).

			Las uvas / vinos utilizados eran los procedentes de Canelli y su famoso moscato.

			Después de Carpano y a partir de 1800, en Turín florece toda una industria con las casas familiares de Bosca, Cinzano, Martini & Rossi, Anselmo, Gancia, Cora, etcétera.

			El vermut en Italia es un producto vínico reconocido como PAT (Producto Alimentario Italiano), por fin reconocido como IGP o DOC.

			A partir de estos orígenes, toda una serie de bebidas se van adaptando o bien creando según los gustos o tradiciones de los países mediterráneos, con la excepción de Alemania.

			Podríamos establecer lo siguiente:

			
				Italia:

				amargo + dulce

			

			
				Francia:

				ácido + anisado

			

			
				Alemania:

				amargo + ácido + burbujas

			

			
				España:

				dulce + anisado (histórico y rural)

			

			Y de esta forma se crea toda una industria de bebidas en función de lo que aporta el Mediterráneo y lo que va llegando de las Indias, tanto orientales como occidentales: las especias. Hablamos de la quina, del anís, las pimientas y un largo etcétera.

		


	
		
			APERITIVOS:
 CLASIFICACIÓN GENÉRICA

			
					VINOS GENEROSOS/FORTIFICADOS

					VINOS AROMATIZADOS Y FORTIFICADOS/MISTELAS

					VERMUTS

					DERIVADOS DE VINO

					BITTERS Y AMAROS

					QUINAS

					AJENJOS Y ANISADOS

					VINOS ESPUMOSOS

					CERVEZAS

					SIDRAS

					DESTILADOS/ESPIRITUOSOS

					CÓCTELES

			

			Cuando se trata de explicar de forma práctica el significado de una palabra tan importante como es el caso, hemos de combinar las definiciones gramaticales e históricas con las de la realidad más reciente. Aunque las definiciones de aperitivo son diferentes en cada país, en la mayoría de ellos esta palabra tan latina adquiere el mismo significado, el de «algo pequeño» de antes de las comidas o bien algo que nos abre el apetito y prepara la máquina de nuestro organismo para la ingesta de la comida. De cualquier forma, las definiciones más importantes son:

			
				Aperitivo:

				derivado de la palabra latina aperio que significa «abrir», referido al apetito. Término que se utiliza en el castellano desde principios del XVIII, aunque ya existía antes con la definición de «una cosa que abre y limpia las vías», término utilizado por los médicos y farmacéuticos.

			

			Otra más originaria es la del latín aperitivus, «abrir el apetito». Y así van pasando los años e incluso los siglos para llegar a la definición más correcta; eso sí, separando bebidas de comidas.

			En el caso de las comidas, desde las famosas tapas y pinchos de España al típico antipasto de Italia, e incluso al alemán argentinizado de apeteizer, referido también más a la ingesta de una pequeña porción de comida.

			En lo que respecta a la ingesta de bebidas, nos aparece la definición francesa de apéritif, referida siempre a las bebidas en la mayoría de los idiomas.

			Las tipicidades son aquellas costumbres que se desarrollan en una zona, región o país determinado. Así, nos encontramos con que un aperitivo en México es una copa de tequila o mezcal, mientras que en Escocia es un buen trago de whisky blended alargado con mucha agua, y en Grecia y muchos países limítrofes del este de Europa es una bebida anisada, ouzo, raki, etcétera.

			En cambio, la producción de una determinada bebida hace que esta sea adaptada a cualquier momento del día. Eso ocurre con un coñac servido en la misma población de Cognac, alargado con soda o limonada y justificado con todos los argumentos, o bien los vinos dulces de Oporto, aunque sean los denominados white dry (blancos secos).También en Francia es normal ofrecer y tomar como aperitivo desde un Oporto a un vino de licor o mistela dulce, como un Floc de Gascogne o un Pineau des Charentes, e incluso un Banyuls, aunque este sea el más ligero. Cada zona adapta su producción a todos los momentos de consumo.

			Lo que sí parece una norma es que en los países donde se toman alcoholes más fuertes como aperitivo, estos suelen ser alargados con agua u otra bebida refrescante; tal es el caso de Francia con el consumo de los aperitivos anisados, como pastis y similares, muy típicos de todo el sureste.

			Un moda que viene de Inglaterra es tomar un gin-tonic de aperitivo e incluso acompañado de platos o tapas grasas como salmón, ostras, caviar, etcétera. Y la verdad es que como experiencia no está mal.

			El consumo de vodka más bien alargada con un refresco o incluso de una copa de vodka frío removido con hielo en un vaso mezclador es algo muy usual en Estados Unidos, que, aunque se le llame Gibson, no deja de ser una copa de un alcohol de 40 °, una complicada ingesta para el organismo. Esto pasa con el calificado como rey de los cócteles de aperitivo como el Dry Martini, que es una copa de gin enfriada y aromatizada levemente con Martini seco y nada más. Eso sí, toda la historia y respeto que se le quiera dar, pero vuelvo a «nada más» porque, con dos, el comensal ya se ha de ir a dormir con un nivel de alcohol en el cuerpo muy alto.

			En lo que sí estamos de acuerdo es en que siempre se trata de una ingesta con el fin de abrir el apetito, o al menos esa era, es o ha de ser su razón.

			Como hemos podido observar, en cada país puede ser diferente, y es que, desde el punto de vista médico, un aperitivo ha de cumplir una serie de requisitos esenciales para que sea una ingesta lo más sana y coherente posible, tales como:

			
					
ACIDEZ. Uno de los componentes imprescindibles de un buen aperitivo; ayuda a nuestros jugos gástricos a una mejor ingestión y frescura. Esto es fácil de entender sobre todo cuando observamos el consumo de un cítrico por otra persona, nuestra boca empieza a salivar y esta saliva está cargada de enzimas beneficiosas para nuestro organismo.

					
AMARGOS. Al igual que la acidez, es de los más importantes. La ingesta moderada de quina está demostrado que abre el apetito. También aportan amargos hierbas como la genciana y sobre todo el ajenjo, componente obligado en un vermut.

					
BURBUJAS. Otro de los elementos fundamentales, ya que parte de su función en nuestro estómago es la de favorecer la digestión. Es la moda acertada del consumo del cava o champán, u otros vinos espumosos, o bien la adición de soda a un vermut.

					
ALCOHOL. Siempre muy poca cantidad; no podemos meterle a la máquina de nuestro organismo un nivel de hidratos de carbono demasiado alto. Todo ha de empezar poco a poco.

					
AZÚCAR. También poco, como el alcohol, para un perfecto funcionamiento de nuestro organismo.

					
COLOR. Esta apreciación es un tanto más moderna, pero cada vez más desarrollada por importante. Si antaño las bebidas de aperitivo eran oscuras, como Picon, vermut y similares, a excepción de los bitters, de un rojo pasión muy marcado, el color desempeña un rol importantísimo en la elección de una u otra bebida, a la vez que es indicador psicológico de edades e incluso de estados; a más claro y verdoso nos indica más juventud, naturaleza, etc.; a más marrón u oscuro, una mayor edad, vejez, estado anímico, etcétera. Colores muy atractivos son los de un cava, o los vinos de Jerez de tipo fino, manzanilla, como juventud y frescura, o bien cuando ya pasamos a los olorosos, Pedro Ximénez, como más edad, etcétera.

			

		


	
		
			VINOS:
 CLASIFICACIÓN CONCRETA

			
				VINOS AROMATIZADOS

				Barolo Chinato

				Vino amaro

				Bitters

			

			
				VINOS FORTIFICADOS Y AROMATIZADOS

				Vermut

				Quinina (quina)

				Americano

			

			
				VINOS FORTIFICADOS

				Jerez

				Oporto

				Marsala

				Madeira

				Moscateles

			

			
				DERIVADOS DE VINO

				Sangría

				Clarea

				Zurra

			

			Aunque en la actualidad ya se elaboran de todos los colores en todos los países, aún existe una clasificación genérica que define color y país.

			En este cuadro se exponen todo tipo de colores, actuales y dominantes históricos.

			Vermut: colores y países

			
				FRANCIA

				
						Blanco y seco 

						Rojo, rosado…

				

			

			
				ITALIA 

				
						Rojo y dulce

						Blanco, rosado

				

			

			
				ESPAÑA

				
						Rojo y dulce

						Blanco, rosado

				

			

			
				EVOLUCIÓN/ACTUALIDAD

				
						Rosado, ámbar, dorado

				

			

		


	
		
			VINOS AROMATIZADOS
				Definiciones genéricas y reglamento UE
			

			RESUMEN DEL TEXTO DE LA LEY GENERAL: proporción mínima de vino del 75 % del total, con añadido de alcohol y de colorantes, edulcorado/as con mosto de uva o mosto parcialmente fermentado o ambos. Grado alcohólico adquirido no inferior al 14,5 % vol. ni superior al 22 % vol. y un grado alcohólico total no inferior al 17,5 % vol.

			
					
APERITIVO A BASE DE VINO: vino aromatizado que puede haber sufrido adición de alcohol, sin prejuzgar la inclusión de productos no incluidos en el término del reglamento actual. 

					
VERMUT: vino aromatizado que ha sufrido la adición de alcohol y cuyo sabor característico ha sido obtenido mediante la utilización de sustancias derivadas de especies de artemisia. 

					
VINO AROMATIZADO AMARGO: vino aromatizado con un sabor característico al que se le ha añadido alcohol. La denominación «vino aromatizado amargo» va seguida del nombre de la principal sustancia aromatizante amarga. Esta denominación puede ser sustituida o completarse por los siguientes términos:
					
							
Vino de quina: cuando la aromatización principal se obtiene con aroma natural de quina (Barolo Chinato).

							
Bitter vino: cuando la aromatización principal se obtiene con aroma natural de genciana y se han añadido a la bebida los colores amarillo y/o rojo mediante colorantes autorizados. El empleo del término bitter en este contexto no prejuzga su empleo para definir productos no incluidos en el ámbito de aplicación del reglamento actual.

							
Americano: cuando la aromatización se debe a la presencia de sustancias aromatizantes naturales procedentes de la artemisia y de la genciana, y se han añadido a la bebida los colores amarillo y/o rojo mediante colorantes autorizados.

					

				

					
VINO AROMATIZADO A BASE DE HUEVO: vino aromatizado al que se le ha añadido alcohol y yema de huevo de calidad o extractos de la misma, cuyo contenido en azúcares (invertidos) sea superior a 20 g/l y cuya preparación incluya un contenido mínimo en yema de huevo de 10 g/l. Denominaciones de Cremovo y Cremovo zabaione son típicas de Italia.

					
VÄKEVÄ VIINIGLÖGI/STARKVINSGLÖGG: vino aromatizado con alcohol añadido cuyo aroma se obtiene mediante la utilización de clavo y/o canela.

			

			Las sustancias aromatizantes principales (vinos y bebidas aromatizadas) son: vainilla, almendra, albaricoque, huevo, hierbas aromáticas, especias, productos alimentarios sápidos.

			Denominaciones según cantidad de azúcar:

			
				— extra seco: contenido de azúcar no inferior a 30 g/l (vinos aromatizados con un grado mínimo de 15 % vol.).

				— eco: contenido de azúcar no inferior a 50 g/l (vinos aromatizados con un grado mínimo de 15 % vol.).

				— semiseco: contenido de azúcar entre 50 y menos de 90 g/l.

				— semidulce: contenido de azúcar entre 90 y menos de 130 g/l.

				— dulce: contenido de azúcar superior a los 130 g/l.

			

			
					
EDULCORACIÓN: azúcar blanco, semiblanco, refinado, dextrosa, fructosa, jarabe de glucosa, azúcar líquido, azúcar líquido invertido o jarabe de azúcar invertido, mosto de uva concentrado y/o rectificado, azúcar caramelizado natural, miel, jarabe de algarroba.

					
DENOMINACIÓN DE «ESPUMOSO»: en este caso, la cantidad de vino espumoso utilizada no deberá ser inferior al 95 %.

					
TIPO DE ALCOHOL AÑADIDO: alcohol etílico de origen agrícola, alcohol de uvas pasas, destilado de vino o de uvas pasas, aguardiente de vino, aguardiente de orujo, bebidas espirituosas destiladas de uvas pasas fermentadas.

					
ADITIVOS COLORANTES Y AGUA: todos son aditivos y colorantes alimentarios controlados. El agua para la preparación y disolución de los mismos podrá ser destilada, desmineralizada, permutada o suavizada.

					
GRADO ALCOHÓLICO
					Tipos:

					
							
Grado alcohólico volumétrico: se refiere a la relación entre el volumen de alcohol en estado puro contenido en el producto a una temperatura de 20 °C, así como el volumen total.

							
Grado alcohólico volumétrico adquirido: es el número de volúmenes de alcohol puro a 20 °C, contenidos en 100 volúmenes del producto a la citada temperatura.

							
Grado alcohólico volumétrico en potencia: es el número de volúmenes de alcohol puro a 20 °C que puede producirse mediante fermentación total de los azúcares contenidos en 100 volúmenes del producto a esta temperatura.

							
Grado alcohólico volumétrico total: es la suma de los grados b) y c).

					

				

			

		

	
		
			VINOS Y VERMUTS:
 ESQUEMA HISTÓRICO

			
				ÉPOCA GRIEGA

				
						Adición de miel o hierbas con el fin de tapar los defectos y añadir un sabor dulce.

						
Vino hipocrático: se le conoce como el antecesor del vermut, elaborado con almendras, diversos tipos de ámbar, miel, etcétera. 

				

			

			
				ÉPOCA ROMANA

				
						En esta época se empiezan a incorporar plantas como tomillo, romero, murta, etcétera. 

						Aparece el denominado vinum absinthiatum, un preparado a base de flores de ajenjo y díctamo.

				

			

			
				EDAD MEDIA

				
						Se van incorporando plantas y especias del Lejano Oriente gracias a los viajeros de la época y las investigaciones que aportaron los romanos, como jengibre, cardamomo, canela, sándalo, nuez moscada, etcétera.

				

			

			
				SIGLOS XVIII Y XIX

				
						Aparecen los licores-destilados como ratafía, rosolí, anises, etcétera. 

						Aparece el vermut en Turín y Chambéry.

						Son tradicionales las mezclas con naranjas de curaçao y otros lugares caribeños.

						Se presenta en París la famosa absenta (Donzell, s.XIX).

						Época de los triple secos y licores de naranja, etcétera. 

				

			

		

	
		
			EL VINO HIPOCRÁTICO

			De todos los investigados, es el de la marca Zinca uno de los que más se acercan a los datos históricos.

			Ya es sabido el origen y la época, y también el motivo de la creación de este vino medicinal por parte de Hipócrates.

			Un vino en el que se maceraron flores, plantas aromáticas y que fue endulzado con miel.

			

			El vino hipocrático Zinca parte de un vino blanco fermentado y envejecido en tinajas de barro con una maceración posterior de más de veinte plantas aromáticas.

			De estas, algunas son hierbas de intenso sabor amargo, que es equilibrado con la adición de miel originaria de colmenas situadas en el Alto Aragón.

			Es una elaboración sin manipulaciones ni tratamientos posteriores, con lo que se presenta sin clarificar ni filtrar. Se aconseja tomarlo a una temperatura de entre 18 y 22 °C.

			Es un producto tan versátil que se puede tomar a temperatura más elevada (22 °C) como un tónico contra los resfriados ligeros, y también para acompañar postres y quesos azules servido como máximo a 18 °C.

			
				[image: ]
			

			
				Vermú

				Vermouth

				Vermut

				Vermútte

				Velmouth

				Vermout

				Vèrmut

				Vèrmutte

				Vermùt

			

			DEFINICIÓN

			
					Bebida fermentada, fortificada de uvas/vinos, aromatizada y originaria del Mediterráneo, creada por Francia e Italia.

					Vino blanco aromatizado y reforzado de 15 a 18 ° de alcohol, con al menos un 75 % de vino.

			

			Siempre deberá llevar ajenjo (Artemisia absinthium) que es lo que lo diferencia de un vino aperitivo, cuya fórmula puede ser la misma.

			REQUISITOS DE ELABORACIÓN

			
					
Vinos base, así como mistelas, mosto o vinos licorosos. Su elaboración se ajustará a cuanto establece el Estatuto de la Viña y el Vino.
					Graduación alcohólica mínima de 9 %.

				

					
Alcohol: alcohol vínico de aguardiente, destilado o rectificado.

					
Sustancias vegetales: en cantidades que resulten inocuas.

			

			La incorporación de estos principios podrá realizarse:

			
					Por maceración en frío o calor en el vino.

					Por adición de extractos obtenidos por maceración en frío, por calor en alcohol o mezcla hidroalcohólica.

					Por adición de destilados o residuos de destilación.
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			EL VINO Y LA EXTRACCIÓN DE LOS AROMAS

			En origen, del sur y norte de Italia o bien de Francia, después de cualquier país o ciudad donde se instalaran las empresas productoras (España, Mendoza, etc.). Vinos siempre blancos bastante neutros, aromas y sabor con acidez moderada o nula, en función del tipo de vermut y gustos del país.

			

			Para la obtención de un extracto aromático se crea una mezcla concentrada de perfumes en alcohol y agua que se deja envejecer a través de varias operaciones y modos, como:

			
				
						Maceración

						Infusión

						En agua o en alcohol

						Percolación

						Destilación
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			LOS AROMAS

			Quinina, coriana, genciana, cardamomo, mejorana, vainilla, jengibre, salvia, manzanilla,cortezas de naranja amarga y otros cítricos, tomillo, canela, orégano, clavo de olor, junípero, ruibarbo, absynthe, piel de limón, tomillo, elder sage, mille flowers, achillea, angélica, cálamo, cardo santo, corteza de cascarilla, centauro común, cilantro, saúco, lavanda, raíz de regaliz, nuez moscada, raíz de lirio, casia, frambuesa, sándalo rojo, rosa, azafrán, hierba de san Juan, anís estrellado, haba tonka, verónica, violeta, ajenjo/artemisia, díctamo, aciano egipcia, germander, lungwort (pulmonaria), maza, carda… Y hasta 50 aromas más, que pueden llegar a más de 115-120 entre hierbas, plantas, especias, etcétera.

			PROCESOS DE ELABORACIÓN
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			COMPONENTES Y ELABORACIÓN
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			VERMUT INFUSIONADO EN CALIENTE

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			REGLAMENTO DE LA UE

			Reglamento oficial de la UE: 160/91

			
					
Alcohol: 14,5-22 % vol.

					
Acidez volátil: 1 g/l

					
SO2 (L): 20 mg/l

					
SO2 (T): 200 mg/l

					
CaO: < 100

					
Azúcares:
					
							Seco < 30 g/l

							Dulce < 130 g/l

					

				

			

			La planta

			
					
Ajenjo: castellano

					
Asentsioa: vasco

					
Donzell: catalán

					
Absintio: gallego

					
Wermut: alemán

					
Wormwood: inglés

					
Absinthe: francés

					
Asenzio: italiano

			

			
				VERMUT = Amargo
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			CLASIFICACIÓN
 GENÉRICA HISTÓRICA

			COLORES/SABORES

			
					Bianco/Blanco

					Dry/Seco 

					Rosso/Rojo 

					Rosatto/Rosé 

					Chinato/Quinado

			

			
				VERMUT ITALIANO

				Rojo, oscuro y dulce + blancos y rosados.

				Blancos y rojos:
 16 ° y 130 g/l de azúcar.

				Más amargos, quinados.
 Secos o dulces.

				Maceraciones en vinos base blancos pálidos y neutros.

				VERMUT FRANCÉS

				Ambarino, blanco y seco + rojos.

				Blanco y muy aromático debido a los botánicos.

				Más secos;
 18 ° y unos 40 g/l de azúcar.

				Las hierbas se maceran tanto en agua como en vinos.

				VERMUT ESPAÑOL

				Reus: principalmente rojo y dulce, versión italiana.

				Secos: 17-18 ° y 30 g/l de azúcar.

				Semidulces y dulces: 15 ° y entre 100 y 130 g/l de azúcar.

				Maceraciones: hidroalcohólicas de forma tradicional.

			

		

	
		
			DE VERMUTS Y APERITIVOS POR EL MUNDO

			Si salimos de España, uno de los países que en la actualidad cuentan con la mayor cantidad de marcas/casas elaboradoras de vermuts, veremos que los demás países siguen esta tradición, incluso en los que hasta ahora esta bebida era conocida por las pocas marcas internacionales italianas o francesas, tales como Martini, Cinzano, Carpano, Noilly Prat y poco más.

			Pero la explosión del vermut ha sido generalizada, y a esto ha contribuido mucho nuestro país y nuestra maravillosa costumbre de tomar el vermut. Esta expresión y estilo de vida ha calado a nivel mundial; tan es así que en zonas un tanto remotas como Canadá, Oregón, Sudáfrica, Nueva Zelanda, Austria, etc., cada día salen al mercado nuevos productos.

			Es como una fiebre que ha cruzado los cuatro mares. Pero el uso es un tanto cambiante según cada país, porque no en todas partes se encuentran complementos como las aceitunas rellenas, los berberechos, almejas, mejillones, etc., aunque todo va cambiando.

			El vermut en muchos de estos lugares ha tomado cartas más gastronómicas, más de mesa y mantel, y en lo que respecta a las armonías se ven parejas maravillosas, como quesos azules (roquefort, Stilton, etcétera.) con vermuts dulces y cremosos, postres de chocolate con vermuts amargos, etc. Incluso servidos como una copita de postre o de un cordial a media tarde.

			La explosión del vermut en el mundo ha venido para quedarse y su calidad cada día es mayor.

			Pero a la vez hay un gran desconocimiento de su variedad en tipos, estilos, uvas, etc. Y esto es lo que mostramos aquí; ya no vale decir «pónganos un vermut» y como máximo pedir, o que te ofrezcan, una o varias marcas. Hay que pedir y ofrecer el vermut en toda su extensión, en toda su variedad, según la hora, la gastronomía, la mesa, el menú, el lugar, el país, las costumbres, etc. No importa que sean pescados, fritos, escabeches, ceviches, o chocolates y turrones; todo esto ha cambiado.

			VERMUTS Y PAÍSES

			Turín

			
					
Rosso: Martelletti Rosso

					
A la vaniglia: Carpano Antica Formula

					
Bitter: Punt e Mes

					
Bianco: Martini & Rossi

					
Dry: Cinzano Extra Dry

			

			Chambéry

			
					
Blanc: Dolin Blanc

					
Dry: Dolin Dry

					
Rouge: Dolin Rouge

			

			Marseille

			
					
Dry: Noilly Prat Dry

					
Rouge: Noilly Prat Rouge

			

			Charante

			
					
Blanc: La Quintinye Blanc

					
Dry: La Quintinye Extra Dry

					
Rouge: La Quintinye Rouge

			

			España

			
					
Blanco: Miró

					
Dry: Perucchi

					
Rojo: Yzaguirre y M. Lacuesta

					
Moderno: La Madre

			

			Alemania

			
					
Red, White, Dry: Belsazar

					
Rouge: Oliver Matte

					
Blanc: Burschik

					
Dry: Ferdinand´s Saar Dry

					
Orange: Sutton Cellars

					
Rosé: Cinzano, Martini

					
Ambré: Noilly Prat, Atsay

					
Monovarietales: Dos Déus, Amillo, Txurrut, Guerra 

			

			Reino Unido

			
					
Red/Spice: Sacred

					
White: Blackdown

					
Amber: Twisted Nose

			

			Europa del Este

			
					Sweet Svetli

			

			Estados Unidos

			
					
Sweet: Vya

					
Sweet Ambré: Atsay

					
Western Dry: Sutton Cellers, Kedem, Ramson

					
Bitter Sweet: Impar Society

					
Floral: BraVo Jammy

			

			Australia

			
					
Semi: Dry Causes & Cures

					
Dry: Maidenii, Regal Rouge

					
Red: Maidenii, Regal Rouge

			

			Otros países

			
					
Dry: Jean Chatel (Isla Reunión)

					
Rojo: Convier (Colombia)

			

			VERMUT: PAÍSES HISTÓRICOS Y EVOLUCIÓN
				Perfiles, tipos, estilos
			

			Francia

			
					Blanco seco y herbal (AOC Chambéry).

					Blanco, seco y soleado (estilo Marsella).

					Zona-Uva-Vino (actual). 

			

			Italia

			
					Rojo dulce, especiado (DOP Torino).

					
Tradicionales: Chinato, Amaro, a la Vaniglia, Marsala, etcétera.

					
Zona, uva, vinos: nueva expresión de botánicos y fórmulas.

			

			España

			
					Tradicional rojo y dulce –Reus– (versión Italia).

					Gallegos y del norte: frescos, vinosos y más secos.

					Andaluces (Jerez, Córdoba, Málaga, etcétera) Dulzor y tipicidad de Pedro Ximénez, moscateles, criaderas, etcétera.

			

			Reino Unido

			
					Botánicos y especias versus gin.

			

			UE (Evolución)

			
					
					Rosado

					Dorado y ámbar

					Cóctel de vermut

					De botánicos dominantes

					Vermut versus gin

					Especiados, herbales

					Ecológicos, veganos

					Zona/DOP, uva, vino.

				

			

			Alemania:

			
					DOP-AOC/VDP: uva, vino, botánicos, fusión. 

			

			LO ÚLTIMO

			
					
Finish Vermouth: criados-afinados en botas envinadas de usos anteriores como ron, sauternes, whisky, jerez, etcétera.

					
Fusión vermut: mezclas de vermut con sidras, sake, etcétera.

					
Vermut aromatizado: con frutas como fresas, manzanas, mango, etcétera.

					
Vermouth Cream: vermut con base de crema láctea, crema de licor, orujos, etcétera.

					
Sàrkling Vermouth: vermuts espumosos, bien con CO2 añadido o con métodos tradicionales de espumatización.

					
Vermuts varietales: son vermuts con expresión de una uva concreta que busca y marca su personalidad.

			

			PERFILES, VERMUTS Y PAÍSES

			Amargos

			
					Todos los chinatos y en los que domine la quina: Mulassano,Nordesía, Primitivo Quiles, Zecchini, Anticus, Mossons, Picuezo, Massana Blanco, El Pez, Cibó, Riserva Carlo Bianco, Punt e Mes. 

			

			Herbales

			
					Carpano Punt e Mes, Martini & Rossi Rosso, Martini & Rossi Dry, Cinzano Rosso, Cocchi di Torino, Dolin Rouge, Carpano Formula Antica, Manchio Vecchio, Mancino Rosso Amaranto, Nordesía, Castellruf, La Solía, Les Gins, La Fábrica del Vermutillo, Siderit, Oller del Mas.

			

			Especiados

			
					Vero, Silvio Carta, Montanaro, Betto, Quaglia/Betto, Miró Reserva, Miró Fusión-Paco Pérez, Lacuesta Reserva, Myrrha Reserva, Sisat, Biermú, Turmeón Rojo, Mutus, Beltza, etcétera.

			

			Florales

			
					Dolin Dry, Yzaguirre Blanco Reserva, Dolin Blanc, Morini, SVIC, Fred Jerbis, Barbabianco, Torinello, Pascali, Siset, Mainardi, Scarpa, Mancino Bianco, Oscar 697 Bianco.

			

			Cítricos

			
					Foro Dry, Yzaguirre Dry Reserva, Mancino Dry, Dolin Dry, Martini & Rossi Dry, Tirolés, Juan y Felipe, Pepa a Loba, Roxmú, Picapoll, Corinto, V. 987, Gamondi, Velgano, Alessio di Torino Bianco, Mancino Extra Dry, Carpano Bianco. 

			

			Secos

			
					Noilly Prat Dry, Dolin Dry, Miró Edición Limitada, Oscar 697 Extra Dry.

					Todos los dry, aunque con diferentes niveles de sequedad.

					Los franceses.

			

			Dulces

			
					Yzaguirre Rojo Reserva, Yzaguirre Selección 1884, Mancino Bianco Ambrato, Lacuesta Reserva, Atxa Rojo, Del Professore, Cocchi Americano, Robotini.

					Todos los andaluces de Jerez, Málaga, Córdoba y similares con vinos dulces Pedro Ximénez y moscatel.
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