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			A mi abuelo y a mi papá.

		


		
			USOS DE ESTE LIBRO 

			DIEZ COSAS QUE TENÉS QUE SABER ANTES DE LEER ESTE LIBRO

			1. Podés seguir el orden cronológico del índice de temas, usar este libro a modo de guía de consulta cada vez que lo necesites, o ir directamente al capítulo que más te interese; excepto los capítulos 1, 2 y 3, que te sugiero leerlos juntos y en orden.

			2. En estas páginas no vas a encontrar recomendaciones de vinos ni de bodegas (ya hay grandes libros argentinos que se dedican a hacer esa selección), pero sí vas a encontrar una guía práctica llena de consejos para usar en tu día a día (dónde comprar vino, cómo elegir una etiqueta, qué vino llevar a un asado, qué vino va bien con pastas, qué copas comprar y mucho más).

			3. Mi intención principal con este libro es brindarte herramientas para que vos mismo descubras qué te gusta y qué no. Al fin y al cabo, eso es lo más importante, desarrollar tu gusto personal.

			4. Si sos de los que no tomaste nunca vino… ¡este libro puede cambiarte la vida! Si, en cambio, lo probaste y no te gustó, por favor, estás ante un buen motivo para darle otra oportunidad.

			5. Si tomás vino, te gusta y lo disfrutás, pero no sabés bien las diferencias entre las variedades, qué comprar, con qué acompañarlo y otros detalles que siempre te preguntaste, este es el libro que estabas buscando. 

			6. Si ya tomaste mucho vino y sabés un montón, este libro será un buen compañero. Quizás te ayude a ordenar conocimientos, aclarar ideas y, por qué no, a derribar algunos mitos. También puede ser ese regalo que buscás para quien está aprendiendo y siempre te pide que le expliques.

			7. Tenelo siempre a mano, en el living o en la cocina, y leelo antes de invitar a amigos, salir a comprar vino, calcular cuánto comprar, cocinar o cualquier situación en la que pueda abrirse una botella.

			8. Este libro nace en el mejor momento de la historia del vino argentino, con diversidad de etiquetas, de productores, de estilos, de variedades y regiones. ¡Hay mucho por conocer!

			9. Recordá que lo mejor es ir de a poco, el mundo del vino es infinito, es imposible saberlo todo. Conocerlo te va a dar herramientas para disfrutarlo aún más, y una vez que empezás, ¡no hay vuelta atrás!

			10. Mi mejor consejo es que bebas vino sin miedo, disfrutándolo. Y que nunca pierdas la curiosidad por descubrir qué se esconde detrás de la próxima botella.

			Bienvenidos a mi mundo.

			Agustina

			
				
					
				
				
					
							
							GUÍA DE VARIEDADES
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							Al final de este libro vas a encontrar la guía de variedades que te ayudará a elegir y disfrutar más del vino.

						
					

				
			

		



			QUIÉN SOY

			Me llamo Agustina de Alba, soy sommelier y amo el vino. Siempre me preguntan cómo descubrí este mundo. La realidad es que fue casi por casualidad, o fue el destino o la suerte. Hoy puedo decir que fue mágico.

			Tenía quince años cuando mis papás se separaron, y mi viejo, Marcelo, me dijo “Bueno, hija, se vienen nuestras primeras vacaciones solos”. A mí no me gustaba nada la idea, así que él, con muy buena onda, me propuso: “Elegí un lugar del mundo a donde quieras ir”. Yo,  sin dudarlo, le  dije “Mendoza”. Y él me respondió: “¿Estás segura? ¿No preferís Brasil, Estados Unidos, que nos vayamos afuera?”. Mi respuesta fue, otra vez sin dudar: “Yo quiero ir a Mendoza”.

			La verdad es que estaba completamente enamorada de un chico del colegio varios años mayor. En un recreo, escuché que planeaba irse de vacaciones con sus amigos a Mendoza y esa fue la motivación. La parte más loca es que yo no sabía cuándo ni a qué parte de Mendoza iba a ir él, pero estaba segura de que me lo iba a encontrar. Lamentablemente eso no sucedió. En cambio yo me enamoré del vino.

			Mi papá nunca tomó vino y había contratado excursiones de turismo aventura, cosas como rafting, cabalgatas o rapel. El primer día, apenas llegamos a Mendoza, nos cancelaron una excursión –habían tenido un problema con el guía– y en su lugar nos ofrecieron una visita al Museo de Felipe Rutini, de Bodega La Rural.

			Mi papá respondió con un rotundo no –él prefería dormir la siesta en el hotel–, pero yo insistí. “Estamos en la tierra del vino, tenemos que ir”, pensé. Me acompañó a la bodega, me esperó en la puerta, y no sé bien por qué, entré al tour en portugués. “¿Você fala português?”, me decían. Recuerdo ese primer contacto, entrar a esa bodega y sentir... amor. Así de cursi, piel de gallina, lágrimas de emoción. Probamos vinos y cuando salí, le dije a mi papá: “Ya sé lo que quiero para mi vida: hablar de vinos, viajar por el mundo y conocer gente”. Hasta ese momento, yo no sabía que existía la carrera de sommelier.

			Después terminamos cambiando un día de cabalgata por la visita a otra bodega y hasta extendimos la vuelta para seguir recorriendo bodegas. Puro amor de padre, porque mi papá hasta el día de hoy no toma vino.

			SER SOMMELIER, MI VOCACIÓN

			Cuando volví al colegio, llena de ilusión y alegría porque ya tenía la certeza de lo que quería para mi vida, fuimos a la primera clase de orientación vocacional de tercer año del secundario. Teníamos que contar qué nos imaginábamos de grandes: uno decía abogado; otro quería luchar por la paz mundial; otra, diseñar la torre más alta de la Argentina; otro, ser médico. Cuando llegó mi turno, dije: “Hablar de vinos, viajar por el mundo y conocer gente”. Todos se rieron a carcajadas. 

			La profesora me miró seria y me dijo: “Es un lindo sueño, Agustina, pero mi pregunta es en serio”. La miré sin entender y respondí exactamente lo mismo. De nuevo se escucharon las carcajadas en toda el aula. Nadie tomó muy en serio mi deseo. 

			Días después llamaron a mis papás para tratar este tema, porque a mis profesores no les había parecido “normal” mi respuesta. Y como en todas las situaciones siempre hay un lado positivo, de tanto revuelo que se armó en el colegio por lo que yo había dicho, un profesor de inglés, Fernando Armesto, escuchó este lío, se me acercó en un recreo y me dijo: “Agustina, yo tengo la carrera para vos: sommelier”. Yo no entendía bien de qué hablaba, pero ya me latía fuerte el corazón. Él me contó que estaba haciendo un curso introductorio de vinos en la Escuela Argentina de Sommeliers (EAS) y que tenía un programa de la carrera de sommelier para darme. Cuando me lo mostró, sentí que me había encontrado con las mejores materias del mundo: geografía vitivinícola de Europa, de África, de América. Bebidas destiladas, aceite de oliva, café, té, quesos. En ese momento lo único que pensé fue “Quiero ser sommelier”.

			Yo tenía quince años, estábamos en el 2003, y cuando descubrí que existía la forma de dedicarme al vino profesionalmente, me dije “¿Qué hago en el colegio, aprendiendo cosas que no tienen que ver con lo que quiero, si podría estar estudiando esto?”. O al menos eso creía. Ese mismo día, en el horario de computación, mandé un mail a EAS para inscribirme directamente. Me pidieron llenar un formulario y la respuesta a mi solicitud fue: “No podés entrar a la escuela todavía, sos menor de edad”. No me quedó otra que esperar.

			Al verano siguiente conseguí un trabajo en una colonia de vacaciones. Mi idea era ahorrar plata para poder comprarme un pasaje y volver a Mendoza cuando llegara el momento. Un año después, ya habiendo terminado quinto año y con una felicidad infinita, fui a la Terminal de Retiro, saqué un pasaje de ida a San Rafael, Mendoza y, con algo que me sobraba, calculé mantenerme hasta conseguir trabajo allá. Pero ese era mi plan secreto. Como mis papás no me dejaban ir sola, ni sabían de esa idea, le pedí a una compañera de teatro que me acompañara. Salimos de Buenos Aires como “de vacaciones” y ella se volvió a los quince días. Yo la fui a despedir a la terminal; de Mendoza no me movían ni con un camión.

			Conseguí trabajo de camarera, probaba vinos y recorría bodegas. Recuerdo el día que despedí a mi amiga, me senté sola en una plaza y me dije: “Llegó la hora. No tenés excusas para no ir por lo que querés”. Y ahí comenzó, o continuó, todo. Hago un alto en la historia y aclaro que dejo el costado familiar para otro libro. Toda mi familia estaba muy preocupada por mi rebeldía, no estaba estudiando una carrera universitaria, “tomaba vino”. Nadie entendía nada, y la verdad es que yo tampoco sabía bien lo que hacía, pero tenía la seguridad de que ahí estaba mi deseo. Después de trabajar en Mendoza todo ese verano, volví a Buenos Aires y, ya con la mayoría de edad, fui a inscribirme en la carrera 

			de sommelier. 

			Muy decidida, llamé por teléfono para pasarles todos mis datos y del otro lado la respuesta fue: “No quedan más cupos disponibles, tenés que esperar a que se abra la nueva inscripción... el año que viene”. ¡No lo podía creer! No podía esperar otro año más, venía aguardando hacía años (y algo de eso había). Que me dijeran que no había lugar, no era una posibilidad que tuviera contemplada. Entonces insistí: “¿Todos los inscriptos pagaron? ¿Qué pasa si alguno no se presenta el primer día de clases?”. La secretaria se rio frente a mis preguntas y con amabilidad me dijo: “Pagaron todos, excepto dos. Lo único que puedo decirte es que si querés podés venir y si alguno de esos dos no llega, te doy el lugar a vos”.

			Al lunes siguiente le pedí a mi amiga Coni que me acompañara, estaba muy nerviosa. Llegamos a la escuela, nos sentamos en la sala de espera y empezaron a llegar los estudiantes. Nosotras mirábamos todo para ver cuántos lugares quedaban vacíos. El aula se iba llenando poco a poco. Hasta que quedó un solo lugar. La clase empezó y yo me quedé mirando por la ventana, deseando entrar. Llamaron al alumno que no llegaba y lograron dar con él: había decidido no empezar. La recepcionista cortó el teléfono y me dijo “Bienvenida, el lugar es tuyo”.

			¿QUÉ HACE UN SOMMELIER?

			Los sommeliers estudiamos, catamos, contamos historias, transmitimos, decodificamos la información que rodea al vino. Recomendamos y acercamos el vino a los consumidores. En Argentina, la primera escuela de sommeliers fue la Escuela Argentina de Sommeliers, fundada por Marina Beltrame en el año 2000. Le siguieron CAVE (Centro Argentino de Vinos y Espirituosas) de Flavia Rizzuto y María Barrutia y EAV (Escuela Argentina de Vinos) de Alejandro Ponte. Hoy en día somos alrededor de dos mil sommeliers en todo el país.

			Cuando empecé a estudiar en 2007 –hace once años, para la fecha en la que escribo este libro–, cada vez que me preguntaban a qué me dedicaba y decía “sommelier”, nadie entendía qué estaba diciendo. Hoy, gracias al trabajo de todos nosotros, de las escuelas de sommelierie y de la Asociación Argentina de Sommeliers, eso ya no pasa. Cada vez somos más y hacemos ruido.

			Si bien todavía no contamos con el reconocimiento popular de los cocineros o los bartenders, los sommeliers somos fundamentales a la hora de conectar el vino con el consumidor. Somos el puente entre los productores –sus vinos, sus historias, sus aromas, los sabores, los paisajes, el clima, el suelo, las tradiciones– y el consumidor. Nosotros estudiamos (¡y mucho!) sobre vitivinicultura, enología, geografía vitivinícola (de acá y de todo el mundo), y también sobre quesos, aceite de oliva, aguas, café, té, destilados y mucho más. Servimos, catamos, recomendamos, leemos e interpretamos a nuestros clientes. Buscamos, decodificamos y, por sobre todo, acercamos el vino. Hay sommeliers que trabajan en servicio –hoteles, restaurantes, bares, winebars–, sommeliers con espacios propios, sommeliers que trabajan para una bodega, sommeliers que trabajan para una vinoteca, sommeliers que enseñan, que dan charlas, sommeliers que comunican. Afortunadamente, cada vez somos más y con perfiles muy diversos. 

			EL MITO DEL SOMMELIER

			A vos, consumidor, lo único que puedo decirte es que no le tengas miedo al sommelier. Me pasó y me pasa muchas veces algo que también veo con mi equipo de sommeliers jóvenes que trabajan en diferentes restaurantes de la ciudad: cuando nos acercamos a la mesa, el comensal dice “No, no, gracias, seguro me vas a recomendar el vino más caro”. Esto no es así, es un mito. Los sommeliers estamos para guiar al comensal, ayudarlo a descubrir lo que le gusta, incentivarlo a probar nuevos vinos y evitar que beba siempre lo mismo. Lo mejor que podés hacer ante un sommelier es contarle qué te gusta, qué solés tomar y cuánto estás dispuesto a gastar, sin temor ni vergüenza. De ahí en más, dejate sorprender. La vida es muy corta para beber siempre lo mismo.
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			Capítulo

			1| Las bases

		


		
			¿QUÉ ES EL VINO?

			El vino es jugo de uva fermentado.

			[image: imagen]

			¿CÓMO ESTÁ COMPUESTA LA UVA? 

			En la piel se encuentran los compuestos polifenólicos (taninos y antocianos), responsables del color, sabor, astringencia y estructura; y también, la levadura. En la pulpa: agua, ácidos (tartárico, málico, cítrico) 

			y azúcares (glucosa, fructuosa).

			[image: imagen]

			¿QUÉ ES LA FERMENTACIÓN? 

			Es el proceso por el cual las levaduras (unos hongos microscópicos) transforman el azúcar de la uva en alcohol y dióxido de carbono.

			¿QUÉ SON LAS LEVADURAS?

			Son microorganismos del reino de los hongos, que tienen la propiedad de metabolizar los azúcares. Este tipo de levaduras presente en las uvas –están adheridas a la piel– se llama Saccharomyces cerevisae.

			
				
					
				
				
					
							
							LEVADURAS AUTÓCTONAS Y LEVADURAS SELECCIONADAS

						
					

					
							
							Las levaduras son hongos y la Saccharomyces cerevisae es un tipo de levadura utilizado en la fabricación de pan, cerveza y vino. En las bebidas alcohólicas, es la responsable de la transformación del azúcar en alcohol. Ese proceso se conoce como fermentación alcohólica.

							La Saccharomyces cerevisae se encuentra en la piel de la uva y en su estado natural se la conoce como levadura autóctona o indígena. Tiene la desventaja de ser difícil de controlar y de repetir sus caracterísiticas en cada cosecha. A su vez, le aporta al vino la ventaja de brindar características únicas del lugar, dándole una parte importante de su personalidad y singularidad. Las levaduras autóctonas se emplean principalmente en vinos de producción limitada, vinos de terroir, orgánicos, biodinámicos o naturales. En el caso de que el enólogo desee hacer una fermentación controlada y minimizar riesgos –muy especialmente al producir grandes cantidades de vino–, adicionará levaduras seleccionadas comercialmente con la ventaja de asegurarse estabilidad y previsión. Así podrá obtener vinos más homogéneos. Las levaduras seleccionadas son las más usadas en la mayoría de las etiquetas.

							También existen las levaduras indígenas seleccionadas, que la misma bodega aísla dentro de su propio viñedo. Si bien es un trabajo largo y costoso, es una forma más segura a la hora de elegir levaduras propias del lugar, ya que, al aislarlas y reproducirlas, son más fáciles de controlar.

						
					

				
			

			
				
					
				
				
					
							
							FERMENTACION MALOLÁCTICA

							En algunos vinos se produce además de la fermentación alcohólica, la fermentación maloláctica: es la transformación del ácido málico en ácido láctico. Se utiliza para disminuir la acidez y generar la sensación de untuosidad en boca.

						
					

				
			

			¿CÓMO SE HACE EL VINO?

			Una fermentación: VINO TRANQUILO 

			Doble fermentación: ESPUMOSO

			Fermentación interrumpida: VINO DULCE / VINO FORTIFICADO

			ELABORACIÓN DE VINOS TRANQUILOS

			Los vinos tranquilos son los que sufren una fermentación alcohólica.

			EN ESTA CATEGORÍA ESTÁN

			• Los blancos y naranjas que se elaboran con uvas blancas.

• Los rosados y tintos que se elaboran con uvas tintas.

			VINOS DE UVAS BLANCAS

			VINOS BLANCOS

			Se elaboran a partir de uvas blancas (Sauvignon Blanc, Chardonnay, Semillón, entre otras) que fermentan sin la piel. La uva ingresa a la bodega, se prensa y luego el jugo se separa de la piel y de las semillas para comenzar la fermentación.

			LA EXCEPCIÓN

			También existen algunos pocos casos de vinos blancos elaborados con uvas tintas, a este tipo de vinos se los llama blanc de noir, ya que la uva tinta se elabora sin contacto con la piel.

			[image: imagen]

			PROCESO DE ELABORACIÓN DEL VINO BLANCO

			
				
					
					
				
				
					
							
							1

						
							
							Las uvas blancas se cosechan y pasan por la cinta de selección.

						
					

					
							
							2

						
							
							Los racimos son despalillados (se separa la 

							parte leñosa del grano de uva).

						
					

					
							
							3

						
							
							Se prensan las uvas y se separa el jugo de la piel y las semillas.

						
					

					
							
							4

						
							
							El mosto (jugo de uva) fermenta sin la piel. Hay distintos recipientes de fermentación 

							según estilo del vino: acero inoxidable, 

							cemento, barrica (para crianza).

						
					

					
							
							5

						
							
							Filtración, clarificación. Estabilización.

						
					

					
							
							6

						
							
							Embotellado.

						
					

					
							
							7

						
							
							Guarda o venta.

						
					

				
			

			Vinos naranjas

			Son vinos hechos a partir de uvas blancas elaboradas como tintas, que fermentan con piel y semillas y con maceraciones sobre pieles por más de treinta días.

			[image: imagen]

			EL VINO NARANJA, EL COMIENZO DE TODO

			Por Paz Levinson | Sommelier

			Los vinos naranjas son vinos primitivos, vinos que nos transportan al origen de la elaboración del vino en sí mismo. Se cree que uno de los lugares de origen es el Cáucaso, específicamente, Georgia, la región productora de vino más antigua, con unos cinco o seis mil años de historia. En Georgia hay más de quinientas cepas autóctonas y se produce vino en casi todo el país. Los más tradicionales lo siguen haciendo en ánforas de arcilla o terracota enterrada en el suelo. ¿Por qué decimos que es una manera primitiva de elaborar vino? Porque son vinos que se fermentan con la piel, no se les agregan levaduras, ni control de temperatura y se usa poco o nada de anhídrido sulfuroso para proteger el vino. En esta forma “primitiva”, se fermenta el jugo de la uva blanca junto con su piel. La piel de la uva blanca agrega taninos, color, textura y astringencia: mucho de lo que se trata de evitar en un vino blanco convencional.

			El movimiento del vino naranja se originó en la frontera entre la región de Friuli –Italia– y Eslovenia. Uno de los primeros en elaborar este tipo de vino fue Josko Gravner, un italiano que produce vino desde los años setenta y que, después de un viaje en 1987 a Napa Valley, se horrorizó al darse cuenta de que todos los vinos tenían el mismo estilo y sabor. En su vuelta a los orígenes y a través de viejos textos llegó a Georgia, adonde viajó para encontrarse con que la gente sigue elaborando vino respetando las maneras tradicionales. Allí se encontró con unas hermosas ánforas y automáticamente comenzó a elaborar vinos de esa manera. Gravner es hoy un ícono en vinos de alta gama, escasos y controvertidos. 

			VINOS DE UVAS TINTAS

			Vinos rosados

			Se elabora a partir de uvas tintas (Pinot Noir, Malbec, Cabernet Sauvignon, entre otras) que puede elaborarse de tres maneras: uvas tintas que poseen un breve contacto de la piel con el jugo de uva para obtener el color rosado, por sangrado (subproducto de la fermentación del vino tinto, son rosados intensos y casi tintos a la vista) o por mezcla de vino blanco y tinto (técnica casi en desuso).

			“¿Sabías que no todos los vinos rosados son iguales? Para darte cuenta de esto, chequeá el color del vino, cuanto más parecido sea su color al de un vino blanco, será más ligero y cuanto más oscuro y parecido al de un tinto, será un rosado más intenso.

			Vinos tintos 

			Se elaboran a partir de uvas tintas (Pinot Noir, Malbec, Cabernet Sauvignon, entre otras) que fermentan con la piel.
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			PROCESO DE ELABORACIÓN DEL VINO TINTO

			
				
					
					
				
				
					
							
							1

						
							
							Las uvas tintas se cosechan y pasan por la cinta de selección.

						
					

					
							
							2

						
							
							Los racimos son despalillados (se separa la parte leñosa del grano de uva).

						
					

					
							
							3

						
							
							El mosto (jugo de uva) fermenta con la piel y las semillas. Hay distintos recipientes de fermentación según el estilo del vino: acero inoxidable, cemento, barrica.

						
					

					
							
							4

						
							
							Se separa la parte sólida de la líquida. 

							La parte sólida, que contiene semillas y piel, se prensa, y la parte líquida pasa a crianza.

						
					

					
							
							5

						
							
							Filtración, clarificación. Estabilización.

						
					

					
							
							6

						
							
							Embotellado.

						
					

					
							
							7

						
							
							Guarda o venta.

						
					

				
			

			CRIANZA

			El proceso de crianza es cuando se coloca el vino ya elaborado en recipientes que pueden ser tanques de acero inoxidable, piletas o huevos de cemento, barricas e incluso en botellas, entre otros. El objetivo es guardarlo por un tiempo determinado, decidido por el productor en función del tipo de vino que se esté elaborando y el resultado que se desee obtener.

			La finalidad de la crianza es, por un lado, que se amalgamen o integren los diferentes componentes del vino –como por ejemplo los taninos, la acidez y el alcohol–, y por otro, que se desarrollen nuevos tipos de aromas, conocidos como aromas terciarios (ver capítulo 4 “Cómo catar“).

			El tipo de recipiente que se decida utilizar en esta etapa, influye directamente en el estilo final del vino. No es lo mismo usar un recipiente inerte como el acero inoxidable u otro que permita la permeabilidad del vino con el oxígeno, como en el caso de la barrica o el cemento (sin epoxi).
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							¿QUÉ ES UN VINO REDONDO? 

							La crianza “redondea”, es decir, lima o pule características del vino, las suaviza. Esas características, fundamentales en el vino, son alcohol-acidez-tanino, en el caso de los tintos; y alcohol-acidez, en el caso de los blancos (en el capítulo 4 se encuentran desarrollados estos conceptos).

						
					

				
			

			CRIANZA EN TANQUES DE ACERO INOXIDABLE 

			Se usa, en principio, como recipiente para la fermentación o guarda de los vinos hasta el momento de su embotellado. Son recipientes de gran tamaño y no aportan ni quitan características al vino.

			“El acero inoxidable es inerte, no aporta nada en el vino, pero sí le da estabilidad: es un material sumamente limpio, evita problemas microbiológicos, no es permeable ni poroso como la barrica –que aporta sabor y sustancias tánicas– o el cemento.”

			Matías Ciciani | Enólogo - Bodega Escorihuela Gascón

			CRIANZA EN BARRICA DE ROBLE

			La barrica de roble no es un recipiente inerte o hermético como los tanques de acero inoxidable, lo que permite el contacto constante del vino con el oxígeno durante la crianza, suavizando y puliéndolo a la vez. También, el roble le transmite aromas y sabores como vainilla, caramelo, tabaco o cuero, entre otros. Mientras más nueva sea la barrica y más intenso el nivel de tostado del roble (y con más tiempo que pase el vino en contacto con ella), más potentes serán los sabores. 

			CARACTERÍSTICAS DE LA BARRICA QUE INFLUYEN EN EL VINO

			Procedencia del roble. En reglas generales, se dice que el roble francés aporta notas más sutiles y complejas, mientras que el roble americano es más potente.

• Francés (Quercus sessilis): Notas delicadas a especias, ahumado, tabaco. 

• Americano (Quercus alba): Notas más intensas a coco, chocolate, café, vainilla.

			
			Usos. Generalmente, las barricas se usan como máximo cinco cosechas. El primer año es el más intenso, donde hay, sobre todo, más cesión de aromas y taninos. Los usos durante los siguientes años harán aportes más suaves, sutiles y agradables al vino. 

			Tostado de la madera

• Ligeros, que respetan mucho la fruta, son menos marcados en nariz y boca. 

• Medios, son los clásicos que dan intensidad, volumen de boca, taninos.

• Fuertes, son más intensos, predomina el aroma a café, cacao y ahumados. 

			
			Tamaño del recipiente de madera. Los recipientes de mayor tamaño, como los toneles, aportan al vino un menor contacto con la madera y con el oxígeno. Por ende, habrá menos impacto de aromas y sabores.

			FORMATOS MÁS COMUNES DEL ROBLE

			Barrica de roble: 225/300 litros

			Fudre: más de 1.000 litros

			Grandes toneles

			Chips

			Duelas en los tanques de fermentación

			En todos los casos, la elección del tipo de barrica (origen, uso, tostado y tamaño) será decisión del enólogo en función del tipo o estilo de vino que desee elaborar.

			“Criar a un vino es acompañarlo en su crecimiento, como a un niño. La barrica es como un condimento en la cocina, aumenta la intensidad, en muchos casos, mejora el largo de boca y complejiza el vino. Pero debe ser usada de una manera que esté muy integrada y no lo opaque. La barrica, además, ayuda al vino a soportar la guarda en botella.”

			Santiago Mayorga | Enólogo - Bodega Nieto Senetiner y Cadus Wines

			CRIANZA EN CEMENTO

			Los recipientes de cemento son una alternativa a las barricas de roble y a los tanques de acero inoxidable. En definitiva, se logra casi lo mismo que con la crianza en barricas de roble, ya que hay una permeabilidad con el oxígeno que permite redondear, suavizar y pulir al vino, pero sin agregarle los aromas y sabores de la barrica. Si bien hay diversas formas de recipientes con este material, los huevos de cemento, que en nuestro país aparecieron en los últimos años, son muy usados. Su forma ovoide produce el movimiento constante del líquido en su interior, sin intervención de electricidad o de bombas. Su principal aporte es generar textura en la boca. 
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