
Una nueva cultura del vino

Marcela Gonzalez-Garza Ducoing

«Por sighs, et vino ha sido el primero de los tujos de la humanidad".

Hugh Johnson

RESUMEN

La cultura del vino ha evolucionado considerando las cir-

cunstancias climaticas, economicas y politicas de cada

region o pais. Otro factor que tambien influye es la trans-

formacion que presentan los consumidores: al conocer y

saborear mas vino, exigen ciertas caracteristicas para

cumplir sus expectativas.

Este auge, tambien se debe a la busqueda de la salud.

Diversos estudios medicos apuntan las propiedades be-

neficas de una ingesta moderada de vino con las comidas.

Para alcanzar este mercado, los productores estan

pendientes de la evolucion de los consumidores y asi po-

der cubrir sus expectativas; la tendencia mundial de los

consumidores apunta por el vino ligero, frutal y econo-

mico. Asi, los productores estan logrando colocar sus
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vinos en lugares que antes eran abarcados solo por los vi-

nos tradicionales o clasicos.

En esto se basa toda esta nueva cultura del vino: en

una manifestacion de sencillez y claridad en los concep-

tos, provocada por los productores y buscada por los

consumidores.

Para los amantes del vino, esto es una beneficiosa vuel-

ta de 180°, pues con conocimientos o sin ellos, podremos

degustar un vino con una buena relacion precio/calidad.

Sin embargo, no debemos olvidar que el vino es un

arte que se puede beber. Se disfruta mucho mas, si tene-

mos los conocimientos necesarios para poder hablar dc

el, mientras lo bebemos.

ABSTRACT

A NEW CULTURE OF WINE

"For centuries, wine has been the first of humanity's luxuries".

Hugh Johnson

The culture of wine has evolved considering the climatic,

economic and political circumstances of each region or

country. Another factor, which also has an influence, is

the changes in the consumers: knowing and trying mo-

re wines, they demand certain characteristics to fulfil

their expectations.
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This successful growth owes much to the search

for health. Various medical studies confirm the beneficial

effects of ingesting moderate amounts of wine with meals.

To reach this market, producers are aware of the

evolution of consumers and how they can cover their

expectations; the world wide tendency of consumers is

towards light, fruity and cheaper wines. Thus producers

are placing their wines in places where before they were

reserved only for traditional or classic wines.

This is the basis of this new culture of wine, which is

shown by the simpleness and clarity of the concepts and is

promoted by the producers and sought by the consumers.

For the lovers of wine, this is a beneficial reverse, since

with or without knowledge, we can try a wine based on a

realistic relation of price to quality.

However we should not forget that wine is an art

which we can drink. It can be enjoyed much more if we

have the necessary knowledge to be able to talk about it,

as we drink it.

TENDENCIAS

A SI como en la gastronomia existen tendencias, que a
finales del siglo pasado se incrementaron y se die-

ron en forma acelerada, lo mismo sucede en el mundo
de los vinos.
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Al estudiar la gastronomia podemos darnos cuenta que

la cocina internacional con bases y tecnicas francesas cla-

sicas de 1940, se transformo en la Nouvelle Cuisine al-

rededor de 1972; le siguio la cocina de la esbeltez y de la

salud en 1976; despues vino la cocina tradicional, rustica

o provinciana, en la que cada region y pais apreciaban

y preparaban sus platillos tradicionales. Mas adelante,

alrededor de 1980, encontramos grandes chefs espafioles y

franceses promotores de la cocina de mercado. A fina-

les del siglo pasado, la gastronomia evoluciona hacia la

cocina de fusion, como fruto del fenomeno economico y

de comunicacion de la globalizacion. Esta tendencia per-

manece actualmente en muchos paises con la aparicion,

simultanea, de dos grandes temas: la cocina etnica que busca

y respeta las raices originarias y, por otro lado, la cocina de

autor donde la creatividad e imaginacion no tienen limite.

De esta misma forma, la cultura del vino ha evolu-

cionado considerando las circunstancias climaticas, eco-

nomicas y politicas de cada region o pais. Otro factor que

tambien influye en esta nueva cultura del vino es la trans-

formacion que presentan los consumidores, al conocer y

saborear mas vino, exigen ciertas caracteristicas en este

producto para cumplir sus expectativas. De un vino abo-

cado o abiertamente dulce se evoluciona a vinos secos.

De vinos con alta presencia de maderas se pasa a vinos

florales y frutales francos respetando sus caracteristicas

primarias. De vinos genericos a vinos monovarietales.
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Ya no deberian dc cxistir los vinisnobs o los snobs del

vino. Snob proviene dc las palabras franccsas «sans nobi-

lite» y surgio en cl siglo XVIII cuando algunos ciudada-

nos franccscs descaban ser tomados por nobles sin serlo.

Aplicado al ambito del vino, los vinisnobs son las personas

que aparentan ser cxpcrtos del vino, cuando en realidad

no lo son y ademas sc comportan dc forma altancra, con

posturas falsas adoptadas solo para impresionar.

Algunos ejemplos dc acciones que realizan los

vinisnobs:

1. Pidcn vinos jovcncs de 5 o 10 anos de antigiiedad.

2. Piden vinos de reserva dc 1 o 2 anos de antigiicdad.

3. Exigen cl corcho para olcrlo.

4. Toman cl vino en cualquier copa pcqucna o me-

dio sucia.

5. No sc fijan en la tcmpcratura del vino.

6. No les importa dejar sin oxigenar al vino tinto,

sobre todo al vino ancjado.

7. Llcnan mucho la copa.

8. No saben que las coscchas son una guia, no un cri-

terio unico para elegir un buen vino.

9. No aprccian todo tipo de vino, desdcfian los blan-

cos y los rosados.

10. Creen que el cuerpo del vino se vc, en lugar dc

sentirsc en la boca.

Sin embargo, actualmente, muchas personas cligen

y beben vino por verdadero placer, sin micdo al ridiculo;

con sencillez, dcscando saber y conocer mas. Sin temor a
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decir si un vino les parecio bueno, magnffico o no les

gusto, conociendo las razones por lo que el vino se sirve

y se degusta de un modo especifico.

Este auge por el vino, tambien se debe a la busqueda

de la salud. Diversos estudios medicos apuntaron las

propiedades beneficas de una ingesta moderada de vino

con las comidas. El estudio que mas impacto causo en

Estados Unidos, fue el del doctor Serge Renaud, Uamado

«la paradoja francesa». La conclusion del doctor Renaud,

es que un consumo moderado de vino previene las en-

fermedades coronarias. A pesar de que en Francia y

Suiza, la poblacion consume una dieta rica en grasas sa-

turadas, el lndice de mortalidad por enfermedades car-

diovasculares resulta bajo. El factor diferenciador es que

la poblacion consume habitualmente vino en las comidas.

Esto desato una fuerte tendencia a consumir vino para

conservar la salud. Por otros estudios, ahora se sabe que

el vino, como la uva, contiene varios compuestos fenoli-

cos, entre ellos los flavonoides, antocianinas y taninos,

que se caracterizan por su actividad antioxidante. Esta

actividad es la responsable de uno de los modos de ac-

cion mas importantes para la prevencion o retraso de la

aparicion de las principales enfermedades degenerativas

relacionadas con la edad, incluyendo el cancer, las en-

fermedades del corazon, las cataratas y las disfunciones

cognitivas. Se cree que la accion de los antioxidantes se

debe a que bloquean los procesos oxidativos y de radicales

libres que contribuyen a la generacion de enfermedades
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cronicas. No sc debe perder de vista, que este efecto en la

salud, corrcspondc a los vinos tintos y siempre debe ser

un consumo modcrado, es decir dos copas diarias de vi-

no tinto para una persona con un peso de 70 kg.

Para alcanzar este mercado, los productores estan

pendientes de la evolucion de los consumidores, y asf

poder cubrir sus expectativas, tal como dcbc realizarse en

toda empresa para subsistir a los cambios cada vez mas ra-

pidos del mercado.

Es necesario dcfmir a las personas que tienen relacion

con cl vino:

Enologo cs quien se ha prcparado como profesio-

nal por cuatro anos y sabe sobre la conscrvacion y elabo-

racion dc los vinos.

Viticultor cs el responsable del cuidado dc la vid y

los vincdos.

Vtnicultor es quien sc responsabiliza del proceso

dc vinificacion.

Sommelier, cs cl cxpcrto en vinos que conocc, iden-

tifica, valora cada botclla dc vino; aprccia cl vino, sabe

transmitir sus conocimientos y aconscja con que alimcn-

tos combinarlo; poscc conocimientos globalcs sobre el vi-

no; conocc cl que, cuando, como y con que dc los vinos.
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ANALISIS DE PRODUCCION

Y CONSUMO POR PAIS

Se analizara cl comportamicnto del mercado en la ultima

decada, basado en los informes mas recientcs del Wine

Institute y los registros dc la Office International de la

Vignc ct du Vin (O.I.V)

Hectareas de Viiiedos por Pais

Empezaremos con la tabla dc hectdreas de vinedos por pats.

De esta forma, podra obscrvarsc la extension del tcrrcno

dedicada a los vincdos e infcrircmos la importancia que

ticnc la produccion dc vino en cada pais.

VINEDOS DEL MUNDO

HECTAREAS POR PAIS EN MILES DE HECTAREAS (000)

1998
POSICI6N POR PAfS

1 Espana

2 Francia

3 Italia

5 Estados Unidos

7 Portugal

9 Argentina

12 Chile

14 Hungria

17 Sudafrica

19 Alemania

20 Australia

35 Mexico

55 Nueva Zelanda

70 Luxemburgo

Total Mundial

1998

1,180

914

899

364

260

210

144

131

111

106

98

41

9

1

7,799

PROMEDIO 91-95

HECTAREAS

1,290

940

985

323

269

209

124

133

102

106

65

46

6

1

8,159

% CAMBIO

98-91A 95

-9%
-3%
-9%

13%

-3%
0%

•16%

-2%

9%

0%

51%

-11%

50%

0%

-4%
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Espafia, Francia e Italia se mantienen en los tres pri-

meros lugares, Estados Unidos ocupa el 5°, aumentando

sus vinedos en un 3%. Nueva Zelanda es el pais que mas

incremento sus vincdos en la ultima decada. Scguido de

Australia, Chile y Sudafrica. Espana, Francia, Hungria,

y Mexico son los paises que se mantuvicron con la mis-

ma superficic dc vincdos.

PRODUCCI6N MUNDIAL DE VINO P O R P A I S

EN MILES DE HECTOLITROS (000)

1998
P0SICI6N POR PAl'S

1 Italia

2 Francia

3 Espana

4 Estados Unidos

5 Argentina

6 Alemania

7 Suddfrica

8 Australia

9 Chile

10 Hungn'a

11 Portugal

12 Mexico

13 Nueva Zelanda

14 Luxemburgo

Total Mundial

1998

54,188

52,671

30,320

20,450

12,673

10,834

8,156

7,415

5,475

4,180

3,621

1,112

606

160

258,741

PROMEDIO 91-95

60,768

. 52,886

26,438

17,619

15,588

10,391

8,228

4,810

3326

3,823

7,276

1,760

442

170

261,958

% Cambio

98V91a95

-10.83%

-0.41%

14.68%

16.07%

-18.70%

4.26%

-0.88%

54.16%

64.61%

9.34%

-50.23%

-36.82%

37.10%

-5.88%

-1.2396

Fuente: OfTice International de la Vigne et du Vin (O.I.V)

Podemos analizar cl comportamiento de la produc-

cion de vino en algunos paises: Italia, Francia, Argentina

han tcnido una disminucion que va desde 0.41 a 18.70.

Rcsalta cl caso dc Portugal con 50% menos y Mexico
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con -36.82%. En cambio, Espafia, Estados Unidos, Nueva

Zelanda, Australia y Chile han tenido aumcntos que van

del 4% al 64.61%.

CONSUMO DE VINO POR PAIS
CONSUMO MUNDIAL DE VINOPOR PAIS

EN MILES DE HECTOLITROS (000)

1998
POSICION POR PAIS

1 Francia
2 Italia
3 Estados Unidos
4 Alemania
5 Espana
6 Argentina
7 Portugal
8 Sudafrica
9 Australia
10 Hungria
11 Chile
12 Luxemburgo
13 Mexico

COUNTRY TOTAL

1998

35,500
32,000
20,800
18,970
15,000
13,552
5,000
3,867
3,644
2,945
2300
273
150

233,787

PROMEDIO 91-95

37310
35,122
18,406
18,641
15,439
15,720
5,813
3,651
3,212
3,175
2350
226
167

233,057

% Camhio
98V91a95

-4.85%
-8.89%
13.01%
1.76%

-2.84%
-1.79%
-13.99%
5.92%
13.45%
-7.24%
-2.13%
20.80%
-10.18%

033%

Fuente: Office International de la Vigne et du Vin (O.I.V)

Podria pensarsc que cl consumo de vino va en pro-

porcion dirccta a su produccion. Aun cuando en cl cuadro

sobre la produccion dc vino sc obscrva que ha aumenta-

do en Francia c Italia, cl consumo por pais ha disminuido

en ambos pafscs, sin dejar dc mantcncr los primcros lu-

garcs. Sin embargo Espana cae hasta el 5° lugar en la lista

dc consumidores. Los pafscs que tuvicron un incremento

notable en cl consumo son: Estados Unidos, Alemania,
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Sudafrica, Australia y Luxemburgo. Mexico ha dismi-

nuido su consumo en 10.18%.

Consumo de Vino Per Capita

En el siguiente cuadro observamos el consumo per capita,

lo que ya nos indica un habito alimentario o una cultura

del vino de la poblacion.

1
2
3
4

8
9
15
18
19
22
28
36
65
74

CONSUMO DE VINO PER CAPITA
POR PAIS

EN LITROS PER CAPITA

1997
POSICION PER CAPITA

Luxemburgo
Francia

Italia
Portugal
Argentina

Espana

Hungn'a
Alemania

Australia

Chile
Nueva Zelanda

Sudafrica

Estados Unidos
Mexico

1997
UTROS

63.30

60.13
58.05

53.02
3938
36.87

28.54
22.84

18.95

13.57

11.39

8.92
7.38
0,16

1980
UTROS

. .

90.87

79.87

69.89
76.76
59.91

34.97
25.48

17.38

50.24

11.00

9.07

7.98
0.16

1970
UTROS

108.22
110.83
76.58
91.66

61.43
37.65
16.18

8.50

43.85

5.44

11.19

4.95
—

Fuente: 1997-2001 Wine Institute

En primer lugar tenemos a Luxemburgo que con-

sume 63 1. por persona, tiene 1 ha. de vinedos, produce

160 hectolitros, y tiene un consumo anual de 163 hectolitros.
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En Espana, Francia, Italia, Argentina, Portugal, Chi-

le han disminuido notablemente el consumo/>(?r capita.

Esto nos indica que las exportaciones son muy im-

portantes en dichos paises y que existen otros factores que

estan afectando el consumo como el precio y las estrate-

gias de mercadotecnia de las bebidas transnacionales.

Determinar los factores para este comportamiento, con

lleva un gran analisis que no es el objetivo de este escrito.

En Mexico tenemos un consximo per capita de 0.16

1., lo que indica la falta de costumbre de beber vino. En

pocas palabras, se consumen dos copas por persona al

ano, en comparacion con los grandes consumidores que

beben 2 copas diarias por persona.

Puede concluirse que algunos paises poseen una ex-

portacion intensa y agresiva que esta afectando a los

principales y tradicionales proveedores de vinos al mundo.

Tambien se aprecia que estos nuevos vitivinicultores, es-

tan siguiendo la tendencia mundial de los consumidores

al producir vino ligero, frutal y economico; ademas, estan

logrando colocar sus vinos en lugares que antes eran

abarcados solo por los vinos tradicionales o clasicos.

En esto se basa toda esta nueva cultura del vino: en

una manifestacion de sencillez y claridad en los concep-

tos del vino, provocada por los productores y buscada por

los consumidores.
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ARTE QUE SE BEBE

Hace algunos anos, para seleccionar y beber una buena

botella de vino era indispensable estudiar mucho; conocer

el cultivo de la vid; las diferentes cepas, regiones, nombres,

mezclas, procesos de vinificacion; descifrar una etiqueta;

seguir reglas estrictas en el servicio del vino y su combi-

nacion con alimentos, ademas de tener mucho dinero.

Actualmente, nos percatamos de una apertura de los

productores que se acercan a sus clientes potenciales, bus-

cando ofrecer un producto con la mayor claridad y sen-

cillez en las etiquetas y en los vinos para adaptarlos al

gusto del nuevo consumidor y a la economia personal del

aficionado al vino.

Los vitivinicultores, negociantes y restauranteros es-

tan conscientes de que si no encuentran los medios para

que el vino sea un producto habitual y no solo ceremo-

nial, de ocasiones importantes, su permanencia y estabi-

lidad en el mercado estara en riesgo.

Para los que amamos al vino, esto es una beneficiosa

vuelta de 180°, pues con conocimientos o sin ellos, po-

dremos degustar un vino con una buena relacion pre-

cio/calidad.

Para los que se inician en el mundo de los vinos, esto

les facilitara probar muchos de ellos y marcarse un crite-

rio personal de seleccion.

Sin embargo, no debemos olvidar que el vino es

un arte que se puede beber. Se disfruta mucho mas, si
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tenemos los conocimientos necesarios para poder hablar

de el, mientras lo bcbcmos.

Segun Carlos Llano, «Las satisfacciones mas profun-

das del hombre, rcquicrcn educacion y cntrcnamiento,

tratcsc dc una picza litcraria, una sinfonia, o incluso dc un

buen vino».

Para poder llegar a esta satisfaccion, analicemos unos

conceptos dc la vitivinicultura actual.

Dcbcmos conocer cuatro aspectos basicos:

a) La uva y sus variedadcs.

b) Lugar dc donde proviene.

c) La vinificacion.

d) La degustacion.

a) La uva y sus variedades

La materia prima para cl vino, cs la uva. La calidad y cl

tipo del vino estan dcterminados en gran parte por la va-

riedad dc la uva, grado dc madurcz y cl cuidado que tuvo

durante su cultivo.

La uva es un pcqueno laboratorio en si misma, con-

ticnc todo lo necesario para claborar vino sin necesidad dc

anadirlc ninguna otra sustancia. Su tallo, aporta taninos

al vino y su abuso puede provocar amargor. El hollejo o

picl dc la uva conticnc las lcvaduras que son ncccsarias

para la fcrmcntacion, ademas aporta taninos. Los taninos

son los responsables del color y astringcncia del vino. En

la pulpa se encuentra cl agua vegetal, azucarcs, acidos

y sales minerales necesarios para la elaboracion del vino.

170



MARCELA GONZALEZ-GARZA DUCOING / UNA NUEVA CULTURA DEL VINO

Por ultimo en las semillas, llamadas pepitas, sc encuentran

tambien taninos. En la actualidad, dcbido al progreso dc

la enologia, muchas casas productoras anaden diversas

sustancias para mejorar sus vinos. Sin embargo, esta

practica puede estar prohibida en paises que cuentan con

reglamentos rigurosos como Francia, Espafia, Italia,

Alemania, etcetera.

De manera general, pucdc decirsc que una vid esta

madura hasta los sictc anos; cs cuando sus fi-utos pueden

producir vinos dc mas calidad.

La raiz dc la vid, cs la que sc dcsarrolla durante estos

anos, buscando mantos acuifcros para poder alimentarse

durante los pcriodos dc scquia. La longitud dc la raiz pue-

de duplicar o triplicar la altura que ticnc la vid sobre cl

suclo, y en ciertas rcgiones mas.

Las ramas dc la vid, llamadas sarmicntos, son con-

troladas en algunos paises por reglamentos, en donde se

indica la cantidad dc sarmicntos que dcbc tener cada vid.

Esta cs una forma dc cuidar la relacion dc cantidad/

calidad dc los frutos, que rcpercutira mas adclante en la

vinificacion. Una vid con pocos sarmicntos, tendra menos

racimos y uvas mas conccntradas (azucar, acidos, mine-

rales, vitaminas, etcetera), provocando asf vinos con mas

presencia. El rendimiento dc uvas por hectarea esta es-

trictamcntc rcgulado en ciertos paises para evitar que la

uva pierda fuerza por una sdbrccxplotacion del vinedo.
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A las hojas de la vid se les denomina parras; cada

variedad de vid tiene una hoja diferente. Esta es la razon

por lo que a las variedades tambien se les llama parras.

Botanicamente, la vid propia para elaborar vinos es

denominada vitis vinifera y proviene del continente eu-

ropeo. En America se tienen varias vides originarias 11a-

madas vitis rupestris, berlandieri y riparia, que no son pro-

pias para elaborar vinos.

Sin embargo, en estas vides americanas se encontro la

solucion para la sobrevivencia de la vid europea. A fina-

les del siglo XIX, se desato en Europa una terrible plaga

llamada filoxera, (pequeno insecto que ataca la raiz de la

vid), proveniente de America, que puso en peligro la vi-

da de la viticultura europea. Al descubrirse que la vid

americana era inmune a esta plaga, se injertaron sar-

mientos de las vides europeas en los troncos de las vides

americanas, logrando salvar las variedades en peligro, sin

cambiar sus caracteristicas originales.

a.l. Las Cepas

Variedad, parra o cepa significan lo mismo. Existen mas

de 4,000 variedades, solo 40 son las mas utilizadas. Se di-

viden en cepas nobles con las que se obtienen los mejo-

res vinos; hflaridas son injertos de vitis vinifera con otras

vides, clones producto de la manipulacion genetica y

locales 0 propias de ciertas regiones. Veremos las mas

utilizadas.
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CEPAS ROJAS:

1. Cabernet Sauvignon. Es una uva muy rica en tani-

nos. Proporciona solidez al vino y una gran aptitud pa-

ra envejecer. Se utiliza para los grandes vinos de Borgona

en Francia, pero se cultiva en los cinco continentes.

Es de una complejidad aromatica intensa, se inclina

hacia aromas a frambuesa, fresa, pimienta y pimiento ver-

de, cafe o trufa, algunas veces con un toque de miel.

2. Pinot Noir. Su region original es Borgona. Produ-

ce vinos dntos con aromas frutales a violeta, cerezas, pi-

mienta y grosella, frambuesa o tabaco. Es baja en taninos

por lo que no necesita afiejamiento largo. Se utiliza mu-

cho en Alemania, Italia, Suiza y California. Tambien se

utiliza en la elaboracion del Champagne.

3. Merlot. Se mezcla con la Cabernet Sauvignon. To-

ma prestigio en la region dc Burdeos, con aromas a pi-

mienta, frambuesa, grosella y trufas. Con ella se elaboran

vinos frutales y ligeros. Se aclimata bien en Estados Uni-

dos, Chile y Nueva Zelanda.

4. Gamay. Simbolo del exito del Beaujolais. Esta va-

riedad produce vinos tintos ligeros y afrutados. Posee

corta longevidad.

5. Syrah. Cepa unica en Cotes du Rhone septentrio-

nal. Produce vinos tintos muy coloreados, casi violetas,

con aromas frutales, grosella, cassis, pimienta y laurel, ci-

ruela pasa, canela, cedro, cuero, tabaco. En Australia se

utiliza con entusiasmo y se le llama Shiraz. Triunfa en

Sudafrica y California, Estados Unidos.
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6. Grenache o Garnacha. Se utiliza para elaborar vi-

nos tintos en Cotes du Rhone en Francia y en Espana en

las regiones de Rioja y Navarra. Produce vinos con aro-

mas a confituras y especias. Son vinos corpulentos y

estructurados.

7. Tempranillo. Dc uso comun en Espana, en la re-

gion dc La Rioja. Produce vinos tintos con aroma a

frambuesas, grosellas y ciruelas negras. De acidez baja y

no muy rica en taninos.

8. Malbec. Muy utilizada en Argentina como varie-

tal. Tambien se mezcla con Cabernet Sauvignon para

suavizar los tintos de Burdeos y en Chile.

9. Nebbwlo. Se usa para producir vinos tintos como

el Barolo y el Barbarcsco en Piamonte, Italia. Los vinos

tienen una gran longevidad, con alta astringencia.

10. Sangiovese. Uva roja que predomina en la region

de Toscana, Italia, para la elaboracion de los Chianti, vi-

nos ligeros y frutales.

CEPAS BLANCAS

L Chardonnay. Con esta uva se producen grandes

vinos blancos en Borgona y el Champagne. Es una varie-

dad muy adaptable a climas severos. Presenta aromas de

platano, melocoton, manzana, avellana, menta verde,

melocoton.

2. Sauvignon Blanc. Conocida como Fume Blanc en

California. Con esta variedad sc producen vinos blancos,

con aromas a menta, frutos tropicales, plantas silvcstres.
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3. Riesling. Muy utilizada para los vinos alemanes.

Con esta uva se producen vinos blancos con aromas a li-

mon, miel, durazno, acacia y romero.

4. Gewurztraminer. Usada en la produccion de vinos

en Alemania y Alsacia, con ella se obtienen vinos blancos

con aromas a rosa y flor de azahar, tambien a frutas co-

mo durazno, incluso a mango.

5. Semillon. Se utiliza para mezclas en la region de

Burdeos. En Australia la utilizan para elaborar vinos

varietales, se encuentra tambien en Chile, Sudafrica

y Argentina.

6. Moscatel. Con esta uva se producen vinos blancos

licorosos con aromas a rosa, nardo, jazmfn. Algunas de

sus uvas son rojas, otras negras y otras blancas, es la base

de los vinos dulces naturales.

7. Palomino. Uva utilizada para elaborar los vinos ge-

nerosos en la region de Jerez, Andalucia, Cadiz, Espafia.

8. Pedro Jimenez. Uva base para producir vinos ge-

nerosos en Cordoba, Espafia.

9. Zinfandel. Uva muy utilizada en California, pro-

duce unos vinos tipo rosado muy palido llamados «blush».

Existe un mito: Los vinos blancos se producen con

uvas blancas y los vinos tintos se producen con uvas tintas

Lo que le da el color a los vinos, es el tiempo que es-

tuvo en contacto la piel (hollejo) de la uva con el mosto,

durante la maceracion y fermentacion.
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b)Lugar de donde proviene

Debe tomarsc en cuenta que una misma variedad de parra

plantada en un lugar o en otro da frutos diferentes. Esto

sc debe a los distintos climas y suclos, los cuales dan la

naturaleza del vino.

La eleccion dc un lugar para un vinedo dcbc consi-

derar: suclo, subsuelo, altitud, insolacion, junto con cl

clima general como local.

La vid dcbc estar abrigada dc los vicntos frios, nece-

sita bastantc calor para crcccr y sol para lograr una buena

maduracion de la uva.

b.l. Tipo de Suelo
Le da a cada variedad una composicion difcrente. El

suelo conficrc al vino ciertos aromas particulares. El suelo

ticnc varias funciones: soporte, aporta humedad, procura

calor y nutre a la vid. Entre los tipos de suelo mas utiliza-

dos encontramos:

• Arcilloso (pcsados, humcdos y frescos). Roca sc-

dimentaria formada por silicatos de aluminio.

• Arcnosos (sucltos, ligcros). Particulas sucltas, gc-

neralmente de cuarzo.

• Grava (casi siempre en la superficic del suelo).

Picdras pcqucnas dc diferentes colorcs.

• Marga. Roca arcillosa, con un 20 a 80% dc car-

bonato de calcio.

• Humus. Tierra negruzca, compuesta de una dcs-

composicion parcial dc rcsiduos vegetales y animates.
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• Calizo. Roca constituida por carbonato calcico.

b.2. Caracteristicas del terreno

La inclinacion (buen drenaje) e insolacion (las horas-sol

que recibe) son determinantes para lograr la madurez

de la uva.

La mayoria de los grandes vinos se producen con uvas

que crecen sobre suelos pobres y permeables, compues-

tos de gravas y de un subsuelo calcareo.

Los suelos densos y humedos favorecen la podre-

dumbre y se calientan lentamente.

Un suelo rico y fertil produce vinos muy ordinarios.

La vid ha de sufrir para dar buen vino; es decir, debe

estar bajo estres.

b.3. Clima
El mejor clima para la vid es el mediterraneo o continen-

tal. Son climas extremosos, con inviernos muy frios y ve-

ranos muy calientes. El mediterraneo tiene mas humedad

al estar en las costas; el continental es el que hallamos en

el macizo continental.

Estos climas los encontramos entre los 30 y 50° gra-

dos de latitud. A este espacio entre las dos isotermicas, se

le eonoce como la franja del vino. No olvidemos conside-

rar los microclimas: se localizan fuera de esta franja y por

diversos factores, como la altura sobre el nivel del mar,

cuentan con la temperatura y humedad necesarios para el

crecimiento de la vid.
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Solo debe tener la lluvia necesaria antes de que crez-

can los racimos. Debemos recordar que el riego no esta

permitido en ciertos paises.

c)La vinificacion

La vendimia es la recolcccion del fruto. Se realiza alre-

dedor del mes dc agosto. Con la vendimia se inicia el

proceso de vinificacion.

Se realiza a mano y en recipientes pequefios para los

vinos mas finos. Tambien se lleva a cabo a maquina, que

sacude la vid y caen los racimos, en las que algunas veces

qucdan hojas.

Para evitar el crecimiento de microorganismos inde-

seables, en ocasiones es necesario afiadir sulfitos, durante

este primer paso.

El despalillado y estrujado consiste en quitar los

escobajos a los racimos y romper las uvas, para que al estar

en contacto el agua vegetal con el hollejo, es decir el

mosto, se inicie la fermentacion.

La maceracion inicia el proceso de fermentacion; que-

dan en contacto el mosto con el hollejo, pepitas y pulpa.

Los tiempos dc maceracion y fermentacion dependen del

tipo de vino que desea producir cada casa vinicultora.

La fermentacion es donde el mosto se transforma en

vino por la accion de las levaduras. Fermentacion vicnc

de la palabra <fervere>^ que significa hervir. Esta similitud

a la ebullicion comienza al formarse burbujas gaseosas,

que estallan en la superficie dc la cuba. Cuando comicn-
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za la fermentacion, los componentes solidos del mosto

(hollejo y pepita) son levantados por el gas y sobrenadan

en la superficie, lo que constituye el «sombrero».

La fermentacion tumultuosa consiste en que las leva-

duras transforman el azucar natural de la uva en alcohol

etilico y anhidrido carbonico. Posteriormente, desapare-

ce el anhidrido carbonico y permanece el alcohol.

Azucar = alcohol etilico + anhidrido carbonico

Otras sustancias resultantes de la fermentacion son:

glicerol (un tipo de alcohol), esteres o compuestos aro-

maticos, aldehidos y acidos. Tambien se forma anhidrido

sulfuroso. En este paso aumentan los polifenoles, respon-

sables de la complejidad del vino y los esteres, sustancias

responsables de su aroma.

El proceso se puede realizar en cubas de madera o de

acero inoxidable y dura de cinco a diez dias en promedio.

Este periodo varia de una a otra casa vinicola. Para un vino

ligero el tiempo de fermentacion es menor, puede durar de

4 a 8 dias, y para un vino de cuerpo aumenta de 10 a 12

dias.

La fermentacion se controla, entre otras formas, a

traves de la temperatura. Actualmente se bombea el

sombrero que se forma durante la fermentacion, para que

los solidos que fueron empujados hacia la superficie,

circulen en el interior de la cuba y asi el vino obtenga
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todas las sustancias que le puedan aportar; a este bombeo

tambien se le llama bazuqueo.

Una segunda fermentacion es la malolactica. El aci-

do malico, de sabor intenso proveniente de la uva, se

transforma en acido lactico, cuyo sabor es suave.

Acido malico = acido lactico.

Por lo general sucede en primavera y es provocada

por bacterias. Esta fermentacion es obligatoria para los

tintos, para que pierda acidez y suavice la astringencia.

En cambio es opcional para los blancos, porque al

suavizar la acidez puede perjudicar los sabores afrutados

del vino.

El prensado es donde se aplasta la uva, sin romper la

semilla, para sacar todo el liquido. Se puede realizar en

barricas de madera o toneles de acero inoxidable.

En ocasiones se utiliza la prensa vertical para los vi-

nos tintos, despues de la fermentacion, y se obtiene el

vino de yema, que es el vino que corre libremente, y el vi-

no de prensa, que es el vino de sabor y color concentrado

y se utiliza para rectificar las caracteristicas del vino.

La prensa horizontal es la mas usada en la elabora-

cion de los vinos blancos. Sobre todo la prensa neumati-

ca, en donde se separa inmediatamente la parte liquida

de la solida, sin permitirle tomar ningun color.

La clarificacion tiene como objetivo obtener un vino

limpio, brillante y transparente, sin sedimentos. Una
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forma de eliminar los sedimentos es a traves del descube,

trasiego y decantacion. Utilizando la gravedad o por bom-

beo, se separan los sedimentos o partes solidas de la parte

liquida, que ya es propiamente el vino.

En algunas regiones, como Burdeos, se utiliza la

albumina o colagcno para capturar los sedimentos restan-

tes y precipitarlos al fondo, dejando limpio al vino.

Los nuevos productores de vino utilizan centrifugas

y filtrado por redes microscopicas o de barro muy fino.

En cuanto a la pasteurizacion es el choque t^rmico

para evitar el crecimiento de microorganismos no desea-

dos. Su uso sigue siendo muy polemico. Mientras algunos

expertos aconsejan utilizarla siempre, otros lo desestiman

arguyendo que el vino no se evolucionara durante el

anejamiento. Esta tecnica de pasteurizacion se utiliza

sobre todo en vinos de consumo corriente o de cali-

dad intermedia.

Anejamiento: Antes de ser embotellado, el vino se

pone en barricas para su crianza, para permitir la lenta

oxidacion del alcohol, con esto se mejora su color, aroma

y sabor.

Es importante tener en cuenta que no todos los vinos

se anejan de la misma manera, esto depende del tipo de

vino, de la uva y de su equilibrio.

Los vinos jovenes se pasan a botella directamente.

En cambio los vinos de crianza, reserva o gran reserva

se afiejan en barricas de madera hasta 6 meses, 3 y 5

afios respectivamente.
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En cstc paso, en ocasiones tambien sc utilizan sulfitos

para desinfectar las barricas. Este compuesto es el respon-

sable dc los dolores dc cabeza que les produce bcbcr vino

a algunas personas. Tambien algunos productores ana-

den vitamina C como antioxidante antes del anejamiento.

La barrica influyc en cl sabor del vino segun cl tiempo

dc uso, cl tamano y cl origen dc la madera. Entre mas nue-

va cs una barrica, mas sabor y aromas aporta al vino. La

capacidad dc una barrica tradicional cs dc 225 1. Las ba-

rricas se pueden elaborar dc roble dc berry, dc limousine

o de roble americano.

Una practica poco ortodoxa cs cl procurar que cl vino

tenga sabor a madera, sin habcr estado en una barrica

para su anejamiento. Esto sc logra anadicndo virutas o vi-

gas de roble al vino cuando sc encuentra en un tonel de

accro inoxidable. Practica polemica, pues algunos argu-

mcntan que mientras el vino sepa bien no importa cl

proccdimicnto, otros difieren ya que si sabe a madera cs

porque estuvo en barricas dc madera y no sc dcbc cnga-

fiar al consumidor.

El anejamiento en madera nos ofrccc aromas a vaini-

Ua, ahumado, tabaco, tostado. El abuso dc estos aromas

terciarios no cs apreciado.

Despues del anejamiento, algunos vinos ya pueden

embotellarse, otros en cambio pueden mezclarse con

vinos dc diferentes rcgiones, cepas, vifiedos c incluso di-

fcrcntcs anos. A cstc proceso se le denomina «coupage».

Dc acuerdo con la denominacion de origen, en algunos
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vinos no esta permitido hacer mezclas, ya que deben ser

de una aiiada exclusiva.

El corcho se obtiene de la corteza del alcornoque;

entre mas largo es, hasta 70 mm. protege mas al vino.

Actualmente se estan utilizando tapones de material sin-

tetico, plastico. Los expertos aseguran que es lo indicado

para los vinos jovenes, porque se van a consumir en uno o

dos aiios. Para un vino que va a permanecer en botella

por varios anos recomiendan utilizar siempre corcho.

Ya embotellado, el vino sigue trabajando dentro de la

botella, puesto que es una sustancia viva. Al almacenar

las botellas sc deben de colocar en posicion horizontal

para su reposo y anejamiento. De esta manera, el aire que

queda atrapado entre el liquido y el corcho durante cl

proceso de embotellado, al acostarse se va al fondo de la

botella y como el coroho sc cmbcbc dc liquido, no deja

pasar mas airc. En estas condiciones, cl vino empieza a

absorber el aire hasta ser totalmente consumido, y cs cuan-

do se presentan los fenomenos dc oxido-rcduccion que

transforman a un vino ticrno en un vino adulto con sus

cualidadcs distintivas desarrolladas.

CONTROL DE CALIDAD DE LOS VINOS

Los vinos de calidad suclcn tcncr una dcnominacion dc

origcn controlada. En casi todos los paises que posccn gran

produccion dc vinos, se cuenta con sistemas dc control
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de calidad que varian en cada caso. La mayoria sc apega

a un principio de tres calidades.

1. Vinos dc calidad superior: sc elaboran conforme a

ciertas normas, pcro tienen ademas otros atributos.

2. Vinos de calidad: sc elaboran conforme a ciertas nor-

mas, cstablccidas en una determinada region dc origen.

3. Vinos dc consumo corriente: no tienen ningun

control dc calidad.

En cl siguientc cuadro, aprcciamos los pafses que tie-

nen una gran produccion dc vinos y el sistema dc control

dc calidad que obscrvan.

FRANCIA:

1. Appellation d'Originc Ccntrolee
AOC - 30% de la produccion total

2. Vins delimitfs de quality superieure
VDQS - 10% de la produccion total

3. Vinos de pays - 15% de la produc-
ci6n total

3.1 Vin de Pays d'Oc regionales

3.2 Departamcntales

4. Vinos de mesa 55% de la produc-
ci6n total Vins de table

ESPANA:

1. Denominacion de origen Califica-
da - DOCa, desde 1991.

2. Denominacion de origen - DO

3. Vinos de mesa: vino de tierra VdIT

Vino comarcal CV ( 28 regiones)

Vino de mesa VdM - Categoria basica

Por su anejamiento: Vino joven

Vino crianza - 6 a 12 meses

Vino reserva - 3 arios

Vino gran reserva - 5 anos
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ITALIA:

DOCG Denominazione di origene
controllata e garandta

Mejores vinos italianos, desde 1963.

DOC Denominazione di origine
controllata

Siguen regulaciones. no garantiza
buena calidad.

IGT Indicazione geografia tipica

Lugar de origen — se enuncia la cepa.

VdT Vino de Tavola
Algunos de los mejores vinos italia-
nos poseen esta denominacion.

ALEMANIA:

QmP Qualitatswein Mit Pradikat

Escala superior de calidad

Nochaptalizan

Divididos en 6 subcategorias

QbA Qualitatswein Bestimmter
Anb'augebiete

Vinos de calidad de regiones desig-
nadas

Tafelwein Vino de mesa

Landwein - mejores vinos de mesa

Los vinos protegidos por una reglamentacion o le-

gislacion, cumplen estrictamente lo indicado y garantizan

lo que compramos.

Los vinos libres no tienen un reglamento que cumplir

y esta en manos del vitivinicultor la calidad ofrecida.

Como el vino es un arte, cuando esta libre de regula-

ciones, se pueden hacer maravillas, sin embargo no hay

garantia mas que la etica del productor y puede haber falta

de consistencia en la calidad. Es en este momento cuan-

do debemos guiarnos por el distribuidor de prestigio.

Para comprar un vino, debemos orientarnos por:
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• La ctiqucta, en la que sc mucstra cl control dc

calidad y otros atributos.

• La casa que lo produce.

• El distribuidor, importador y minorista.

ALMACENAMIENTO DEL VINO

Sc dcbc cuidar que el vino este siempre correctamcntc

almacenado para su buena conservacion y evolucion

en botella.

Temperatura durante el almacenamiento
La temperatura ideal para el almacenamiento de las bo-

tellas, es de 10 a 12° C, evitando los cambios bruscos para

su mejor conservacion. Las temperaturas altas aceleran el

desarrollo del vino, descomponiendolo en pocas semanas.

Humedad
Influyc en cl corcho y en las etiquetas dc las botellas, ade-

mas de que sc pueden formar hongos que penetran los

corchos, afectando a la larga al vino.

Iluminacion
La maduracion gradual del vino se logra con poca ilumi-

nacion, puede ser luz natural o electrica. La luz del sol

debe evitarse por completo para eludir la acelcracion y

descomposicion prematura.
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Ruidos y vibraciones

Se dcbc elegir un lugar sin vibraciones, pues pueden

causar la descomposicion prematura del vino.

Ventilacion
Deben contar con una ventilacion adecuada para evitar

la condcnsacion y olores de hongos y humedad.

Posicion
Mantcner las botellas acostadas, con cl objeto de que el

corcho este en contacto con el vino. Asi se expande evi-

tando escurrimicntos y entrada de aire a la botella que

aceleraria su descomposicion.

Tiempo
Aunque toda gencralizacion en materia de vinos es siem-

pre dificil, resulta util dividirlos en cinco catcgorias, de

menor a mayor longevidad.

a) Vinos que deben beberse jovenes: Son todos

aquellos cuyas cualidades esenciales son la ligereza y la

frutalidad. No convienen ser envejecidos porque tienen

tendencia a dcteriorarse con el tiempo. Deben beberse

en el afio de su cosecha o como maximo algunos mescs

despues de comprarlos.

b) Vinos para guardar entre 1 y 3 anos: Los vinos que

merecen este periodo de envejecimiento en botella, son

los vinos de crianza, que estuvieron hasta 6 meses en ba-

rrica para su anejamiento.
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c) Vinos para guardar entre 3 y 5 anos: Son los vinos

que dan lo mejor de si mismos a los 3, 4 o 5 anos. Se pue-

de decir que son los que estuvieron hasta 3 anos en ane-

jamiento en barrica.

d) Vinos para guardar entre 5 y 8 anos: Estos vinos

que merecen tantos anos de reposo son los vinos muy

concentrados y complejos, como los Premier Cru y los

Grand Cru, o los que contienen aziicares residuales.

Tambien pueden considerarse los vinos que tuvieron

hasta 5 anos de anejamiento en barrica.

e) Vinos para guardar mas de 8 anos: Los vinos que

necesitan mas de 8 anos para llegar a su apogeo son esen-

cialmente los que corresponden a las mejores cosechas de

las mejores regiones.

SERVICIO DEL VINO

Servir un vino en su punto es un requisito fundamental.

Una botella de buen vino, de gran marca, puede perder la

mitad de sus cualidades si es bebido de improviso.

La temperatura de los vinos debe mantenerse segun
su tipo:
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TEMPERATURA

TIPO DE VINO

DULCE O SEMIDULCES

BLANCOS SECOS

ROSADOS

EspuMosos o CHAMPAGNE

GENEROSOS

TINTOS LIGEROS

TINTOS DE CUERPO

DEL VINO

TEMPERATURA

4 - 5 ° C

6 - 8 ° C

8 - 10° C

9 - 12°C

1 4 - 15° C

1 6 - 17° C

18 - 20° C

Las razones para cuidar la temperatura son las siguientes:

• A mayor temperatura, mas destacan los rasgos alco-

holicos.

• A una temperatura muy baja, resaltan los saborcs

amargos y astringencia de los taninos.

• Cuando el vino se sirve exccsivamente frio, presen-

ta una menor intensidad aromatica.

Una buena sugerencia, es servir el vino entre 2 o 3° C

menos de lo cstablecido: los recupcrara en la mesa. Tam-

bien sc debe considerar que un vino que se va a decantar,

incremcntara ligeramcnte su temperatura.

Los vinos pueden colocarse en el refrigerador con

tiempo antes de servirlos o ponerlos en agua con hielo.

La cristaleria debe ser la adecuada para cada tipo de

vino. Actualmente se prefiere utilizar copas de gran capa-

cidad para poder apreciar mejor al vino. Las copas Riedel
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son las mas solicitadas, porque estan disenadas espe-

cificamente para cada tipo de vino, las que realzan los

atributos del vino.

Las copas deben servirse a la mitad de su capacidad,

para permitir el movimiento que se realiza al dcgustar el

vino y evitar escurrimientos.

COMBINACION DE VINOS Y ALIMENTOS

El vino debe armonizar con los platillos del menu, van

paralelos a la ligereza o intensidad del sabor del platillo.

Este es un tema muy opinable, porque es evidente que al

confluir tantas variables entre botellas, recctas y palada-

res, se convierte en un arte subjetivo y abierto a constan-

tes aportaciones.

Sin embargo, un lineamiento que nos puede servir

como base, al elegir un vino para un determinado plati-

llo, se presenta a continuacion:

• El ingrediente principal que conforma al platillo.

• El metodo de preparacion, es decir el metodo de

coccion.

• Las salsas y especias predominantes.

• Las guarniciones del plato fuerte.

• Buscaremos la armonia y el contraste entre los sa-

bores dominantes del platillo y el vino:

• Alimentos acidos con vinos acidos.

• Alimentos dulces con vinos mas dulces.
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• Alimentos grasosos con vinos con alta astringencia.

• Quesos frescos y blancos con vino bianco.

• Quesos maduros con vino tinto.

• Quesos fermentados con vetas azules con vino dulce.

• Quesos con mucho sabor a nucz, combinan mejor

con vinos rojos.

• Alimentos acidos con vinos acidos.

• Alimentos salados y grasos (frituras), con vinos

acidos.

• Alimentos amargos, o con poca acidez o sal con vi-

nos abocados o acidos.

• Alimentos preparados con predominio de hierbas

aromaticas con vinos que armonicen con este gusto

herbario.

• Alimentos ahumados se pueden servir con vinos

florales.

• Alimentos de consistencia ligera con vinos de

viscosidad (cuerpo) baja.

• Filete, pato o queso de sabor fuerte con vinos con

alta astringencia.

• Alimentos salados disminuyen el impacto de la as-

tringencia.

• Alimentos muy condimentados aumentan la sen-

sacion de astringencia.

• Alimentos con alto sabor de «umami» con vinos no

conviene servirlos con vino pues pueden dejar sabor me-

talico en la boca.
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• Alimentos altos en carbohidratos como platillos

preparados con maiz son dificiles de combinar con vino.

• Las alcachofas acompanadas con vino pueden

producir cierto efecto dulce en la boca.

• Las ensaladas verdes pueden ser dificiles de com-

binar con vino, por su sabor amargo y por estar adereza-

das con vinagretas. Si se desea acompanar con un vino, se

sugiere utilizar jugo de limon y seleccionar un vino seco

con buena acidez.

• Los esparragos, las salsas de yoghurt, chutneys y

vinagres en aderezos tienden a bloquear las papilas

gustativas para degustar un vino.

• La intensidad del chocolate es dificil para combi-

nar, sobre todo si es el sabor dominante o esta muy dulce;

sin embargo queda bien con un vino muy dulce y de sa-

bor intenso.

• Alimentos muy especiados, se pueden acompa-

nar de un vino bianco seco con acidez media, o vino es-

pumoso seco.

• Un gran vino vino, acompanarlo con alimentos
simples.

• Usar el mismo vino en la preparacion de un plati-

llo con el que se servira en la mesa.
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ORDEN EN EL VINO

No olvidemos, seguir estos criterios:

1. Servir primero los vinos secos, despues los dulces.

2. Servir los ligeros primero y despues los vinos con

cuerpo.

3. Servir vinos blancos antes que los rojos.

4. Servir los vinos jovenes antes que los anejos.

5. Con las sopas no se acostumbra servir vino.

d) Degustacion

Para la degustacion, se requiere un esfuerzo de concen-

tracion, tener el sentido del gusto preparado y mucha

practica para distinguir los sabores; debemos desarrollar

la «memoria gustativa».

Todos podemos opinar sobre los vinos, pero lo im-

portante es decir el porque de nuestro juicio.

Para descubrir un vino hace falta un analisis, un jui-

cio y una descripcion, utilizando los sentidos de la vista,

olfato y gusto.

Con la vista apreciaremos la limpieza, brillantez y

color del vino. Tambien los diversos colores de los blancos

y tintos. Los vinos blancos pueden presentar desde un

palido hasta un ambar intenso. En los tintos, si son jo-

venes, se presentan colores vivos; los anejos tienen un

intenso rojo oscuro.

Con el olfato apreciaremos los aromas de la uva (aro-

mas primarios), de la fermentacion (aromas secundarios)
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y del afiejamiento (aromas terciarios). Para oler el vino, se

gira la copa y el vino desprende sus olores; de esta mane-

ra apreciaremos basicamente aromas florales, frutales, a

maderas o especias.

El bouquet del vino es un aroma complejo aportado

durante el anejamiento.

El gusto es el resultado de las sensaciones gus-

to-olfativas. La lengua es el aparato gustativo que puede

reconocer cuatro sabores fundamentales: salado, dulce,

amargo y acido. Ademas en la boca se percibe la tempe-

ratura y el cuerpo del vino. El calor que se siente es resul-

tado del alcohol que contiene el vino

Al probar el vino, debe detenerse en la boca por al-

gunos segundos, despues se mueve en la lengua y las

mejillas, en forma discreta. Antes de pasarlo, conviene

succionar aire por la boca, de esta manera se acentuan los

aromas y se percibe el gusto final, que casi siempre resulta

lo mas agradable, ya que se perciben los otros compo-

nentes del vino. La permanencia aromatiea intensa que

queda en boca al final, puede ser corta, media o larga.

La siguiente ficha de degustacion, puede ser un au-

xiliar en el momento de analizar un vino.
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FICHA DE DEGUSTACION DE VINOS

Nombre del Vino:

Cepa:

Tipo de Vino:

Afio:

Pais y Region:

Productor:

Denominacion de origen:

Grado Alcoholico:
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PERCEPCI6N VISUAL

Color:

Claro

Brillante

Limpio

Palido

Medio

Profundo

Tintos:

Purpura

Granada

Rubi

Granatc

Ladrillo

Rojo cafe

Btancos:

Claro

Paja

Oro

Verdoso

Ambar

Observaciones:

EXAMEN OLFATTVO

Aroma tico:

Fuerte

Medio

Debil

Agradable

Neutro

Desagradable

Frutas

Flores

Maderas

Especias

EXAMEN GUSTATTVO

Sabor:

Fuerte

Medio

Ligero

Seco

Abocado

Dulce

Acidez:

Puntiagudo

Balanceado

Fresco

Baja

Balance:

Elegante

Robusto

Redondo

Equilibrado

Tosco

Amable

Persistencia

Aromatiea

Intensa:

Largo

Medio

Corto

Generoso

Viscosidad:

Delgado

Medio

Grueso

Presencia:

Alta

Media

Debil

Astringencia:

Alta

Media

Debil

Presencia de

Alcohol:

Alta

Media

Baja
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Con estos conocimientos basicos sobre el vino, po-

dremos apreciarlo, logrando realmente que se convierta

en una bebida frecuente en nuestros habitos. Una ventaja

mas del vino es que la platica se agiliza, la comunicacion

se convierte en algo espontaneo y natural, ayuda a la con-

vivencia, ademas de que saborearemos intensamente

los alimentos.

Afirmaba Clifton Fadiman: «Una botella de vino, pi-

de ser compartida; nunca veras a un amante del vino,

que sea egoista».
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