EL MUNDO
DEL VINO

El vino, esta bebida milenaria, que
pretendemos sea catalogada como alimento. La
bebida mds sana e higiénica que existe como ya decia
"Pasteur en el XIX.

El mundo de la enologia es muy amplio, de
aqui la dificultad de concretar o resumir un conjunto
de ideas sobre los vinos y su entorno.

Es un mundo maravilloso, que nace en el
campo con el cultivo de la cepa. Una planta rastrera
con una capacidad de crecimiento casi infinita, que
para cosechar su fruto hay que modelar afio tras afio
su crecimiento, similar al ceramista que modela su
jarrén en el torno. Es obligatorio hacer una poda
adecuada de los sarmientos para que la planta pueda
alimentar sus frutos (las uvas), a la vez que ser capaz
de sobrevivir durante un largo periodo de tiempo que
puede llevar de los 25 a 50 afios dependiendo del
rendimiento que pretendamos para la planta. Todo
ello una breve definicion de la Vitis vinifera, con una
enorme cantidad de variedades para dar lugar a muy
diferentes vinos.

La elaboracion de un vino conlleva toda una
seriec de procesos que dada su complejidad no
enriquecerian este pequefio texto, que tan solo
pretende acercar al profesional amante de la

naturaleza, para que aprenda a consumir vinos de
calidad. :

Para conocer un vino hay que hacer uso de
los sentidos: vista, olfato y gusto. Todo un conjunto
de sensaciones con las cudles nos deleitaremos en
cada botella, en cada bodega, en cada zona viticola
que visitemos y por supuesto en la mesa ante un plato
bien elaborado.

El sentido de la vista nos da idea del color
(Intensidad y Tonalidad). Con ello, casi nos podemos
atrever a dilucidar la edad del vino (la vendimia de la
que procede). El olfato es un sentido importantisimo:
aromas varietales, frutas maduras, frutillos rojos, y
especias del aporte de la madera durante el
envejecimiento, lacteos, etc., y por de pronto
podemos predecir la juventud del vino y su estancia o
no en barricas de roble. La boca es el culmen de la
cata. Las sensaciones gustativas que encontramos en
la lengua y la via retronasal que completa y aumenta
las sensaciones olfativas.
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En nuestra region tenemos grandes vinos
elaborados con la variedad autoctona Monastrell, que
en la ultima década va ganando clientela. Os invitamos
a la degustacion de los vinos de Mundo enoldgico en
Bullas. Vinos tintos artesanales con el nombre familiar:
«MERCADER QUESADA».

Un consejo: no olvidéis tomar vino tinto también en
verano. Ojo con las temperaturas a las que se degusta.
Poner siempre cercano a los 15°C, y disfrutaréis de la
conjuncién de sabores, y de sus interesantes polifenoles
(para protegernos de las radiaciones ultravioletas) tan
agradables al paladar y saludables para el organismo.

Consejos de:
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Seguimos haciendo apologia del consumo del néctar
fermentado de la uva desde las pdginas de Eubacteria
(aunque recomendando que se haga dentro de unos
limites razonables, Dyonisios no se hace responsable de
los efectos secundarios de libar la bebida de los dioses
en exceso...).
En la entrega anterior se dieron unas recomendaciones
generales acerca de los vinos y su combinacién con
determinados alimentos. La apreciacién de la comida
y/o la bebida depende exclusivamente de nuestros
sentidos, pero la sensibilidad de cada persona es
. diferente y mientras hay personas que tienen un sentido
del olfato muy poco desarrollado, otras son capaces de
percibir mil matices. L.o mismo ocurre con la vista,
imprescindible para delimitar el color, brillo, turbidez...
del vino; o el gusto, para definir el equilibrio entre
alcobol, azicar, acido y contenido en taninos.
Resumiendo, la fase de cata es muy compleja 'y muy
subjetiva. Una revista o un libro puede proporcionar
ideas basicas, pero no se puede (ni debe) constituir en
pulpito donde uno pueda pontificar sobre el vino. No
hay verdades absolutas en el terreno de la enologia. En
este mundo es mas cierta que nunca la “paradoja de la
mariposa”: partiendo ‘de la misma variedad, el mismo
terreno, el mismo clima, la misma bodega, manteniendo
el procedimiento de fermentacion y envejecimiento, de
un afio para otro se obtienen vinos diferentes, quiza no
radicalmente y se puedan distinguir lineas de
elaboracion, pero nunca seran iguales.

Después de estas disquisiciones filosoficas, me gustaria
entrar en un ferreno que parece un poco tonto, pero que
ha crecido en importancia para el consumidor atento: la
etiqueta de las botellas. Ademas de la forma de la
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tipica, algunas bodegas utilizan modelos propios para
llamar la atencion), la etiqueta constituye un elemento
importante en la presentacion de un vino. La estética no es
el elemento més importante, aunque hay vinos normales,
mediocres y algunos rematadamente malos que se venden
gracias a una bonita etiqueta. Los detalles més interesantes
son: Denominacion de Origen (si la zona de produccion se
encuadra en alguna), cosecha, variedades empleadas en la
vinificacion, método de fermentacién y envejecimiento, si
ha sufrido alguno. A modo orientativo, algunas bodegas
incluyen notas sobre la cata. v

Cada detalle tiene un interés diferente y comentaremos
brevemente cada uno. La denominacién de origen nos
proporciona informacion acerca de la zona de cultivo, asi
como de la calidad. La mayoria son regiones con una
tradicion enologica que se remonta a muchos siglos atras
(como es el caso de La Rioja).

La cosecha también es un indicativo general de calidad,
dependiendo de las caracteristicas climaticas del afio en
particular, un afio demasiado hiimedo, especialmente en
otofio, cuando se vendimia la uva, suele dar vinos
mediocres. Es relativamente facil * conseguir tablas
indicadoras, que califican los vinos de cada D.O. por afios.
La variedad empleada es posiblemente el factor mas
importante, puesto que proporciona el sustrato del que se
obtendra el preciado vino. Las cualidades de cada variedad
son diferentes en cuanto a aroma, sabor y color y se ven
influenciadas por las caracteristicas de {a zona de cultivo:
un vino de Tempranillo de La Rioja serd ligeramente
diferente de un Tempranillo de La Mancha. Algunas
variedades tienen un potencial enoldgico muy alto y dan
productos aceptables casi en cualquier condicion (siempre
que la elaboracion sea Ja correcta, claro). Otras necesitan
mas cuidados durante la fase de maduracion en la planta o
bien en la fermentacion en bodega para expresar todo su
potencial. La variedad Monastrel, muy empleada en el
Sureste, puede dar buenos reservas y vinos cabezones por
igual, dependiendo del grado de maduracién, del
contenido en azucar final... en Gltima instancia la mano del
viticultor es la que cuenta.

Los métodos de vinificacion no son muy variados, pero
cada uno resalta caracteristicas diferentes de la uva. La
maceracion carboénica permite obtener caldos con mucho
color y gran cantidad de aromas florales y frutales. La
fermentacion clasica puede quedar un poco corta en este
aspecto, pero el vino resultante puede envejecer bien en
muchos casos, adquiriendo nuevos matices, mientras que
aquellos que han pasado por el otro método deben
consumirse en el afio. La fermentacion malo lactica, que
tiene lugar tras la alcohdlica suaviza el sabor del vino,
reduciendo la sensacion de acidez.

El tipo de vino depende de la calidad de la uva y del
resultado de la fermentacion. En funcion de estos factores,
el endlogo debe decidir si un vino tiene potencial para
pasar por un envejecimiento en madera o bien se debe
consumir en el afio. Asi, se distinguen vinos jovenes,
crianzas, reservas y grandes reservas. Salvo el primero,
todos pasan.por un periodo de almacenamiento en barricas
de roble, variable segiin la D.O. (no hay reglas generales).
De momento, esto es todo. La proxima entrega tratara
exclusivamente sobre variedades de uva de vino.
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