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INTRODUCCION A LA
METODOLOGIA DE CATA DE VINOS TRANQUILOS

Por Joaquin GALVEZ BAUZA

La primera de las anotaciones que tendremos que realizar es la de la fecha en la que se
realiza la cata. Hemos de tener en cuenta que el plazo maximo de validez de una ficha
de cata es de un afio. Esta indicacion nos servira ademds para ver como evolucionan
los mismos vinos catados en fechas posteriores y para ir verificando nuestras
predicciones.

En el caso de que no sea una cata a ciegas apuntaremos ademas la cosecha, el nombre
del vino y la bodega, ademas el grado alcohdlico como cuantas anotaciones puedan
resultar de interés, como variedades, tipo de crianza, origen del roble en su caso, etc.

I. Fase Visual

Nada mas llenar la copa procederemos a mirar a través del vino. De esa forma se puede
apreciar su limpieza y transparencia, generalmente los vinos no presentan defectos,
teniendo en cuenta la escrupulosidad con que se trabaja actualmente.

Acto seguido inclinaremos la copa y miraremos a través del vino siempre sobre una
superficie blanca, un folio escrito, como una ficha de cata resultan ser los mas
adecuados. De esta forma podremos apreciar la intensidad de color con mayor
facilidad. Para los vinos blancos se requiere mas experiencia que para los tintos, si no
somos capaces de leer a través de un vino tinto diremos que la capa o intensidad
colorante es alta, si leemos con cierta dificultad diremos que la capa es media y si
finalemente leemos con gran facilidad diremos que la capa es baja.

Por el simple hecho de inclinar la copa tendremos simultdneamente lo que se conoce
como capa fina y capa gruesa. En el borde de la copa inclinada el espesor del vino es
inferior que en el centro de la copa, se conocen también bajo los nombres respectivos
de menisco y corazon.

Definida la intensidad o capa colorante pasaremos a definir el color y para que nos
resulte mas sencillo a continuacion se facilita un listado de colores, destacando en
negrilla los mas frecuentemente utilizados.



TINTOS

Rojo (claro, oscuro)

Rojizo

Rojo franco

Rojo violeta

Rojo amapola
Rojo cereza

Rojo grosella
Rojo sangre

Rojo fuego

Rojo ladrillo
Rojo anaranjado
Rojo amarillento

Rojo marréon
Carmin

Rubi

Rubi quemado
Granate
Granadina
Bermejo
Bermellon
Puarpura
Purpureo
Purpurino
Violeta
Violaceo
Azul
Azulado
Negro
Negruzco
Teja

Pajizo

Ojo de perdiz
Marrén

Ocre

Café

BLANCOS

Incoloro
Blanco

Amarillo (palido,oscuro)

Amarillo verdoso
Amarillo canario
Amarillo limon
Amarillo paja
Pajizo

Amarillo dorado
Amarillento
Junquillo

Topacio

Topacio quemado
Oro palido

Oro verde

Oro fino

Oro viejo

Oro rojo

Dorado

Roux

Rojizo

Hoja seca

Bistre (humo)
Castano

Agua de castafas
Madera
Maderizado pardo
Ambar

Anteado

Cobrizo

Pardo

Parduzco
Caoba

Caramelo
Manchado

ROSADOS

Gris

Champén
Rosado
Clarete

Rosa violeta
Rosa franco
Rosa peonia
Rosa cereza
Rosa frambuesa
Rosa carmin
Rosa amarillo
Rosa
anaranjado
Rosaceo
Rojizo
Albaricoque
Piel de cebolla
Anaranjado
Salmoén

Los colores en demasiadas ocasiones son simplemente orientativos. Con frecuencia
habremos oido que un vino tiene un color rojo-rubi y pongamos por caso que se trate
de un vino de Burdeos, si preguntamos a un gemoélogo que de qué color es un rubi, tal
vez nos indique que se trata de un rojo-burdeos.



No ha de obsesionarnos tanto la definicion como la interpretacion del color. Los
vinos blancos podran ser amarillos y dorados, con su correspondiente tono y los vinos
tintos seran rojos con su correspondiente tono. Ante la dificultad de distinguir
consistentemente entre por ejemplo un rojo guinda de un rojo cereza o picota, pasemos
a distinguir entre los conceptos de variacion y evolucion.

Gracias a que hemos inclinado la copa podremos o no apreciar si existen diferencias de
tonos entre la capa fina y la capa gruesa, o menisco y corazon, como hemos definido
ya anteriormente. Pongamos por caso que en la capa gruesa el color es rojo cereza y
que sin embargo en la capa fina se aprecian notas violaceas. En este caso podremos
hablar de un vino en el que hay variacion en el tono y sin embargo no hay evolucion.

Variacion es por tanto que en el color del vino se puedan apreciar varios tonos y
evolucion es la aparicion de tonos que reflejen el paso del tiempo, tonos dorados para
los vinos blancos y anaranjados, pardos e incluso café para los tintos.

En todos los colores de los vinos se tiene que dar alguna de las siguientes
combinaciones:

B sin variacion ni evolucion. En el caso de vinos blancos se trataria por
ejemplo de un amarillo pajizo desde la capa fina hasta la capa gruesa y sin
ninguna nota dorada. Podria ser también el caso de un tinto con un color
rojo-cereza, nuevamente desde el menisco al corazén y sin ninguna nota
parda o violacea.

B variacion sin evolucion. Hay muchos tintos jovenes que tienen colores muy
vivos en el corazén, como podria ser un rojo-cereza, pero en el menisco y
solo en el menisco apararecen notas violdceas. Se trata por tanto de varias
notas de color cereza y violeta pero a pesar de la variaciéon no hay evolucion,
es decir no hay notas parduzcas que apunten a pensar en el paso del tiempo.

B variacion con evolucion. Seria el caso de un vino en el que haya, por
ejemplo, un rojo-rubi en el corazén y un rojo-teja en el menisco. Hay por
tanto no solo varios tonos, sino que ademas se aprecia el paso del tiempo.

B evolucion sin variacion. Los vinos en este estadio podran estar como
mucho en el momento final de su vida, si se trata de blancos y tintos, aunque
aun podrian tener vida por delante si se trata de vinos generosos, como un
oloroso. Seran vinos que presenten colores muy pardos, incluso caoba sin
ninguna nota de viveza rojiza en el caso de tintos o carencia de notas
amarillentas y solo presencia de notas muy doradas, oro-viejo, en el caso de
vinos blancos. He tenido ocasion de catar en el pasado mes de Junio un
Chateau Ausone, Premier Cru Class¢ “A” de Saint Emilion de 1.894 y
aunque en el vino solo habia colores pardos, para dar una idea de su calidad
baste mencionar que me bebi hasta la ultima gota de sus posos, que
quedaron en la botella después de la decantacion.



I1. Fase Olfativa

Habiendo llenado la copa AFNOR hasta su didmetro méximo procederemos a acercar
lentamente la nariz a la boca de la copa y sin agitar la copa nos fijaremos en cuando
somos capaces de percibir las primeras impresiones olfativas. La diferencia en
distancia es un buen indicativo de la intensidad aromaética.

Los aromas de los vinos de una intensidad aromatica elevada seran percibidos casi sin
la necesidad de llevar la copa a la nariz, a una cierta distancia. Por contra los de una
intensidad baja seran hasta dificiles de percibir incluso con la nariz dentro de la copa.

La intensidad es una condicion necesaria, pero no suficiente para hablar de calidad. Un
vino de escasa intensidad aromatica no puede ser considerado bueno, podra ser bueno
al paladar, pero no se tratara de un buen vino. Una intensidad alta, por si sola, no basta,
son necesarias ademds la finura y la complejidad, conceptos que se definen maés
adelante.

Deberemos de intentar encasillar el aroma dentro de uno de los grupos aromaticos
propuestos por Ann Noble de la Universidad de California, Davis.
(NOTA: Ver Rueda de los aromas).

Otra forma clésica de agurpacion de los aromas es atendiendo a si se trata de Aromas
Primarios, Secundarios y Terciarios.

Los aromas primarios son aquellos que se encuentran en la materia prima, tipico es el
ejemplo de la variedad moscatel, pues los aromas de los vinos elaborados a partir de
ella son idénticos a los de la uva. Son tan intensos que incluso se mantienen después de
la destilacion, como sucede con los Singani bolivianos o los Piscos peruanos o
chilenos.

Los aromas secundarios son aquellos desarrollados en el transcurso de la fermentacion
y probablemente son los mas numerosos. Hay que tener en cuenta que muchos de estos
aromas recuerdan a aromas de frutas, como el acetato de isoamilo, que recuerda a
platanos y que en muchas ocasiones se llaman primarios por el hecho de recordar a
frutas, pero hemos de tener en cuenta que estrictamente se trata de aromas secundarios.

Los terciarios son aquellos desarrollados tras el envejecimiento de los vinos, ya sea en
madera, botella 0 ambos. Deberemos de inclinarnos por alguno de estos grupos. En el
caso de que no identifiquemos ningin aroma de forma patente hablaremos de la
neutralidad aromatica.

Habiendo procedido de esta manera estaremos en condiciones de volver a oler el vino,
pero esta vez tras haber agitado la copa. Lo primero que habremos de hacer es
fijarnos en si aparece alguna nueva nota aromatica o si se trata de los mismos aromas,
pero con mayor intensidad. Se puede dar el caso de que antes de agitar el vino huela,
por ejemplo, a fruta y que solo después de agitar aparezcan notas de madera, podremos
decir por tanto que en el vino hay variacién de aromas. Si los aromas son los mismos
antes y después de haber agitado la copa diremos que en el vino no hay variacion.



Por el simple hecho de que haya variacion podremos hablar de complejidad
aromatica, pero puede haber complejidad sin que haya variacién, en el caso de que
aparezcan de forma simultdnea diversidad de aromas.

Sin embargo el témino de complejidad aromatica se reserva para vinos en que las notas
aromaticas sean de calidad, es decir aromas gratos y no olores indeseables. La
evaluacion de la calidad requiere de un entrenamiento pues se da la paradoja de que
haya aromas considerados defectuosos, como es el caso del diacetil que huele a
mantequilla, en vinos como los Finos jerezanos, y sin embargo se le reconoce su valor
para blancos fermentados en barrica.

Nos queda por hablar del controvertido témino del bouquet. Y es que existen
diferentes definiciones para el mismo concepto, segin de que escuela se trate. Para la
escuela anglosajona el término bouquet es equivalente al de aroma, se ha reservado
para hablar de los aromas de los vinos pero independientemente de qué tipo de aroma
se trate, asi pues un vino podra tener un bouquet afrutado.

La escuela espafiola tradicional exige que haya envejecimiento para poder hablar de
bouquet, por tanto excluye a los vinos jovenes y solo con que haya aromas como
madera ya basta para poder hablar de bouquet.

Finalmente hay que hablar de la escuela francesa y la escuela espafiola moderna que
asimila el concepto de bouquet de la francesa. Bouquet en francés quiere decir ramo y
por tanto se requiere un conjunto de aromas. Es el estadio méximo cualitativo que
puede alcanzar un vino, la complejidad aromatica es una condicidon necesaria pero no
suficiente para poder hablar de bouquet. Por el simple hecho de tener varias notas
aromaticas un vino ya es complejo, pero esto no basta para hablar de bouquet. Es
ademads necesario que entre las diferentes notas no haya ninguna dominante, son esos
vinos en los que se pueden identificar infinidad de notas, todas ellas muy finas y bien
integradas.



COMPUESTOS AROMATICOS

Bordeaux, Stage 1993

Esta es una relacion de los compuestos aromaticos mas abundantes, con una
explicacion de sus vias de formacion. Este listado se complementa al final con los
aromas de los diferentes compuestos aromaticos.

1 Esteres Etilicos

Formacion y origen en las levaduras

Condiciones que lo favorecen: bajas temperaturas de fermentacion, mostos muy
desfangados y empleo de levaduras seleccionadas. Ej: 71-BSC

1.1 Butirato de etilo [1,696 g/I] 2,2-6 mg/l

1.2 Caproato de etilo (C6 hexanoato de etilo) [1,708 g/1] 0,1-0,3 mg/1
1.3 Caprilato de etilo (C8 octanoato de etilo) [1,702¢g/1] 0,7-1,2 mg/1
1.4 Caprato de etilo (C10) 0,2-0,7 mg/1

1.5 Laurato de etilo (C12) 0,04-0,08 mg/1

1.6 Lactato de etilo (ver aromas de envejecimiento)

1.7 Succinato de dietilo (ver aromas de envejecimiento)

1.8 Cinamato de etilo

1.9 Benzaldeido

1.10 Antranilato de Etilo

1.11 Acronoteato de Etilo

2 Acetatos (esteres)

El origen es el mismo que el de los Esteres Etilos
2.1 Acetato de Etilo

2.2 Acetato de Hexilo

2.3 Acetato de Feniletilo

2.4 Acetato de Isoamilo

3 Acidos Grasos

Origen similar a los ésteres.

Son muy toxicos para las levaduras pues las rodean y las asfixian y mas lo hacen a mas
largas son las cadenas de carbono.

Posible parada de fermentacion. Solucion no ir por debajo de 200 en el indice de
turbidimetria o afiadir cascaras de levaduras, que ayudan a fijar los acidos grasos.

En algunos casos se anaden acidos grasos para parar la fermentacion, como en los
Sauternes.

3.1 Acido caproico o hexanoico

3.2 Acido caprilico u octanoico

3.3 Acido céprico o decanoico

3.4 Acido dodecanoico

4 Terpenos
4.1 Linalol

4.2 Alpha-Terpineol



4.3 Citronerol

4.4 Geraniol

4.5 Beta-Damascenona (cetona con los mismos origenes que los terpenos)
4.6 Nerol

4.7 Oxido de linalol

4.8 Alpha-Ionona

5 Aromas de envejecimiento

5.1 Lactato de Etilo (ver esteres)

5.2 Succinato de Dietilo (ver esteres)
5.3 Acetato de Etilo

5.4 SOTOLON

6 Fenoles Volatiles
6.1 Etil-4-phenol
6.2 Etil-4 gayacol
6.3 Vinil-4-gayacol
6.4 Vinil-4-phenol
6.5 Eugenol

7 Acidos Grasos Volatiles
7.1 Acido Butirico

7.2 Acido Isobutirico

7.3 Acido Isovalerianico

8 Alcoholes compuestos en C6
8.1 Cis-hexeno-3o0l

8.2 Trans-hexeno-3o0l

8.3 Hexanol-1

9 Alcoholes superiores
9.1 Alcohol Isoamilico

10 otros alcoholes
10.1 Hexanol

11AROMAS DE REDUCCION
11.1 2-Mercapto-Etanol

11.2 2-Etil-tio-etanol

11.3 4-Metil-tio-butanol-1

11.4 Acetato de meteonilo

11.5 Metionato de etilo

11.6 Metionato de metilo

11.7 Metionol

11.8 Benzo-tiazole

11.9 SH2 (Sulthidrico)

11.10 Metano-tiol

11.11 Etano-tiol

11.12 SC2 (sulfuro de carbono)
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11.13 Dimetil-disulfuro
11.14 2-Metyl-tio-etanol
11.15 Tyazol

11.16 2-metil-tiofeno
11.17 Mal-metionol

12 AROMAS DE OXIDACION
ALDEHIDOS

12.1 Etanal

12.2 Benzaldehido

13 AROMAS DE BARRICA
13.1 Vainillina

13.2 Alfa-nanolactona

13.3 Furfurol

13.4 HMF

13.5 Furfural

13.6 Pentaclorofenol

13.7 TCA (Tricloro anisol)

14 Pirazinas

14.1 Butylpiracina
14.2 Etil-pirazina

14.3 Isopropil-pirazina

15 Compuestos Acetoinicos

Formados con temperaturas de fermentacion elevadas, o durante la fermentacion
malo-lactica. también con dosis de SO2 elevada o por su combinacion cuando se
degrada con la luz.

15.1 Diacetil

15.2 Acetoina

15.3 Acetol

10



apple
apple/fruit
baked potato
banana

bell pepper
berry

black pepper
box tree
butter/yogurt
cabbage
canned apple
caramel
caramel

cheese

cheese

cherry
cucumber
curry

floral
fruity/apple
fruity/apple
fruity/pineaple
grapefruit
grapefruit/banana
grass

grass
grass/fruity
green wood
honey

honey

muscat

nail varnish
nail varnish
nail varnish
parmesan cheese
pear

raw potato
rose

rose

smokey
smokey/leather
stawberry
sunflower seeds
vanilla
vanilla/chocolat
vinegar

wood
woody/sweet

11

AROMAS Y COMPUESTOS

ethyl hexanoate

ethanal
3-(methylsulfanyl)propanal
3-methylbutyl acetate
2-methoxy-3-isobutylpyrazine
3-ionone
2-methoxy-4-vinylphenol
4-sulfanyl-4-methylpentan-2-one
diacetyle

dimethyldisulfide
3-damascenone

furaneol

homofuraneol
2-methylpropanoic acid
butanoic acid

ethyl (E)-cinamate
(E,Z)-nona-2,6-dienal
sotolon
4-phenyl-3-hydorxybutan-2-one
ethyl 2-methylbutanoate
ethyl 3-methylbutanoate
ethyl 2-methylpropanoate
3-sulfanylhexan-1-ol
3-sulfanylhexyl acetate
hexan-1-ol

(Z)-hex-3-enol

hexanoic acid

decanal

phenylethanal

phenylacetic acid

linalool

2-methylpropanol
3-methylbutanol
2-methylbutanol
2-/3/methylbutanoic acids
ethyl octanoate
3-(methylsulfanyl)propanol
2-phenylethyl acetate
2-phenylethanol
2,6-dimethoxyphenol
2-methoxyphenol

ethyl butanoate
2-methyl-3-sulfanylfuran
vanillin

ethyl vanillate

acetic acid

eugenol

Isoeugenol

11

manzana
manzana, compota de
patatas asadas
platano

pimiento

bayas

pimienta negra

mantequilla / yogur
repollo

manzanas
caramelo

caramelo

queso

queso

cereza

pepino

curry

floral

afrutado / manzana
afrutado / manzana
afrutado / pifia
pomelo

pomelo / platano
hierba

hierba

herbaceo / vegetal
madera verde

miel

miel

moscatel
quitaesmalte
quitaesmalte
quitaesmalte

queso parmesano
pera

patata cruda

rosa

rosa

ahumado

ahumado / cuero
fresa

pipas de girasol
vainilla

vainilla

vinagre

madera

madera / clavo de olor
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I11. Fase Gustativa

Tomaremos una cantidad de vino que nos resulte comoda, entre 6 y 10 cc. durante unos
10 a 15 segundos y apreciaremos su intensidad o cuerpo, realmente en este momento
utilizaremos la boca como una auténtica balanza y evaluaremos la cantidad de extracto
seco que hay en el vino. De esta forma podremos clasificar los vinos dentro de alguna
de las siguientes categorias: vinos ligeros, de cuerpo medio y de gran cuerpo.
Empleamos la palabra intensidad en primer lugar para ser consistentes con nuestra
metodologia. Los gustos elementales, por orden y zona de percepcion son los
siguientes:

Dulce Punta de la lengua
Salado Punta e inicio de los bordes de la lengua
Acido Bandas de la lengua

Amargo Al final de la lengua

Otras sensaciones que percibiremos en boca son sensaciones tactiles y pseudo-tactiles,
y sus responsables son:

Calor Alcohol

Astringencia Taninos (que coagulan la mucina, proteina de la saliva)
Picor Anbhidrido carbdénico

Frescura Acidez

Temperatura Temperatura

Untuosidad Azlcares residuales

Nos podré resultar de utilidad este breve vocabulario gustativo, en orden creciente,
referido a:

Alcohol Ligero, medio, calido, ardiente

Acidez Plano, fresco, acido, muy acido, duro

Azucar Seco, abocado, semi-seco, semi-dulce, dulce
Extracto De cuerpo ligero, de cuerpo medio, de gran cuerpo
Carbénico Picante, aguja, espumoso

Aspereza Ligero, astringente, dspero

Taninos Maduros, secos, secantes, verdes, acerbo

Hemos de hacer una evaluacion de cual es el gusto o sensacion tactil o pseudo-tactil
dominante o si existe equilibrio gustativo. Es muy importante tener siempre en
cuenta que los vinos, como cualquier otra bebida de calidad ha de resultar equilibrada.
En el caso de los vinos es posible que este equilibrio no exista en un principio, pero
sera necesario que este se alcance a lo largo de los afios para poder asegurar que nos
encontramos frente a un vino de calidad.

Los vinos jovenes, y entiéndase por tales aquellos para ser consumidos dentro del
plazo de un afio desde que son comercializados, habrdn de ser necesariamente
equilibrados desde su nacimiento para que sean vinos de calidad. Los vinos jévenes, no
mejoraran con el paso de los afios, sino que empeoraran y por ello no se puede
justificar una falta de equilibrio gustativo aduciendo que ésta desaparecera con el paso
del tiempo. Podremos tolerar que por ejemplo en un vino enverado exista una

12
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sensacion dominante de acidez, siempre y cuando confiera al vino un caracter

refrescante, pero que estas sensaciones no lleguen nunca a ser duras, esto penalizaria
su calidad.

MOMENTO DE LA VENDIMIA ANO CALUROSO ANO FRESCO
G/L G/L AZUCARES ol T AZUCARES
AZUCARES
ANTOCIANOS
ANTOETANOS

\

\

\\

\
|
|
\

ACIDEZ ACIDEZ
TIEMPO TIEMPO TIEMPO

Uno de los factores para alcanzar el equilibrio gustativo es el del momento de
vendimia, pero en demasiadas ocasiones se han considerado de exclusivamente la
acidez y grado alcohodlico potencial. De esa forma se podra alcanzar por tanto un
equilibrio de estos dos elementos, es decir de la acidez y de los gustos dulces, pero no
son suficientes para alcanzar la plenitud gustativa.

En los vinos tintos es esencial buscar ademas el equilibrio de la piel de las uvas, pues
tras la maceracion se obtendran los gustos de ésta. En los blancos es ademas necesario
considerar cual es el momento de maximo potencial aromatico. EI mejor analisis es
probar las uvas pero resulta un método dificilmente operativo y por ello se extrapola el
analisis del contenido en antocianos de las pieles pues se manifiesta de forma
proporcional al gusto, o madurez gustativa de las mismas, €sta obviamente varia de
cosecha a cosecha segiin como sean las condiciones climaticas.

Es importante tener en consideracion el “Indice de Suavidad de los vinos”
desarrollado por Emile Peynaud y Jean Ribereau Gayon. Para que un vino pueda ser
considerado suave es necesario que el resultado de la siguiente formula:

Grado alcohdlico - (acidez total en sulfurico + gramos por litro de taninos)

sea mayor o igual a 5.

Ejemplos: A) 12-33+1.8)=6.9
B) 10.5-(42+24)=39

con estos ejemplos se puede llegar a entender que el equilibrio de sensaciones
gustativas va mas alld de la simple consideracion de azlcares y acidez, pero nosotros

hemos de entender asimismo que un vino por el simple hecho de ser suave no es
necesariamente bueno.

13
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Uno de los conceptos mas dificiles de explicar en la cata de vinos es el de Peso de
fruta. Resulta mas sencillo de explicar con vinos tintos que con vinos blancos.
Sabemos que el cuerpo es la apreciacion del extracto seco, si un vino ha permanecido
un tiempo de crianza en barrica nueva su extracto seco sera mayor que el del mismo
vino que no haya pasado por madera. El peso de fruta hace referencia al equilibrio del
extracto seco de la fruta, frenta al de la barrica. Cuerpo y extracto seco son sindnimos,
sin embargo podremos encontrar vinos de gran cuerpo y con poco peso de fruta, como
vinos ligeros o medios y con un gran peso de fruta. El peso de fruta es de hecho una de
las claves para la determinacion del potencial de envejecimiento de los vinos.

Finalmente dentro de la fase gustativa tendremos que hacer una evaluacion de la
calidad, hasta ahora lo que hemos hecho es una simple descripcion, deberemos
pronunciarnos sobre las virtudes o defectos de estas sensaciones, una descripcion sin
una evaluacion es una descripcion incompleta.

IV. Via Retronasal

Teniendo el vino en la boca percibiremos sus aromas por la denominada via retronasal
y para potenciar su percepcion haremos borbotear el vino, que ademdas experimentara
un cambio brusco de la temperatura a la que se encuentre en la copa a la temperatura
de nuestra boca. Con la cabeza ligeramente inclinada hacia abajo abriremos un poco la
boca y simultaneamente inspiraremos una pequefia cantidad de aire que dejaremos que
pase a través del vino, de esta forma produciremos el sonido caracteristico con el que
tantas veces se identifica a los catadores. Realmente no es necesario producir
practicamente ruido, sino tan solo valernos de esa pequefia cantidad de aire para hacer
llegar los aromas a la pituitaria.

Nuevamente el primer pardmetro a evaluar sera la intensidad. Esto requiere algo de
practica pero sin embargo serd facil apreciar diferencias notables de vinos que no nos
huelan a nada teniéndolos en la boca, frente a otros que desprendan una gran cantidad
de aromas, siguiendo la metodologia encasillaremos la intensidad aromatica dentro de
alta, media o baja.

A continuacion evaluaremos si existe alguna variacion, es decir si apreciamos que
aparezca o no nuevos aromas. Pongamos por caso que un vino tanto a copa parada,
como después de agitar solo huele a frutas y sin embargo una vez que lo llevamos a la
boca podemos percibir notas de madera. En este caso hablaremos de variacion, pero
que quede claro que solo hablaremos de variacion cuando realmente aparezcan notas
nuevas que no percibiamos por via nasal directa. Si en un vino aparecen
simultaneamente notas de fruta y madera serd un vino complejo pero no
necesariamente con variacion. Se podran dar por tanto alguna de las siguientes
combinaciones:

¢ Vino unidimensional sin variacion seria el caso de un vino que por ejemplo
solo huele a fruta, tanto antes como después de agitar la copa como después de evaluar
en via retronasal

e Vino complejo sin variacion como en el ejemplo que hemos puesto
anteriormente seria el caso de un vino que huele simultineamente a fruta y madera
tanto en via nasal directa como retronasal.
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¢ Vino complejo con variacién este es el caso y nuevamente simplificando, de
que un vino huela a frutas en via nasal directa y en via retronasal estas notas estén
presentes y ademas aparezcan las notas de madera.

Simplificar es la forma mas sencilla de ser didacticos, pero no por simplificar hemos de
caer en la falta de rigurosidad, hemos de tener presente que podran aparecernos una
infinidad de aromas afrutados y un nimero también elevado de aromas de madera y se
podran dar por tanto todo tipo de combinaciones de complejidad en primarios,
complejidad en secundarios y complejidad en terciarios y nuevamente hemos de tener
en cuenta que la complejidad no esta refiida con la variacion, son casos que se pueden
dar o no de forma aislada o simultanea.

Una vez que hallamos escupido el vino tendremos que evaluar la persistencia
aromatica en via retronasal. Es decir evaluar el tiempo que dura el recuerdo
aromatico y catalogarlo secillamente dentro de un vino de gran persistencia,
persistencia media o un vino corto en via retronasal.

Quisiera que se repare en que he empleado la palabra escupir y no tragar.
Generalmente no estamos acostumbrados a evaluar bebidas escupiéndolas y sin
embargo en el caso de los vinos esto es un error. No es que no se pueda evaluar un
vino tragandolo, sino que si decidimos realmente adentrarnos en la cata profesional nos
encontraremos en mas de una ocasion que el nimero de vinos que hemos de probar es
elevado y aunque no soy partidario de mega-catas de vino, lo que si que es cierto es
que en la medida en que escupamos somos capaces de aumentar enormemente el
numero de vinos a catar por sesion.

Escupir ha de formar por tanto una parte importante de nuestra practica de la cata.
Baste como ejemplo que en el “Wine Challenge” que se celebra en Londres, el numero
de vinos ofrecido a cada catador es en torno a la centena, por dia y la cata total dura 10
dias, por lo que se puede llegar a catar cerca de 1.000 vinos en estas dos semanas. Por
otro lado durante la elaboracidon en una bodega de entidad se pueden llegar a catar los
vinos en fermentacion y maceracion de unos 80 depdsitos. No impongo que se escupa
pero lo recomiendo altamente, pues si no aprendemos a catar escupiendo no podremos
afrontar nimeros elevados de vinos y el que aprende a catar escupiendo podré hacerlo
también tragando, aunque no vice-versa. He tenido ocasion de trabajar en una de las
mas pretigiosas bodegas de California, Ridge Vineyards, y su en6logo Paul Draper, de
58 anos, nunca aprendi6 a catar escupiendo y por ello en vez de enjuagarse la boca con

agua entre vinos lo que hace es dar un gran trago de leche, para minimizar los efectos
del alcohol.

Dentro de la jerga de cata de vinos se habla a veces de las caudalias, diciendo que es
un vino entre cero y 10 o mas caudalias, literalmente una caudalia equivale a un
segundo de recuerdo aromadtico. No creo que tengamos que incluir dentro de los utiles
del catador un cronémetro para evaluar este concepto y sin embargo resulta de gran
interés el establecer una comparacion con el siguiente parametro a evaluar.
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V. El postgusto

Una vez que hallamos escupido el vino evaluaremos cuanto tiempo dura su recuerdo
gustativo, es decir la intensidad del postgusto y catalogaremos el vino como de un
postgusto largo, medio o corto.

Acto seguido tendremos que evaluar cual es la nota gustativa dominante y que
curiosamente el orden de persistencia es al revés que el orden de percepcion, es decir

Amargo
Acido
Salado y
Dulce

pero tendremos que fijarnos en cual es el gusto o sensacion dominante, pues
nuevamente tambien intervendran las sensaciones tactiles y pseudo-tactiles,
anteriormente descritas en el apartado de la fase gustativa.

Finalmente hemos de hacer una comparacion con el recuerdo aromitico en via
retro-nasal, evaluar cual de ambas sensaciones es mas duradera. Generalmente cuando
nos encontramos ante un vino de calidad y en su plenitud ambas sensaciones son
largas, o de intensidad alta, y con un final simultaneo.

VI. Conclusion

Ya no resta mas que pronunciarnos sobre el vino, primero haciendo una evaluacion,
que logicamente atendera al compendio de las evaluaciones que hayamos hecho a lo
largo de cada una de las fases, con la excepcion de la visual, como ya hemos
comentado.

De esta forma podremos apreciar que realmente las fases de la degustacion son
separables pues podremos encontrar vinos con una nariz muy agradable y que sin
embargo luego el vino no sea agradable en boca y vice-versa.

El momento 6ptimo de consumo viene dado por reunir los siguientes requisitos: el
vino ha de tener una buena intensidad aromatica y a ser posible no solo complejidad,
sino haber alcanzado el grado de bouquet. En boca ha de estar equilibrado y tener un
postgusto y recuerdo de aromas en via retronasal largos, siendo gratos y en la medida
de lo posible que ambas sensaciones sean igualmente largas.

Ya con ello descartaremos el envejecimiento de vinos que reunan estos requisitos. Para
poder determinar el potencial de crianza hay que buscar primero el peso de fruta,
ningin vino diluido, independientemente de su estilo puede envejecerse. En nariz
podra ser complejo pero no haber alcanzado aun el bouquet y si hay un cierto
desequilibrio gustativo, que este sea por la presencia de taninos en abundancia pero no
verdes. Contrariamente de lo que se suele pensar no es necesaria una acidez elevada
para poder envejecer vinos.
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Tomemos como ejemplo alguna de las zonas clésicas, como Burdeos o Borgoiia, en
donde se elaboran vinos con un enorme potencial de envejecimiento. Si repasamos
cuales son las mejores cosechas, es decir aquellas en que se pueden envejecer mas los
vinos, veremos que coincide con las cosechas mas calidas, es decir aquellas en las que
precisamente los contenidos en acidez son mas bajos. No estoy queriendo decir con
ello que mientras mas baja la acidez, mas se puedan envejecer los vinos, sino que una
acidez moderada suele significar una buena maduracién y con buenas maduraciones es
posible obtener vinos de abundantes taninos suaves, por estar las pieles de las uvas
maduras y de esa forma obtener vinos que puedan envejecer.

Estilo moderno o tradicional?

Sugiero que una vez finalizada la cata nos decantemos por uno de estos dos grupos y es
que con el paso de los afos el estilo de los vinos ha ido evolucionando, llegando
incluso a ponerse en peligro de desaparicion de los vinos tradicionales.

Con la llegada de las técnicas modernas de elaboracion, el empleo de acero inoxidable
y temperaturas controladas de fermentacion, se empieza a descubrir los caracteres
varietales. Antes, elaborando en tinos de madera viejos y fermentando a temperaturas
espontaneas, solo era posible identificar caracteres de la elaboracion, que no de la
fruta.

En el mejor de los casos seria posible identificar caracteres zonales, por el empleo de
materiales y técnicas tipicas, pero lamentablemente en demasiadas ocasiones los vinos
quedaban impregnados de tufos y olores desagradables por falta de condiciones
higiénicas, por empleo, por ejemplo, de depdsitos de madera en mal estado.

De esta forma es como se logra una gran bienvenida a las técnicas modernas, es mas
dificil que el vino presente algiin defecto y sobre todo es posible poner a la venta vinos
mucho antes, fundamentalmente vinos jovenes estabilizados por frio. Pero hubiese sido
una gran pérdida que los vinos tradicionales no se hubiesen continuado elaborando.
Afortunadamente esto no ha ocurrido y no hay nada de malo en las técnicas
tradicionales, incluso con el empleo de madera vieja, siempre y cuando esté sana.

Podremos afirmar que nos encontramos ante un vino de estilo moderno cuando en ¢l
predominen caracteres afrutados y si se da el caso del empleo de madera, ésta sera
siempre nueva. Por contra en los vinos de estilo tradicional, los caracteres aromaticos
desvelan mas la forma de elaboracidon que caracteres primarios, dominaran las notas de
madera sobre la fruta y éstas notas serdn de madera vieja y no de madera nueva.

Cabe finalmente hacer una valoracién o puntuacion del vino que nos resulte
orientativa, casi una valoracion personal. Lo mas sencillo resulte dar una puntuacion
del 1 al 10 tal y como hemos sido valorados nosotros como estudiantes toda la vida.
Sin embargo no hay mejor valoracion que una buena descripcion.

Se ha echo realmente famoso Robert Parker con su publicacion bi-mensual “The wine
advocate” en la que califica fundamentalmente vinos en primicia. En su revista publica
comentarios generales de las cosechas, de los elaboradores y de cada vino en
particular, sin embargo lo Unico que se retiene es su valoracion final.
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Esta puntuacién se exhibe en todas las tiendas especializadas de los EEUU y ha
llegado a las tiendas de Francia, en donde se han hecho verdaderos esfuerzos por
quedar lejos de la influencia “parkeriniana”.

Me gusta mucho dar una notacidon breve como la siguiente
1 vino descalificado por algin defecto

2 vino sin defectos ni vitudes

3 vino que beberia pero que no recomendaria

4 vino que recomendaria

5 vino de medalla en concursos

mucho mas ingeniosa me parece la valoracion sugerida por Hugh Johnson

1 vino que con olerlo tengo mas que suficiente

2 vino de un solo sorbo

3 vino del que me beberia una copa

4 vino del que me beberia dos copas

5 vino del que me beberia media botella

6 vino del que me beberia una botella

7 vino del que me beberia varias botellas

8 vino del que me beberia una caja

9 vino del que me beberia un pallet

10 y asi sucesivamente hasta llegar al vino del que me beberia el vifiedo entero
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METODOLOGIA DE CATA PARA VINOS ESPUMOSOS

Hay un numero importante de elementos que coinciden con la evaluacion de los vinos
tranquilos y por tanto s6lo repararemos en los diferenciadores.

1. Fase Visual
Los conceptos de intensidad o capa, color, tonalidad, variacion y evolucién son
idénticos para vinos tranquilos y espumosos.

El concepto novedoso comienza con la apreciacion de la burbuja. Para ello es
necesario contar con copas alargadas estilo flauta o tulipan.

El tamaifio es importante, muchas veces habremos oido hablar de que una burbuja
pequetia es sindbnimo de calidad y una grande de todo lo contrario. Realmente la
burbuja tiene un tamafio directamente proporcional con la temperatura a la que haya
tenido lugar la fermentaciéon. Un vino espumoso para que sea de calidad ha de
fermentar necesariamente a baja temperatura, pero el vino base ha de ser un vino de
calidad. El tamafio solo es reflejo de la temperatura de fermentacion y por tanto solo
podremos descartar la calidad en caso de que se trate de una burbuja grande, pero no
por ser pequeiia el vino va a ser necesariamente bueno.

Para una descripcion mas exhaustiva haremos referencia a la formacion o no de
rosarios que no es mas que la descripcion que recibe el que haya un hilo continuo de
burbujas en ascension, una detras de otra, como si se tratase de un rosario.

Apreciaremos o no la formacion de corona que es que el grupo de burbujas que
lleguen a la superficie de la copa, el disco de vino quede rodeado de un anillo de
burbujas.

La persistencia de la formacion de burbujas es otro parametro a tener en cuenta,
clasicamente considerado positivo que su duracion sea lo mas larga posible, pero ya
estoy cansado de tomar vinos espumosos con una persistencia de burbujas enorme y
con una calidad mediocre y vice-versa.

I1. Fase Olfativa
Aqui hemos de destacar que siempre oleremos, por lo menos hasta que no hallamos
evaluado el vino en boca, solo con la copa sin agitar. No tiene sentido agitar y luego
llevar el vino a la boca. El anhidrido carbonico desprendido es mas que suficiente para
poder apreciar en nariz al vino. De la misma forma que para los vinos tranquilos
apreciaremos la intensidad.
A continuacion, y aqui otra novedad, intentaremos encasillar el vino dentro de uno de
los grupos siguientes de aromas:

Afrutado

Levaduras Frescas

Autolisis

Si se trata de un vino espumoso joven, como un Asti Spumante, o algunos espumosos
producidos en zonas relativamente calidas los vinos tendran caracteres afrutados. Si
permanecen en contacto con las levaduras entre unos 9 meses a algo menos de dos
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aflos, tendran caracteres de levaduras frescas, que nos pueden recordar a aromas de
panaderia o boyeria. Si el tiempo de permanencia en contacto con las levaduras
sobrepasa los dos afios entonces el vino desarrolla unos aromas complejos, a los que
hay que acostumbrarse, que se denominan aromas de autolisis.

La autdlisis es el proceso de descomposicion celular de las levaduras, por tiempos muy
prolongados de envejecimiento sobre las lias. Estos aromas pueden recordar a
vegetales cocidos, generalmente a repollo cocido, son aromas mas bien “pesados” es
decir no refrescantes y que como hemos comentado anteriormente son aromas que se
aprenden a apreciar, mas que gusten al probarse por vez primera.

El resto de los pardmetros de la fase olfativa: complejidad o unidimensionalidad, como
la evaluacion de la calidad son semejantes a la apreciacion de los vinos tranquilos.

I11. Fase Gustativa

Nada mas llevar el vino a la boca tendremos que fijarnos en cémo es el
comportamiento de la burbuja. Es decir si tomando un sorbo nos hincha groseramente
la boca o se funde como si de una crema se tratase, cabe tambien un comportamiento
intermedio.

Para mi es mucho mas importante para apreciar la calidad, como para una descripcion
riguorsa de un espumoso, la descripcion de la burbuja en boca, més que en fase visual.

No cabe extenderse mas sobre lo que nos resta de metodologia de cata de espumosos,
pues es idéntica a la de los vinos tranquilos.
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LAS MADERAS DEL VINO

Joaquin Gilvez Bauza

0/ Introduccion

Es practicamente imposible precisar con exactitud el origen de la toneleria. Han
subsistido testimonios escritos mas que restos arqueologicos, habida cuenta de la
facilidad con que la madera se desintegra con el paso del tiempo.

A pesar de que a principios de siglo era una actividad muy difundida hoy la toneleria
se reserva casi con exclusividad a la crianza de vinos y destilados. Son sus benéficos
aportes al vino los que justifican que puedan subsitir a pesar de lo elevados que son sus
precios. Aunque se pueden precisar diferencias de calidad segin su origen, aun hay
muchas incognitas por desvelar en cuanto a los tratamientos idoneos para la
elaboracion de las barricas. No se puede generalizar en cuanto a calidades sino tan solo
hablar de maderas y sus tratamientos mas adecuados a uno u otro estilo de vino.

1/ Un poquito de Historia

Herodoto hablaba ya del transporte de vino armenio a Babilonia en toneles de madera
de palmeras. En la Edad de Hierro los Celtas, fundamentalmente, transportaban todo
tipo de mercancias en barricas de madera. Los Romanos estaban acostumbrados al uso
de anforas y por ello dejaban constancia con asombro en sus relatos en cuanto
conquistaban tierras que empleasen barricas como medio de transporte. Ellos mismos
no tardarian en aprender el oficio de la toneleria.

Hasta hace relativamente poco tiempo el transporte y almacenamiento de innumerables
productos como la mantequilla, aceitunas, aceite, cerveza, pescados en salazon, harina,
polvora, sal, azlcar... se realizaba en toneles de madera. A partir de los afios 60 los
barriles de cerveza de madera se reemplazan por metalicos y los depdsitos de
fermentacion de vino se construyen generalmente en cemento, acero inoxidable y otros
materiales. Sin embargo los de madera destinados a la crianza del vino logran
sobrevivir.

2/ La industria tonelera hoy en dia

Las dos principales industrias toneleras son la francesa y la norteamericana. Entre dos
toneleros americanos elaboran mas de un millon de barricas al afio, casi la totalidad de
la produccion de los Estados Unidos. De ellas s6lo unas 40.000 son destinadas al
envejecimiento de vinos. La mayor demanda viene de los fabricantes de Bourbon y es
que por ley ha de ser envejecido en barricas de roble nuevo. Cabe destacar que la
industria tonelera representa so6lo un 3% de toda la industria del roble en los EE.UU.

En Francia el volumen total de roble elaborado al afio es inferior que el de los Estados
Unidos, sin embargo el destinado a la industria vinicola es muy superior, elaborandose
unas 200.000 barricas al afio. Casi la mitad de estas barricas son vendidas en Francia.
El resto se exporta y los Estados Unidos adquiere la mitad de las exportaciones.

Un tercio de los bosques de roble franceses son propiedad del gobierno, siendo el 80%

de las ventas administrada por la "Office National des Forests". En los meses de
Septiembre y Octubre se puja por los arboles de secciones concretas con edades
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comprendidas entre los 80 y los 100 afios, incluso a veces con 150 y excepcionalmente
con 300 afos. Los compradores tienen derecho a inspeccionar los arboles y hacer
calados para estudiar su porosidad.

Los toneleros no compran directamente la madera pues no toda ella es valida para la
toneleria y por ello la adquieren a través de corredores. La madera que no vale para
toneleria se suele destinar a la industria del mueble.

3/ Motivos de su empleo
El roble contribuye a realzar los caracteres gustativos y aromaticos de los vinos al
tiempo de aumentar su potencial de envejecimiento y los hace més estables.

La materia colorante del vino tinto, los antocianos, son mas estables si se ha producido
un enlace con el etanal. Una pronta, leve y controlada oxidacion de los vinos en las
barricas, hace que su color sea mdas intenso y tarde mds tiempo en precipitar. Hay
elaboradores que llevan el vino a barricas antes de finalizar la fermentacion alcoholica,
aunque es mas frecuente hacerlo al final, bien antes o después de la fermentacion
malo-lactica.

Otros caracteres que aparecen en los vinos que han sido sometidos a una crianza en
barrica son aportes aromaticos y gustativos. Estos se encuentran estrechamente
ligados al origen del roble como al tratamiento que reciba la madera. De hecho
atendiendo a su origen y tratamientos se podra hacer una clasificacion cualitativa de
los diferentes robles.

4/ Origenes y Criterios de Calidad

De los cientos de especies de roble que existen se pueden clasificar en dos grandes
grupos: rojo y blanco. El rojo es demasiado poroso y por tanto no vale para la
elaboracion de toneles estancos. Entre los robles blancos hay que distinguir entre el
americano "quercus alba", que es el mas rico en tilosa y por tanto se puede serrar y las
especies francesas de "quercus sessiflora y quercus robur", estos tltimos con menores
contenidos de tilosa y por tanto no se pueden serrar, es necesario tener que rasgar la
madera siguiendo las lineas de sus vetas para que no haya filtraciones. Esta operacion
se conoce bajo el nombre de hendido.

La madera ha de ser lo suficientemente porosa como para permitir un paso lento y
continuo de oxigeno y ademds ceder cantidades moderadas de compuestos fenolicos,
extracto seco hidrosoluble y taninos responsables de la corporeidad, como de
compuestos aromaticos, whisky-lactona (coco), eugenol (clavo de olor) y vainillina
(vainilla) fundamentalmente.

Se puede realizar una clasificacién por regiones de los robles franceses atendiendo al
tamafo de los poros. A mayor velocidad de crecimiento mayor es el tamaio del poro y
¢éste se encuentra en funcion del clima, origen geografico y botanico. Dentro de una
misma region y especie hay una variabilidad de crecimiento en torno al 30%. Por ello
hay a su vez diferencias de calidad en cada region dentro de la misma especie.
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Veamos a continuacion una clasificacion atendiendo al tamafio del poro de diferentes
robles franceses:

Procedencia tamaiio del poro
Limousin 4 -5mm
Vosgues 2 -4 mm
Centro de Francia 1 -2mm
Allier (dentro del Centro Francia) <1 mm

A mayor tamafio del poro mayor cantidad de extracto seco y taninos y menor cantidad
de compuestos aromaticos y viceversa. El roble Limousin es de crecimiento muy
rapido, por ello sus poros son muy grandes, siendo adecuado para brandies que
necesitan una oxidacion superior a la de los vinos. Los vinos criados en barricas de
roble Limousin resultan demasiado astringentes y poco aromaticos, sin embargo los
criados en roble de Allier son perfumados y suaves en boca.

El roble americano no ha sido atn sometido a estudios tan concienzudos por su joven
industria. Las primeras barricas de roble americano empleadas para la crianza de vinos
eran sometidos a idénticos tratamientos que las barricas destinadas a la elaboracion de
Bourbon. Es decir periodos de secado cortos, conservando ain aromas resinosos y
posteriormente sometidas a un tueste profundo. De esta forma los aromas resinosos y
de carbonizacion son demasiado intensos, llegando a superar y enmascarar los aromas
del vino.

Paul Draper, enologo de Ridge Vineyards, una de las mas prestigiosas bodegas
californianas, exigid a sus toneleros emplear las mismas técnicas que los toneleros
franceses. Los resultados no pudieron ser mas sorprendentes. En cata a ciegas expertos
catadores prefirieron consistentemente los vinos sometidos a crianza en barricas
americanas a francesas.

Segun Alvaro Palacios, bodeguero en Priorato y gran experto en barricas, no hay
robles necesariamente mejores sino mas adecuados a uno u otro estilo de vino. El roble
francés da un sabor mas seco y por tanto armonizan mejor con vinos de impresiones
mas dulces, mientras que el roble americano es mas dulce y por ello combina mejor
con vinos mas delgados o de gusto mas seco.

Las diferencias de precio de una barrica americana (en torno a las 40.000 pts) y una
francesa (unas 70.000 pts) no atienden a diferencias de calidad segun Draper, sino que
se debe al hecho de que el roble francés no puede ser serrado, sino que ha de ser
rasgado siguiendo la direccion de los vasos capilares. Ello significa que hay unas
pérdidas cercanas a la mitad de la madera empleada. Otro motivo es de indole
estrictamente comercial, por el hecho de que los toneleros franceses trabajan
volimenes muy inferiores a los americanos.

Las principales regiones americanas de cultivo de roble son Minnesota, Wisconsin,
Kentucky, Arkansas, Tenesse, Virginia, las Carolinas y Missouri. En los Montes de
Ozarks situados entre los estados de Arkansas y Missouri crecen los robles favoritos de
Draper. Sin embargo ¢l mezcla barricas de diferentes procedencias pues asi contribuye
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a dar una mayor complejidad aromatica a sus vinos. Todavia queda mucho por
investigar sobre las diferencias de los robles franceses, pero aun mas sobre los robles
americanos.

5/ El Secado de las Duelas

Se tala en otofio o invierno, cuando la savia estd abajo. Idealmente los arboles tendran
entre 100 y 150 o mas afos. Si es de roble americano se procede a su serrado. El
francés ha de ser necesariamente hendido. Posteriormente las tablas, llamadas duelas
cuando se destinan a la elaboracion de barricas, seran secadas al aire o en hornos.

El secado al horno es de baja calidad, pues no se logra eliminar la resina de la madera
como cuando se deja expuesta a las lluvias o riegos por aspersion. Ademads se corre el
riesgo de agrietar las duelas por ser un secado demasiado réapido.

Para barricas de calidad es necesario secar las duelas al aire. No sélo se logra eliminar
la resina sino, lo que es alin mas importante, segun Nicolas Vivas (toneleria Demptos
y Facultad de Enologia de Burdeos) es posible el desarrollo de una gran actividad
microbiana. Hay una serie de hongos que transforman sustancias amargas en sustancias
mas suaves.

La importancia de la actividad microbiana ha quedado demostrada por experimentos
paralelos de los mismos tipos de roble secados en Australia a temperaturas elevadas y
ambiente seco, frente a Francia, a temperaturas mas bajas y humedad més elevada. Hay
una mayor actividad bacteriana a temperaturas mas altas, produciéndose mayor
cantidad de whisky-lactona.

El tiempo minimo para un secado de calidad es de un afio, pero es mejor esperar 16, 24
o mas meses. En Lopez de Heredia dejan secar sus duelas hasta 7 afios.

6/ Fabricacion de las barricas

Una vez que las duelas estdn secas, se procede a su combado. Se someten a un
calentamiento bien con agua caliente a presion o con el empleo de fuego. Este puede
ser directo o protegido, dando a la madera un grado de tueste bajo, medio o fuerte.

Mientras mas alto es el tueste menos tanicos resultan los vinos, pues el interior de la
barrica queda recubierto de una capa de madera carbonizada. Ademas aparecen
aromas complejos con caracteres ahumados, y se potencian las notas de vainilla y
coco. Se considera ideal un grado de tueste llamado medio-plus, aunque ésto depende
de la estructura del vino.

Las duelas pueden tener grosores variables, 22mm para las barricas llamadas tipo
Chateau y 27mm para las de transporte. El grosor tiene una influencia directa respecto
a su resistencia mecanica y sin embargo es muy moderada respecto a la oxidacion.

Por otro lado el numero total de duelas es variable, de 18 a 25. Aqui si que hay un
aumento de oxidacion en la medida en que el numero de duelas sea mas elevado.
Variedades supuestamente oxidativas como Garnacha y Monastrel se verdn
favorecidas por el empleo de barricas de un nimero reducido de duelas, ralentizando
su oxidaciéon. Por contra vinos de variedades muy tanicas, como la Cabernet
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Sauvignon, en los que se desee adelantar el momento 6ptimo de consumo se favorecen
con una crianza en barricas con un numero mas alto de duelas.

Para mantener la forma de la barrica se sujetan las duelas con 4 a 8 cinchos metalicos,
sirviendo el cincho exterior para rodar la barrica sin dafiar las duelas.

Con el proposito de aumentar la complejidad aromadtica de los vinos hay bodegueros
que emplean barricas de diversos origenes y grados de tueste como también diferentes
maderas en la misma barrica como duelas francesas y tapas de roble americano.

7/ El tamaiio de la barrica

El tamafio de la barrica ha quedado determinado de forma empirica en cada una de las
zonas clasicas de elaboracion. Asi por ejemplo en Burdeos son de 225 litros, mientras
que en Borgofia suelen ser de 300. La diferencia obedece a la corporeidad de los vinos.
Los Burdeos son generalmente mas corpulentos que los Borgofia y por ello emplean
barricas mas pequefias.

Se ha comprobado que si la barrica es menor de 200 litros hay demasiada superficie
del vino en contacto con madera, resultando exagerada su influencia gustativa. Si por
el contrario la barrica es de mas de 600 litros, la influencia de la madera sobre el vino
es escasa, especialmente después de un primer uso.

Cuestion aparte es la elaboracion de vinos en grandes depositos de madera. De una
forma casi generalizada fueron sustituidos por depdsitos de acero inoxidable, por ser
mucho mas faciles de limpiar como de controlar la temperatura de fermentacion.

En Borgofia, Rdédano y grandes Chéteau de Burdeos, la fermentacion en madera es aun
frecuente. En Italia y Portugal se pueden encontrar depositos de grandes dimensiones,
elaborados a partir de robles eslovenos y portugueses. Estos ceden taninos muy duros y
son adecuados para vinos como los Barolo y algunos Chianti, como vinos tintos del
Douro. Sin embargo son demasiado dominantes en vinos mas delicados, como los
Borgofia o Burdeos.

En regiones menos cldsicas se han utilizado otras maderas como la acacia, ciprés,
castafio, pino, eucaliptus, rauli... Los motivos de su empleo no han sido otros que la
facilidad para trabajar su madera. Los aromas que estas maderas ceden al vino son
generalmente demasiado dominantes. Las industrias toneleras que emplean este tipo de
maderas tampoco han alcanzado el grado de perfeccion de la francesa o americana y
como resultado se obtienen vinos agradables para el consumo local, que aprecia
caracteres de enranciamiento. Este tipo de depdsitos s6lo son reemplazados cuando
comienzan a tener fugas pues la madera literalmente de deshace. Es imposible por
tanto limpiarlos adecuadamente y transmiten aromas de suciedad a los vinos.

Pero més importante que la edad es el estado de conservacion. Es fundamental la
higiene y sobre todo en momentos criticos como es el vaciado y relleno de las barricas.
Si una barrica o depdsito se encuentra lleno de vino y éste tiene las dosis de sulfuroso
adecuadas, es muy improbable que se pueda estropear el vino y/o la madera. Sin
embargo en el momento en que se procede al trasiego, vaciado de las barricas para
eliminar todo tipo de sedimentos, materia colorante y sales naturales, llamadas
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tartratos, es fundamental que esta operacion se haga con la mayor celeridad. No se
deben dejar las barricas vacias por mucho tiempo, enjuagadas o no. Se corre el riesgo
de que se piquen o se enmohezcan.

Merece la pena conocer el ingeniosisimo sistema disefiado por Pascal Delbeck
aplicado a la bodega Abadia Retuerta, en Sardon de Duero. Las barricas, apiladas una
encima de otra, cuentan con dos perforaciones. La inferior es graduable y a través de
ella se vacia primero el vino y acto seguido los posos. Una vez enjuagadas "in situ" se
rellenan con el vino de la barrica situada inmediatamente encima. De esta forma se
evita al maximo cualquier riesgo de contaminaciéon pues las barricas permanecen
vacias solo durante unos minutos.

8/ Edad de las Barricas

Mientras mas nueva es hay un mayor aporte de aromas y taninos. Con el paso del
tiempo se van quedando recubiertas de una capa de tartratos, sales naturales, que hacen
de la barrica un recipiente virtualmente inerte e impermeable. Las barricas se deprecian
un 30% al primer afno de uso, un 50% en su segundo afio y en cinco afios valen sélo un
10% de su valor original. Por ello se han desarrollado diversas operaciones para su
recuperacion parcial.

Las barricas se desmontan y azuelan, que es un cepillado para eliminar la capa
impermeabilizada por los tartratos como de madera tefiida por el vino. De esa forma se
vuelve a dejar una capa virgen de madera en contacto con el vino, idealmente debera
ser retostada y de ser posible las tapas de la barrica reemplazadas por nuevas, para
parecerse al maximo a una nueva. Este retostado se puede hacer a una barrica con 3 o 4
afnos, como maximo. Si se supera esta edad el vino ha penetrado capas profundas de la
madera y al proceder al retueste se producen aromas desagradables. Los taninos de la
madera, junto a los del vino permiten que el vino se envejezca y se suavice con el paso
del tiempo.

Tradicionalmente en Rioja se han empleado barricas de un nimero muy elevado de
afios, con muy poco aporte tanico. Estas ceden al vino aromas de madera vieja y no las
notas especiadas de la madera nueva. El motivo no es otro que el que los vinos son
generalmente muy delicados y suaves y no podrian soportar el empleo de barricas mas
nuevas, la madera nueva dominaria la estructura y aromas del vino.

Como hemos podido ver la madera que se emplea en el envejecimiento de los vinos se
encuentra en estrecha relacion con el tipo de vino, asi por tanto los tiempos de guarda,
que pueden variar de unas 2 semanas a los 3 afios, e incluso llegar a los 10, tal y como
es el caso de algunos Vega Sicilia, se debe al estilo de vino. Hay caracteres zonales
determinados por la variedad de uva, como de elaboracién. Ademas hay otros
caracteres variables como es la cosecha en concreto. La madera en los vinos no se
emplea siguiendo una receta, sino que obedece a un criterio gustativo dictado por la
experiencia del elaborador.

9/ Conclusion

Expertos catadores son capaces de distinguir en un vino el empleo de roble francés o
americano. Resulta relativamente sencillo cuando las barricas son nuevas y el vino
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relativamente joven. Con el paso del tiempo las notas especiadas del roble americano
(coco) y del roble francés (cedro) se mitigan dejando paso a la formacion del bouquet.
En un vino en su momento 6ptimo de consumo la madera se ha de apreciar como un
condimento, nunca como un ingrediente. No es una gran madera lo que hace a un vino
grande, sino que un gran vino es complementado por el empleo de una gran madera.

Entradillas

La palabra tonelada deriva del peso de los antiguos toneles de madera y el tonelaje de
los barcos de la cantidad de toneles que podia transportar.

En Lopez de Heredia secan la madera hasta 7 afios.

A finales del siglo XVIII habia mas 8.000 toneleros solo en Paris hoy hay unos 200 en
toda Francia.
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LOS VINOS DE PODREDUMBRE NOBLE

Joaquin Galvez Bauza
0 Introduccion
Los vinos elaborados a partir de uvas afectadas por podredumbre noble son densos,
dejan la copa llena de lagrimas, tienen un color generalmente ambarino, aromas
amielados, son dulces pero raramente empalagosos y poseen un gran potencial de
envejecimiento.

Estas similitudes son, sin embargo, tan solo aparentes. Comprendamos mejor qué es la
podredumbre noble, sus origenes histdoricos y hagamos un recorrido por sus vinos mas
importantes, para finalmente saber coémo diferenciarlos.

1 {Qué es la podredumbre noble?

La podredumbre noble es la afeccion de las pieles de las uvas por un hongo, conocido
bajo el nombre cientifico de “botrytis cinerea”. Puede tener lugar cuando se retrasa la
vendimia, si el ambiente es himedo y célido.

Pero no solo va a cambiar el aspecto externo de las uvas, pareciéndose a pasas
enmohecidas, sino que ademas se altera la composicion del mosto, con un aumento en
la concentracion de los azlcares y de la acidez. Gracias a ello los vinos elaborados con
estos mostos no resultan empalagosos, pues la acidez equilibra el gran contenido de
azucares.

Los rendimientos de los vifiedos se reducen dramaticamente pues el hongo consume
agua y se favorece la pasificacion, por encontrarse la piel de la uva perforada por el
hongo. Si un viledo de Burdeos no “padece” de botrytis, en un afo normal se
obtendran sobre los 40 hectolitros por hectarea, mientras que si la botrytis aparece, su
rendimiento puede reducirse a tan solo 9 hectdlitros por hectarea, como es el caso de
Chateau d’Yquem. Ello ayuda a explicar por qué estos vinos son tan caros.

2 Origenes historicos

Ya hemos tenido ocasion de comentar que para que el hongo pueda formarse es
necesario tener que retrasar la vendimia. No deja de ser curioso que aunque en
diferentes lugares y momentos el motivo del retraso de la vendimia haya sido por azar.

En 1650 Zssuzana Lorentfly, Gnico propietario de la totalidad de los vifiedos hiingaros
de Tokay, decidi6 postponer la vendimia temiendo un ataque turco.

En 1775 en Schloss Johannisberg, Alemania, sucedi6 algo similar. El edil que debia de
anunciar el inicio de la vendimia se retras6 y se elabord el primer vino con uvas con
botrytis del que haya constancia en Alemania. Esto sucedia mucho antes de que dicho
hongo fuese identificado en una de las zonas de mayor renombre en el mundo del vino,
en Sauternes.

29



30

3 Los vinos mas importantes

Asi pues no fue en Sauternes en la primera zona en la que hubo conocimiento de la
botrytis, pero sin embargo ocupa probablemente el lugar més destacado por el prestigio
de los vinos elaborados a partir de uvas afectadas por podredumbre noble.

La Denominacion de Origen Sauternes se subdivide en 5 “communes” Barsac,
Bommes, Fargues, Preignac y Sauternes, propiamente dicho. Se encuentra en el Sur-
Oeste de Francia, entre los rios Garonne y su afluente el Ciron. La proximidad a estos
rios hace que la niebla pueda cubrir los vifiedos desde ultimas horas de la tarde, hasta
bien avanzado el mediodia del dia siguiente, concediéndole las condiciones ideales
para la formacion de botrytis.

Se emplean tres variedades blancas, que por orden de importancia son: Semillon, que
ocupa casi un 80% de la superficie total, Sauvignon Blanc, empleada por su refrescante
acidez y Muscadelle, que aunque no todos los elaboradores cuentan con ella,
contribuye a realzar los aromas.

Esta diversidad de variedades hace que un calendario tipico en época de vendimia
podria ser como el que sigue: a finales de Septiembre se comenzaria con la vendimia
de Sauvignon Blanc. Finalizada ésta se continuaria con la eliminacién de granos
afectados de podredumbre gris (ésta no es noble) para ya a fines de Octubre vendimiar
la Semillon y la restante Sauvignon Blanc que hubiese quedado en el vifiedo por no
estar afectada antes. En algunos afios han sido necesarias mas de 10 pasadas de
vendimia pues el hongo no suele atacar regularmente a todo el vifiedo, sino que lo va
haciendo por parches mas o menos aislados.

Los vinos de mayor calidad seran fermentados en barrica, siendo un tercio de éstas
nuevas. Un vino ideal tendrd 14% de alcohol y azucares residuales suficientes como
para haber podido obtener otros 4 a 7 grados mas. La fermentacion paralizard de forma
espontanea, o bien mediante la adicion de anhidrido sulfuroso.

La Denominacion de Origen exige que sus vinos tengan una graduacion alcohodlica
minima de 13 grados y se establece un rendimiento maximo de 25 hectolitros por
hectarea. La falta de regularidad en las condiciones ambientales para poder cumplir
con estos requisitos ha hecho que la Denominacién de Origen permita en afos de poca
botrytis la chaptalizacion, es decir afiadir al mosto azlcar de remolacha. Y es que en
afios como en 1987 no se elabord Sauternes pues por mucho que se esperd no hubo
brotes de podredumbre. Por ello también se permite la crioextraccidon, que es congelar
las uvas para que al prensarlas s6lo escurra el mosto mds rico en azucares. Sin
embrargo, los vinos asi obtenidos carecen del encanto aromatico, como del potencial
de envejecimento de los genuinos Sauternes.

En Alemania son menos permisivos, quedando prohibida tanto la chaptalizaciéon como
la crioextraccion. Sin embargo en Estados Unidos, concretamente en California, son
tan vanguardistas que se experimenta con la reproduccion de las condiciones
medioambientales necesarias, como es regando por aspersion los vifiedos al tiempo que
se fumigan con esporas de hongos reproducidos en laboratorio.

30



31

En Francia son muy conocidos los vinos de Monbazillac, siendo una alternativa
economica a los Sauternes si el afo es privilegiado y hay una buena afeccion de
botrytis, pues su bajo precio no justifica dar varias pasadas de recoleccion.

En Alemania tampoco se dan varias pasadas de vendimia por la dificultad de
vendimiar en vifiedos con laderas de enormes inclinaciones. Aqui, una vez recogidos
los racimos, se quitaran, uno a uno, los granos y se pondran en diferentes cubos para a
continuacion elaborarlos por separado. El resultado es espectacular, se economiza
dando una sola pasada y al tiempo se logran calidades extraordinarias para los vinos
elaborados a partir de uvas con botrytis. En orden creciente, segun el grado de dulzor
que alcancen se llamaran Auslese, Beerenauslese o Trockenbeerenauslese. Aunque
esto pueda parecer complicado, la legislacion vitivinicola alemana es francamente
sencilla, pero por su exaustividad hay materia suficiente para un proximo articulo
dedicado a los vinos alemanes.

En Hungria, el método tradicional de elaboracién de los Tokay consistia en dejar
escurrir las uvas afectadas por botrytis, (aqui llamadas Asz() autoaplastandose para
dejar fluir un mosto enormemente concentrado. Es tal la cantidad de aziicar que las
levaduras no son capaces de llevar a cabo una fermentaciéon mas allad de los 4 6 7
grados de alcohol. Por ello se elabora primero un vino seco (Szamorodni) que podra
comercializarse seco o con cantidades crecientes de uvas afectadas por botrytis de 3 a
6 “puttonyos”. El puttonyo es la espuerta tradicional de madera empleada para la
vendimia. A los mostos secos se le anade en los barriles de fermentacion (Gonzi) de 3
a 6 espuertas del mosto de uvas afectadas por botytis, adquiriendo no s6lo mayor
dulzor, sino ademas mayor acidez y complejidad aromatica.

El mayor esplendor de estos vinos fue conocido en la época de la gran demanda que de
ellos hacian los zares rusos. Tras atravesar un periodo de incertidumbre, hoy su futuro
se encuentra asegurado gracias a los esfuerzos realizados por empresas extranjeras,
como Vega Sicilia, entre otras, con un gran respeto por las practicas tradicionales,
valiéndose de los beneficios de la moderna tecnologia.

Habria que hacer al menos una breve mencion de los vinos con botrytis del Valle del
Loira, elaborados a partir de Sauvignon Blanc. Estos vinos son tremendamente acidos
y de graduaciones alcohodlicas medias. Y son precisamente acidez y grado alcohdlico lo
que ayudan a diferenciar estos fascinantes vinos dulces.

4 ;Como diferenciar la enorme gama de vinos con botrytis?

La botrytis va a tener una incidencia inmediata en el color y aromas de sus vinos,
haciéndolos muy parecidos. Apariencia y aromas seran por tanto de poca ayuda para
poder distinguirlos, sin embargo la climatologia de cada zona hara que los contenidos
en acidez y alcohol sean la clave para su diferenciacion e identificacion.

Al encontrarse las zonas vitivinicolas de Alemania muy al norte, en torno al paralelo
S0N, sus vinos son muy ligeros, especialmente si proceden del fresco Valle del
Mosela. Como consecuencia las graduaciones alcoholicas son muy bajas, unos 9
grados, y las acideces muy elevadas. Por ello, a pesar del elevado contenido en
azucares tienen un final de boca refrescante.
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Los Sauternes, los genuinos, son diametralmente opuestos, se superan con facilidad los
13,5 grados y la acidez casi pasa desapercibida. No es que la acidez sea baja, pero la
suma de los aztcares residuales y el sabor dulce del alcohol enmascaran la acidez que
solo se manifestara por el simple hecho de que no resultan nada empalagosos.

Los vinos del Valle del Loira son vinos intermedios, su graduacion alcohdlica es de
unos 12 grados y la acidez es muy elevada, aunque no tanto como la de los vinos
alemanes. En Alemania se paraliza la fermentacion, pues de ser mas secos serian
dificilmente bebibles por su dura acidez. Aqui son algo mas secos y por ello pueden
dar casi la misma impresion acida que un vino aleman, pero nunca tienen su ligereza.

Los Tokay son, un Mundo, mejor dicho un Océano en si mismo. De ellos me atraveria
a recomendar hacer una cata de ida y vuelta, comenzar por los mas secos hasta los mas
dulces y vuelta, vuelta a los mas secos. Es un deleite comprobar como un vino dulce
puede parecernos seco tras probarlo después de uno mas dulce. Es un auténtico deleite
para los sentidos.

LISTADO DE VINOS DESTACADOS

1 Schlos Johanisberg, Riesling Beerenauslese, Rheingau, 1990

2 Monbazillac Chateau Theulet, Bordeaux, 1990

3 Bereich Mittelhaardt, Qmp, Sichel 1990

4 Domaine de Garbes, Premieres Cotes de Bordeaux 1990

5 Binger Bubenstuck Ehrenfelser Beerenauslesse, Rheinhessen 1990
6 Vouvray Moelleux, Clos du Bourg, Gaston Huet, Loire 1990

7 Klusserather St. Michael Riesling Beerenauslese Mosel-Saar-Ruwer 1989
8 Chateau Rieussec (de cualquier afio)

9 Chateau d’Yquem (idem)

10 Oremus, Tokay 5 Puttonyos

11 Chateau Laville 1990
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VISION DE FUTURO DE LOS BODEGUEROS CALIFORNIANOS

Joaquin Galvez Bauza
0/ Introduccion
Las dimensiones de California, con su diversidad de climas justifican de manera
importante, pero no absoluta la enorme diferencia de los estilos de vinos que en ella se
elaboran. A pesar de su breve historia viticola y de la Ley Seca de por medio, se puede
hablar incluso de tradicion. Sus inicios en la elaboracion tenian como modelo a los
vinos franceses y aunque ya no se vean en la necesidad de imitar el camino a la
pefeccion es largo. Pero estan dispuestos a acortarlo experimentando infatigablemente.

Seria injusto no reconocer su gran contribucion, en el mundo del vino, con la creacion
del movimiento varietal. Son los indiscutidos reyes del marketing, habiendo sabido
encontrar el lado positivo hasta de la filoxera, que recientemente azota a sus vifiedos.
Esto unido al “descubrimiento” de la Paradoja Francesa, que ha puesto de moda al vino
en los Estados Unidos, hace augurar que el abanico de estilos de vinos californianos no
ha hecho mas que empezar a abrirse.

1/ Diferencias de Climas y de politicas de elaboracion

El cultivo de la vid en California se extiende desde el Norte, William Creeks, hasta
casi la frontera con México. Pero las diferencias de clima se deben mas a su
proximidad o lejania de la costa del Pacifico, como a diferencias de altitud, que a la
latitud en la que se encuentren. Sin embargo veremos cémo lo més importante para
diferenciar los estilos de vinos que se elaboran son las politicas seguidas por sus
elaboradores.

En la zona Centro-Norte, Sonoma, se elaboran vinos de gran finura como los Pinot noir
y Chardonnay de Marimar Torres. Su clima fresco se debe a la influencia de las brisas
procedentes del Océano. La plantacién de los vifiedos se ha realizado en el mismo
sentido que los vientos dominantes, de esta manera arrastran consigo el exceso de
humedad, que resultaria perjudicial para las uvas. El cultivo del vifiedo se realiza en
laderas, en donde el suelo es mas pobre que en los fértiles valles y aunque resulten mas
complicados de cultivar lo que se ha buscado es la calidad y no la cantidad.

El Valle Central es, sin embargo, conocido por sus vinos de baja calidad. El clima es
excesivamente caluroso y por tanto el agostamiento de la vid incompleto, por lo que
las plantas no acumulan suficientes reservas. Aqui su cultivo es mas sencillo, por
tratarse de tierras llanas mas faciles de macanizar. El calor y la sequedad hacen que sea
menos riesgoso, lo que es ideal si se trata de la produccion de volimenes. Esta es la
base de operaciones de la colosal bodega Gallo. Sobrevolarla da la impresion de
encontrarse sobre una refineria de petroleo mas que en una bodega.

Hay que tener en cuenta que el consumo de vino en los Estados Unidos no tiene una
larga historia. La “Ley Seca” ha sido en gran medida responsable. Por ello uno de los
vinos mas populares es el White Zinfandel, un vino rosado dulce y con burbujas. Se
trata de una especie de vino con gaseosa ya embotellado. El motivo de su popularidad
no es otro que el de intentar atraer a consumidores de Coca-Cola que ain no estdn
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acostumbrados a beber alcohol. Sin embargo no todas las bodegas californianas
carecen de tradicion.

2/ Ridge Vineyards o la Tradicion en el Nuevo Mundo

Grandes monstruos de la elaboracidon coexisten con pequeias bodegas tradicionales en
las que se tienen en cuenta hasta los mas pequefios detalles, como es Ridge Vineyards,
situada al sur de San Francisco en los Montes de Santa Cruz. Alli la altitud hace que el
clima sea muy fresco. La bodega linda con la Falla de San Andrés y est4 en la cima de
un parque nacional llamado Montebello. Durante la prohibicion siguieron cultivando
los vifiedos y enviaban las uvas a otros estados en los que estuviese permitido elaborar
vino.

En esta bodega los depositos se han dimensionado acorde al tamafio de sus diminutas
parcelas. Se vinifican por separado atendiendo a la composicion del terreno como a las
diferentes orientaciones de sus laderas. Los mostos en fermentacion son catados a
diario para determinar el descube, que se realiza levantando y volcando suavemente el
deposito sobre la prensa. Lo que da idea del pequefio tamafio de sus depositos.

Su mejor vino es el Montebello Cabernet Sauvignon, que se elabora exclusivamente en
cosechas excelentes, aunque sus vinos mas populares son los Zinfandel. Se cree que la
variedad Zinfandel es la misma que la Primitivo italiana. Su incierto origen la rodea de
un halo misterioso que no les interesa aclarar, pues la consideran la variedad americana
por excelencia, alin a sabiendas de que no puede ser autoctona. Es una variedad de
suave gusto, que cuando los rendimientos de los vifiedos se mantienen bajos sus vinos
pueden tener un buen potencial de envejecimiento. Especialmente si son criados en
buenas barricas de roble americano, pues no todo el roble americano es bueno.

3/ Entendiendo al Roble Americano

En Estados Unidos se consideraba que el roble americano no era apto para el
envejecimiento de vinos de calidad. El motivo no era otro que el que se empleasen
barricas quemadas y de madera verde, pues ese es el mismo tratamiento que se le da a
las barricas destinadas a la elaboracion del Bourbon. Paul Draper, el enélogo de Ridge
Vineyards exigio a sus toneleros que sus barricas fuesen fabricadas siguiendo las
técnicas de los toneleros franceses y éstas fuesen secadas al aire durante al menos 16
meses. Los resultados fueron espectaculares.

Algo a lo que estamos ya acostumbrados es a oir hablar de la diferencias que existen
entre los robles franceses de Vosges, Allier y Limousin, por citar algunos. Tendremos,
tal vez, que irnos acostumbrarndo a oir hablar de las diferencias de los robles blancos
americanos de Missouri Central, Kentucky, Sur de Illinois y Ozarks, siendo este ultimo
el favorito de Draper. Sin embargo no ha sido Draper el Gnico en experimentar con
barricas de roble americano.

4/ Robert Mondavi, infatigable experimentador

Robert Mondavi, auténtico embajador de los vinos californianos posee una bonita
bodega de estilo colonial en pleno Valle del Napa. En ella realizan todos los
experimentos imaginables tanto con barricas de diferentes robles, diferentes tamanos y
tratamientos de secado y tueste. Fanatico experimentador ha llegado a algo tipicamente
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americano, la superespecializacion. Sus enologos se encargan cada uno de una
variedad distinta. He tenido ocasion de visitar varias veces su bodega con Heather, la
endloga responsable del Cabernet Sauvignon.

La culminacion de sus experimentos se llevd a cabo con el trabajo junto al Bardn
Phillipe de Rotschild. Fruto de su trabajo ha nacido el mundialmente famoso “Opus
One”. Una de las primeras exigencias del Bardn fue la de emplear tractores viticolas y
no adaptar el marco de plantacion a los grandes tractores americanos. Tal y cémo se
habia hecho de forma tan desacertada, hasta la fecha, en las fértiles tierras del Valle de
Napa. Si las plantas estan demasiado separadas, entre si, disminuye la competencia
radicular y aumenta el desarrollo vegetativo, lo que es contrario para la obtencion de
uvas de calidad.

No deja de ser interesante observar que la mitad de los vifiedos de la bodega Opus One
se orienten Norte-Sur y a la otra mitad Este-Oeste. Segiin Mondavi en Francia, como
en el resto de Europa, se ha llegado al marco de plantacién como a las orientaciones
ideales gracias a la transmisiéon de conocimientos y experiencias generacion tras
generacion. En América esta atin todo por hacer.

5/ El lado positivo de la Filoxera

Lo que es una verdadera lastima es que dificilmente se aprende de los errores ajenos.
La Universidad de Davis, en California, advirtié a los viticultores sobre el riesgo de
emplear el portainjerto AXR por su escasa resistencia a la filoxera. Sin embargo este
portainjerto se extendi6 masivamente por su gran adaptabilidad a diferentes tipos de
terreno. Como consecuencia la gran mayoria del vifledo de California ha tenido o
tendra que ser arrancado y replantado pues ha sido atacado por la filoxera. La misma
plaga que asolo6 el vifiedo europeo en el siglo pasado.

Ello ayuda a explicar por qué la variedad Merlot se ha vuelto tan popular. Pero para
analicemos primero el conocido “Movimiento Varietal”. El Movimiento Varietal fue
iniciado en los afios 50 por un periodista americano llamado Frank Schoonmaker,
habiendo logrado uno de los mayores aciertos comerciales del vino, plénamente
vigente. De esta manera resultaba mucho mas facil pedir un vino e identificarse con un
gusto concreto. El problema es que ahora el mercado norteamericano se encuentra
saturado de Cabernet Sauvignon y Chardonnay. Los “nuevos entendidos” desean ya
conocer otras variedades, pues pedir un Cabernet o un Chardonnay ya no resulta
sofisticado.

Con la necesidad de replantar, se han encontrado con la dificultad afiadida de que los
vinos elaborados a partir de plantas jovenes, especialmente de Cabernet Sauvignon,
resultan dificilmente bebibles. Por ello, de una forma muy oportuna, se ha sabido
desviar la atencion del consumidor hacia la Merlot, que resulta mas facil de beber
cuando las plantas son atn jovenes.

Los analistas de mercado no han tardado en darse cuenta de la gran oportunidad que se
les presenta. Ahora que pueden y deben corregir los marcos de plantacion es también
el momento de ampliar el nimero de variedades existentes. Se ha comenzado una
importacién de plantas del Roédano, Languedoc-Rousillon, Italia y Espafia. Dentro de
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unos afos el mercado norteamericano va a contar con una enorme variedad de
variedades.

La popularidad del vino, en los Estados Unidos, se debe en gran medida a los recientes
informes médicos conocidos como la “Paradoja Francesa”, que determinan que el
riesgo de sufrir alguna enfermedad cardiovascular se reduce notablemente, a pesar de
consumir grasas, si se bebe un vaso de vino al dia.

Que sea por tanto popular el consumo de vino ha hecho que personas como Francis
Ford Coppola se hayan interesado por el sector, resucitando una antigua bodega en
Napa, rebautizada Niebaumm-Coppola, sus vinos son interesantes y es que... ;digame,
se atreveria Ud. a hablar mal de los vinos del director de El Padrino?
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LOS VINOS CALIFORNIANOS

Joaquin Galvez Bauza

INTRODUCCION

La relativamente breve pero prospera historia de la industria del vino californiano se
debe al gran esfuerzo de sus investigadores. Ellos han aprendido después de estudiar
zonas clasicas de elaboracion y han tenido tantos aciertos como errores. Pero no solo
han aprendido de sus errores sino que ademés se pueden permitir el lujo de darnos
lecciones aplicadas de marketing y de como sobrevivir en este incierto mundo del vino.

LA DIVERSIDAD DE CLIMAS EN CALIFORNIA

Ya en los afios 30 se llevd a cabo un profundo estudio de los diversos factores
climatolégicos que influencian la calidad de los vinos. Se tomaron datos de todas las
estaciones meteorologicas californianas y de algunas extranjeras, de las regiones en las
que hubiese cultivo de vifiedo y se realizaron innumerables sesiones de cata para
evaluarlas. Se llegd a la conclusion de que la temperatura es el elemento con una
influencia mas directa en la calidad de los vinos. Amerine y Winkler, eminentes
ingenieros agronomos californianos, tras la recopilacion de estos datos, delimitaron las

diferentes regiones vitivinicolas atendiendo a lo que ellos denominaron la Escala
Grado/Dia.

La escala Grado/Dia consiste en sumar las temperaturas por encima de los 50°
Fahrenheit (10° Celsius) durante el periodo de desarrollo vegetativo de la vid, meses
de Abril a Octubre. Por debajo de los 10°C no hay desarrollo vegetativo, por tanto esta
temperatura es un limite para su cultivo. Sumando asi los grados por encima de 50° F
se establecieron 5 regiones. Veamos algunos ejemplos de cada una de estas regiones en
California y en regiones equivalentes de algunos otros paises.

REGION GRADOS/DIA EJEMPLOS

Region 1 <2.500 Montes de Sta. Cruz y Beaune en
Borgona

Region 11 2.501 a3.000 Napa, Santiago de Chile y Rioja

Region 111 3.000 a 3.500 Calistoga en Napa y Milan, Italia

Region IV 3.501 a 4.000 Los Angeles y Florencia, Italia

Region V >4.001 Fresno, Palermo y Jumilla

Podemos asi ver que hay en California regiones dedicadas al cultivo del vifiedo tan
frescas como la Borgofa y tan calurosas como Sicilia, contando ademas con regiones
en todas las escalas de temperaturas intermedias.

Esta diversidad de climas da una cierta idea, de la gama de estilos de vinos que
produce. Desde ligeros espumosos, que se cuentan entre los mejores y mas refrescantes
del mundo, hasta tintos de gran capa y cuerpo con elevado potencial de
envejecimiento.

El resto de los factores climaticos, como la pluviometria, humedad ambiental y nieblas,

son importantes, segin Amerine y Winkler, para la cosecha en un afio especifico, pero
no tienen una tan estrecha relacion con la calidad de los vinos de una zona en concreto.
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Esta obsesion por el estudio de las temperaturas les llevd a uno de los mayores
descubrimientos enoldgicos. En los afios 40 investigadores norteamericanos se
desplazan a la Borgona y Burdeos, buscando claves para la obtencion de vinos de
calidad. Sugirieron a los borgofiones introducir calderos con ascuas en los depositos,
cuando los meses que seguian a la vendimia fuesen muy frios, de esta forma los vinos
terminarian la fermentacion malo-lactica, sin tener que esperar a la entrada de la
primavera siguiente. En algunas bodegas de la Borgofia, como Bouchard Pére et Fils,
aun lo recuerdan y siguen agradeciendo.

ALGUNOS ERRORES

De la misma manera que los californianos han contribuido de forma notable a mejoras
en la elaboracion, en sus vifiedos han tenido innumerables problemas, cabe destacar el
marco de plantacion tan inadecuado de los vifiedos. Winkler afirmaba en su Tratado de
Viticultura General, publicado en los afios 60, que el motivo mas importante para
decidir el marco de plantacion es el coste. Consciente de que se encontraban en lo que
el denominaba la “era de la mecanizacion”, se establecieron las anchuras de las calles
de los vifiedos para que los enormes tractores John Deere pudiesen laborear. De esta
forma la densidad de plantacion es de tan s6lo unas 1.200 a 1.600 plantas por hectarea,
unas cinco veces menor que las densidades de Burdeos, vinos que tanto anhelaban
reproducir. Se jactaban de que ademas las plantas aprovechaban mejor la energia
luminosa, por no producirse sombreamiento entre ellas, al estar éstas tan separadas.
Los rendimientos por hectarea eran similares a los de Burdeos, por lo que obviamente
el rendimiento por planta era unas 4 6 5 veces mas elevado y consecuentemente sus
vinos resultaban diluidos. No sospechaban los efectos tan directos de la disposicion de
las plantas sobre el gusto final de los vinos.

No es de extrafiar que cuando Robert Mondavi, a finales de los 70, le propuso al Barén
de Rotschild llevar a cabo el proyecto “Opus One”, que pretendia elaborar el mejor
vino californiano, la primera exigencia del Bardn fue la de incrementar la densidad de
plantacion hasta alcanzar cifras similares, de plantas por hectarea, a las de Burdeos.
Fue necesario importar tractores viticolas franceses, adaptados al marco de plantacion,
lo que parece mas logico que adaptar el marco del viiiedo a los tractores disponibles.

UN ERROR IMPERDONABLE

Sin embargo esta empresa no ha estado excenta de riesgos, a pesar de estar asesorados
por el Barén de Rotschild. Era desolador ver como hace unos siete afios la tan cuidada
plantacién de Opus One, en pleno Valle del Napa, era atacada por la reciente plaga de
filoxera.

La inmensa mayoria del vifiedo californiano se encuentra plantado sobre un
portainjerto denominado AXR1. La Universidad de California Davis advirtid sobre su
escasa resistencia a la filoxera. Sin embargo su gran adaptabilidad a diferentes tipos de
suelos, como su gran compatibilidad con diversas variedades, hizo que adquiriese fama
de portainjerto universal.

Las consecuencias no pudieron ser peores, se ha tenido que arrancar la mayoria del

vifiedo y replantarlo sobre portainjertos mas resistentes. El vifiedo de Opus One se ha
ido lentamente replantando y se encuentra ya a salvo. Ademas han logrado lo que
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pretendian, situar sus vinos entre los mejores del Valle del Napa, aunque también son
los de peor relacion precio calidad. Una botella de Opus One del 93 cuesta unas 9.000
pts. en bodega. Se pueden encontrar vinos de la misma calidad a 6.000 pts como el
Insignia 93 de Phelps, a 5.000 pts. el Hillsich Select 92 de Shafer, e incluso por solo
2.000 pts. como el Holbrook Mitchel Trio 94 de Roseblen. Ninguno de estos vinos es
barato, y ya veremos cuales son sus estrategias para mantener los precios elevados.

En el resto de los vifiedos que se han tenido que replantar, han aprovechado para
modificar los marcos de plantacion e incorporar nuevas variedades. Entre ellas cabe
destacar a las italianas como la Sangiovese (a partir de la que se elaboran los Chianti).
Hay que tener en cuenta el interés del cultivo de esta variedad, considerando la enorme
colonia italiana en los Estados Unidos.

UNA LECCION DE ECONOMIA

La reduccion de la produccion de los vinos californianos, como consecuencia de los
ataques de filoxera, ha hecho que sus precios suban. El temor a que se produzca un
dramatico descenso en los precios del vino después de las numerosas replantaciones, se
encuentren en pleno rendimiento, se vera minimizado por el hecho de la dispersion.
Con las replantaciones se ha aumentado el nimero de variedades por lo que aunque
habra mas vino en el mercado, se habra ampliado también la gama de estilos de vinos
disponibles. No competiran entre ellos sino que se habra diversificado su oferta.
Guiados con el mismo proposito de evitar una caida de los precios, se han realizado
inversiones en paises extranjeros, fundamentalmente en Chile, por ser miembro de la
NAFTA y por tanto quedar excento de barreras arancelarias. El proposito es ofrecer
vinos baratos extranjeros sin la necesidad de tener que bajar los precios de los vinos
californianos.

CALIFORNIA. UN LUGAR DE CONTRASTES

Un numero importante de bodegas californianas nacieron como el capricho de un
grupo de amigos que se turnarian para cuidar de los vifiedos durante los fines de
semana. De ahi que realmente el Valle del Napa esté tan cerca de San Francisco. Una
vez que estos pequeios bodegueros obtuvieron la recompensa de sus sacrificados
esfuerzos abrieron los ojos de grandes inversionistas. Tal y como se hacen las cosas en
los Estados Unidos, a lo grande, surgiran asi colosos de la elaboracion como es la
bodega Gallo. Ellos son los principales elaboradores del “California Blush”, un rosado
con carbonico dulce que es el primer paso para los que quieren pasar de los refrescos
de cola al vino.

Sin embargo Gallo, ahora que los consumidores son cada vez mas exigentes con la
calidad ha comenzado a elaborar vinos en el fresco Valle de Sonoma. Aqui sus vinos
son distinguidos y de precios mas bien ajustados. Gallo también han puesto sus 0jos en
Chile.

Cabria destacar entre las bodegas nacidas del trabajo de fines de semana a Ridge
Vineyards. En los afios 60 un grupo de cientificos de la Universidad de Stanford decide
recuperar un viiledo de mas de 100 afios de antigiiedad, en una de las zonas mas
frescas de California, los Montes de Sta. Cruz. Como cientificos, leyeron todos los
estudios publicados y por ello no optaron por el portainjerto AXR1 en ninguna de sus
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replantaciones. Ademas sus densidades de plantacion fueron siempre elevadas y todas
sus labores se siguen realizando a mano.

A principios de los 60 conocen a Paul Draper, licenciado en filosofia por Stanford,
auténtico enamorado de los vinos de Burdeos y con experiencia de elaboracion de
vinos en Chile. Draper, a diferencia del resto de los endlogos californianos no se
siente un “Wine-maker” y filosofa a través de su obra. Dice que no interviene ni
interfiere en la elaboracion, se limita a canalizar lo que un vifiedo puede expresar. Por
ello a pesar de contar con uno de los laboratorios mas modernos que jamas he visto,
dice que los andlisis son para extraer conclusiones y no volver a cometer errores, pero
que lo realmente importante es elaborar siguiendo pautas gustativas. Hay que probar la
uva y el mosto en fermentacion y elaborar como el gusto y la experiencia dicten. Es la
unica manera de elevar al vino al nivel de una obra de arte, frente a elaborar siguiendo
pautas marcadas por los analisis.

Sus vinos son de una extraordinaria suavidad, los Chardonnay fermentados en barrica
tienen una textura cremosa. Los Zinfandel son sus vinos mas populares. Ha sido ¢l
quien ha logrado reflejar la expresion de esta uva antes casi olvidada, en ellos
encuentran gran satisfaccion quienes gustan de vinos no excesivamente corpulentos
pero profundamente aromaticos y con buenas posibilidades de guarda. Sin embargo su
vino favorito es el Monte Bello Cabernet Sauvignon, tanto es asi que la matricula de su
coche es MBCS 70, por ser el afio 70 una de las mejores cosechas que ¢l recuerde.

CONCLUSION

Hemos podido ver como a través de errores y aciertos los californianos han logrado
situarse dentro de los mejores elaboradores de vino del mundo, pero no sélo eso sino
que ademas son capaces de vender sus vinos caros. No estan dispuestos a bajar sus
precios y saben como mantenerlos elevados.

Es cierto que los recientes descubrimientos sobre los beneficios del consumo
moderado de vino les ha beneficiado, pero esto es tan s6lo una pequefia ayuda a todo el
despliegue de medios e imaginacion que han realizado. Se han preocupado de atraer a
consumidores y de llamar la atencion de los no consumidores. Bien merece la pena una
visita a la Bodega Hess, auténtica galeria de Arte, en ella conviven cuadros, esculturas
y las instalaciones de la bodega. Famosas son asimismo las excursiones en globo sobre
el Valle del Napa, como los recorridos del Tren del Vino y realmente famosa la serie
Falcon Crest, que dio a conocer el Valle del Napa y ademas todas las variedades que
en ella se cultivan.

Si uno de los mas antiguos suefios del hombre es volar yo me conformo con recorrer en
tren los vifiedos de la Ribera del Duero sobre la abandonada via que la recorre de Este
a Oeste. Pero puestos a sofar por qué no recorrer la Sierra de nuestra Rioja Alavesa en
globo. Aprendamos de los americanos a rodear el mundo del vino de un halo de magia,
aprendamos de ellos que hemos de aprender de nuestros errores. Nuestro Jerez, nuestro
vino mas imitado y uno de los vinos mas baratos del mundo, considerando el esfuerzo
que es necesario para su elaboracion. ?imaginan Uds. el precio que alcanzaria de ser
este elaborado en Francia o en los Estados Unidos? Que no nos baste con tener una
cantidad importante de varios de los mejores vinos del mundo, aprendamos a
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apreciarlos, valorarlos y venderlos. Que esta sea la moraleja que nos deja la cultura
americana del vino.

Datos de interés:

1 Hace 20 afios habia 60 bodegas, hoy son mas de 800.

2 El 57% de la producciéon 1.600.000 1 se venden a granel.

3 OPUS ONE vendio¢ el afio pasado 27.000 cajas a $ 80/botella en so6lo 45 dias.
Hace 6 afios les costd mas del triple de tiempo vender s6lo un tercio de la produccion
y a tan solo algo mas de la mitad de precio. Datos segtn S. Harrison, Director de
Ventas de OPUS ONE.

4 Dafios de la Filoxera. En Napa sera necesario replantar unas 12.000 Ha a $
40.000/Ha.
5 Mondavi ha invertido $ 40 millones en Nuevas Plantaciones en la Zona Central

de la Costa. Con ello quiere elaborar 200.000 cajas para venderse a $ 20-40 por
botella. En Chile elaborara ademas un vino de lujo para vender en EEUU a $ 40 por
botella.
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THE WINE GURUS

Joaquin Galvez Bauza

Tenemos la enorme fortuna de vivir en la Edad de Oro de la Informacién sobre vinos.
Solo ha sido posible gracias al esfuerzo de periodistas capaces de popularizar el
conocimiento de los mismos. Pero no han llegado hasta aqui de forma espontanea, sino
que los escritores actuales se han valido del gran legado de los escritores anteriores.
Ahora bien aunque hay un nimero muy importante de criticos especializados, un
nimero muy limitado de ellos ha alcanzado un reconocimiento internacional.

Escribir sobre vinos, como sobre cualquier otra materia viva, es algo necesariamente
latente, susceptible de evolucionar. En este articulo haremos una referencia a esta
evolucién partiendo de los primeros escritores modernos, su influencia sobre la obra de
los actuales e incluso nos atreveremos a apuntar quienes podrian llegar a ser los futuros
periodistas internacionales del vino.

No habra de causarnos extrafieza el hecho de que la inmensa mayoria de escritores que
citemos en este articulo sean anglosajones, y es que por el simple hecho de no ser
paises elaboradores de vino son mas objetivos a la hora de evaluarlos.

Frank Schoonmaker, periodista norteamericano, publica en los afios 50 “The Complete
Wine Book”, siendo ésta, probablemente, la primera gran obra de difusion sobre
vinos. El ademas contribuy6 a revolucionar la forma de llamar a los vinos. En 1940 es
contratado para trabajar en el departamento de marketing de una bodega Californiana y
para ella cred el entonces enormemente popular “Grenache Rose”. Llamé al vino por el
nombre de la variedad a partir de la que se elabora, inicidandose el llamado
Movimiento Varietal. Su idea ha sido tan exitosa que sigue plenamente vigente.

En 1964 escribiria su famosa Enciclopedia del Vino, que junto a sus otras cinco obras
iniciaria la internacionalizacién del conocimiento del vino. Sus libros estan plagados
de anécdotas, detalles historicos y referencias geograficas, sin embargo los
comentarios de cata son mas bien parcos.

Al otro lado del Atlantico, el britanico Michael Broadbent M.W., Director del
Departamento de Vinos de la Casa de Subastas Christie’s ha basado toda su obra
literaria en su enorme experiencia de cata. No en balde es la persona que ha tenido
ocasion de probar el mayor nimero de vinos finos del Mundo. Broadbent guarda
comentarios de cata de unos 60.000 vinos, que han sido el pilar tanto de su "Guia para
Conocer y Entender los Vinos" como de, su obra magna, "El Gran Libro de las
Cosechas".

En la década de los 70 surge en la literatura el fendmeno de los “Best Sellers” y como
no los libros de vinos no iban a ser una excepcion. Hugh Johnson es sin duda el mayor
autor de “Best Sellers” en lo que a libros de vinos se refiere. Su “Atlas Mundial de
Vinos” ha marcado un antes y un después en todo lo que se ha escrito sobre vinos. Tan
s6lo comparable al "Wine Companion" de Jancis Robinson M.W., de reciente
publicacion.
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Pero es que las dotes para la escritura de Jonhson son dificiles de igualar. Tanto es asi
que se ha podido permitir el lujo de ser no solo el autor de al menos tres de los cinco
libros de vinos mas vendidos, sino ademas tener tiempo para escribir otros dos "best
sellers" dedicados a los arboles y la jardineria.

Su "Atlas Mundial de Vinos" (1971), con mas de dos millones y medio de ejemplares
vendidos, es la primera tentativa seria de creacion de mapas, con precision militar, de
las diferentes regiones vitivinicolas. Su lectura resulta muy amena y didactica. En ¢él se
tratan desde los origenes historicos, como composiciones de los suelos, variedades,
climatologia y referencias de cata de bastantes vinos de cada una de las zonas tratadas.
En algunos capitulos hay incluso mencién de la gastronomia local, como de sitios de
interés turistico, aparte de estar documentado con excelentes fotografias.

El interés despertado por su Atlas super6 todas las espectativas, por lo que tuvo que
reeditarse al haberse agotado la primera edicion muy poco tiempo después de su
publicacion. Ello le anim6 a escribir el "Libro del Vino de Bolsillo", del que se han
impreso casi cuatro millones de copias y se ha publicado en 13 idiomas. Pronto se
convirtié en el primer manual de referencia de compra de vinos internacional que se
publicase anualmente. Es un libro de consulta rdapido en el que se encuentran
referencias a muchisimos vinos de todos los origenes con una calificacion sencilla,
concediendo entre una y cuatro estrellas atendiendo a la calidad de los vinos.

Pero el Rey de las Calificaciones de los vinos es sin duda el norteamericano Robert
Parker. Parker descubrio el mundo de los vinos a los 20 afios de edad y comenzé a
pensar en publicar una guia independiente de vinos. El primer ejemplar de su guia,
"The Wine Advocate" aparecio en el ano 1978 y en 1984 ganaba ya dinero suficiente
como para abandonar definitivamente su profesion de abogado. Desde entonces se
dedica a realizar auténticas maratones de cata, en las que llega a catar 100 vinos
diarios. En 1982 el niimero de suscriptores comenzé a crecer de forma espectacular
gracias a la publicacion de sus comentarios de vinos a futuro. Son comentarios de
vinos que tiene ocasion de probar y calificar antes de que se comercialicen.

Hoy cuenta ya con unos 30.000 suscriptores a su publicacion bimensual, en la que no
hay ningun tipo de publicidad, sino tan solo cientos de notas de cata de vinos de
calidad. Sus juicios han tenido un enorme impacto en al demanda y futuro comercial de
muchos elaboradores.

Parker no ha sido el primer americano en ofrecer una publicacion de este estilo, pero su
gran novedad ha sido la de incorporar, junto a las notas de cata, valoraciones de los
vinos entre 50 y 100. Esto ha sido de gran aceptacién pues es la misma escala
empleada para las calificaciones escolares en los Estados Unidos. Parker advierte en su
publicacion que esta valoracion es tan solo un complemento a sus detalladas notas de
cata. Sin embargo el resultado ha sido el contrario y es frecuente encontrar en las
estanterias de las tiendas especializadas la valoracion de Parker junto a la botella en
cuestion.
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Describir vinos con simplemente dos digitos le ha proporcionado al menos 30.000
seguidores, aunque también algunos detractores. Entre sus mas duros criticos se
encuentra Hugh Johnson, quien es de la opinién de que los vinos varian con el paso del
tiempo, como asimismo segun el entorno en que sean valorados, siendo la cata de
vinos, en cualquier caso, un proceso subjetivo. Parker se defiende diciendo que el vino
no es diferente de ningun otro producto de consumo y dice que de hecho hay
estandares especificos de calidad, que profesionales del vino estaran siempre en
condiciones de reconocer.

Su diligencia en anotar las impresiones de su trabajado paladar le ha dado material
suficiente para varias voluminosas obras, especialmente sobre vinos de Burdeos, area
de la que no se discute que sea una autoridad. Aunque se haya puesto en entredicho sus
conocimientos de otras zonas clasicas como es la Borgoa.

Volviendo a Inglaterra, Oz Clarke ha contribuido de manera notable a la
popularizacion de los vinos. Su estilo desenfadado y claro ha hecho que un numero
importante de consumidores haya perdido el miedo a enfrentarse a una botella de vino
y simplemente disfrute de €l. Es notable que en sus primeras guias de vinos figurase en
la portada descalzo, siendo de enorme contraste con Broadbent, siempre luciendo una
impecable chaqueta cruzada, y con corbata, por supuesto.

Su estilo sencillo queda mas que de manifiesto en sus programas televisados y son de
una enorme respuesta comercial. Los vinos que en ellos se mencionan son vendidos de
forma espectacular. Clarke también elabora una guia anual de vinos
impresionantemente exhaustiva, amena y sencilla para la cadena de supermercados
Sainsbury’s. ;Quién hubiese pensado hace tan solo 10 afios que los supermercados
serian en Inglaterra los principales puntos de venta de vinos, por encima de las tiendas
especializadas? Realmente no es de extrafiar pues ellos mismos controlan la calidad
desde el origen, pudiendo ofrecer asi calidad a precios fuera de competencia.

Mary Ewing M.W. Gnica mujer norteamericana que posee el titulo de Master of Wine,
directora del Centro Internacional del Vino de Nueva York es una apasionada
profesora de cata de vinos y logra reunir en su centro a los mas prestigiosos endlogos
del planeta. Ha sabido ganarse el respeto por su sencillez y profundos conocimientos,
tanto es asi que en el afio 87 la SWE (Society of Wine Educators, algo asi como
sociedad de profesores de cata de vinos) le otorgd el galardon de Profesora del Afio .
Infatigable escritora, colabora junto a su marido Ed Macarthy, en la revista "Wine
Enthusiast" y son coautores de "Wine For Dummies", libro de enorme aceptacion en
los Estados Unidos. En ¢l hacen un repaso a todas las areas de elaboracion del mundo
y logran con exhaustividad y amenidad dar una explicacion sencilla de todos los estilos
de vinos como asimismo facilitan listados de vinos actuales de interés. Hay que estar
expectantes a sus articulos de préxima publicacioén a partir de Enero de 1997 en el
"Daily News", pues sin duda van a causar un enorme impacto por su gran objetividad y
popularidad.
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Seria imposible hablar de escritoras internacionales sin mencionar a Jancis Robinson
M.W. Su energia parece no tener limite. Su primera obra de importancia fue la
llamada "Vifas, Variedades y Vinos". En ella hace una profunda reflexion de la
mayoria de los vinos del mundo agrupados por el denominador comtn de la variedad a
partir de la cual se elaboran. Esto ha sido posible gracias a Frank Schoonmaker,
mencionado al principio. Su otra gran obra, de la que ya hemos tenido ocasion de
hablar es su libro "Wine Companion". Es una enciclopedia que ella ha coordinado y si
solo pudiese llevarme un libro a una isla desierta seria sin duda el libro que me
acompafiaria. Robinson es ademas columnista del "Saturday Financial Times" en el
que refleja los temas de mas candente actualidad. Asimismo suele hacer una seleccion
de vinos de cada una de las zonas o estilos tratados y estos vinos desaparecen de las
estanterias a lo largo de la semana en que el articulo es publicado.
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LOS VINOS CHILENOS
Joaquin Galvez Bauza

0/ Introduccion

Chile es el pais mas largo y estrecho del mundo. Su superficie de 750.000 kilometros
cuadrados, como Espafia y media, es una franja de unos 200 kilémetros ancho que se
extiende desde el paralelo 18 al 55 Sur, la misma distancia que separa las Islas
Canarias de Islandia. Frecuentemente descrito como el paraiso de la viticultura, por la
ausencia de filoxera y la bondad de su clima, alin no produce vinos de la mas alta
categoria internacional. La velocidad a la que se suceden los acontecimientos hace
pensar que pronto se elaboraran en Chile vinos de primera linea mundial.

1/ Colonizacién espaiiola

El vifiedo chileno se ha cultivado tradicionalmente en las zonas mas fértiles de los
valles y ha sido un vifiedo de regadio desde el tiempo de los conquistadores. De hecho
aprovecharon los canales de riego del tiempo de los incas, que se proveen del agua de
deshielo de los Andes. Hoy el riego se suministra por goteo en vez de mediante el
sistema de riego a manta empleado antafio. Los conquistadores introdujeron el sistema
de parrones con rendimientos muy elevados, en torno a los 20.000 kilos por hectarea.

Los conquistadores trajeron, a mediados del siglo XVI, las primeras vides obteniendo
las plantas a partir de semillas. Lo mismo sucedido en California y Argentina, los
californianos llamaron Mission a su nueva variedad y los argentinos la llamaron
Criolla. Los chilenos la bautizaron bajo el nombre de Pais, y sigue siendo la variedad
mas cultivada de todo Chile. La conquista de Chile no fue un sencillo paseo, los
araucanos lograron reconquistar algunos terrenos ocupados por los espafioles y en
algunas ocasiones en estos terrenos se cultivaban vifiedos. Su curiosidad los llevo a
intentar elaborar vinos y tras continuos y fallidos intentos decidieron beber el mosto
durante la fermentacion. Lo llamaron “chicha” y sigue siendo una bebida
tremendamente popular durante los meses de vendimia. Hay que tener mucha
precaucion con sus diversos e imprevisibles efectos.

2/ La influencia francesa

En 1851 un vasco afincado en Chile, Ochagavia Errdzuriz, probablemente cansado de
la escasa calidad de los vinos elaborados a partir de la variedad Pais, se decidio a traer
endlogos franceses y sus variedades, concretamente de Burdeos Cabernet Sauvignon,
Merlot, Malbec y las blancas Semillon y Sauvignon blanc. Resulta cuanto menos
curioso que otro vasco, Luciano de Murrieta, que ain no era Marqués, en 1850 decidid
revolucionar los vinos de Rioja incorporando también técnicas bordelesas de
elaboracion. Asi pues los vinos modernos chilenos y riojanos, hoy conocidos como
tradicionales, nacieron practicamente en la misma fecha.

3/ La llegada de Miguel Torres

Tradicionalmente los vinos de mayor prestigio chileno eran los tintos de guarda, y no
fue hasta la llegada de Don Miguel Torres en que se empezaron a conocer los vinos
afrutados. Fue ¢l el primero en emplear depdsitos de acero inoxidable y temperaturas
de fermentacion controlada iniciando una gran revolucion. De esta forma se llegd a
descubrir que en muchos casos lo que se pensaba que era Sauvignon blanc era
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Sauvignonese, un clon pobre de la mencionada variedad. El motivo de por qué no se
sabia con anterioridad es porque los vinos blancos se elaboraban de forma tradicional,
es decir con un acusado empleo de madera, tanto para la fermentacion como para su
crianza. Eran vinos que podrian recordarnos a nuestros Riojas tradicionales, en los que
no hay aromas varietales, sino aromas de crianza. Otra de las grandes contribuciones
de Torres a la industria vinicola chilena fue la de emplear barricas bordelesas de roble
americano. Hasta la fecha los vinos chilenos eran envejecidos en grandes fudres de
madera de Rauli, arbol autoctono que no sélo no da a los vinos aromas agradables, sino
que ademads generalmente se encontraban en mal estado.

4/ El boom de los 80

Chile es un pais que basa su economia en la exportacion y el vino chileno elaborado a
partir de los 80 es un vino nétamente de exportacion. El principal mercado chileno es
el norteamericano, en donde segin las estadisticas una cifra superior al 95% del vino
se consume antes de transcurridas las 24 horas de su adquisicion. Es por ello por lo que
los chilenos comenzaron en especializarse en la elaboracién de vinos a partir de
variedades nobles a precios muy competitivos pero con la idea de ser consumidos
pronto.

El rendimiento de la mayoria de sus vifiedos es demasiado elevado. Como
consecuencia los vinos resultan diluidos. Siendo muy faciles y agradables de beber,
pero carentes del cuerpo o estructura suficiente como para contar con un buen
potencial de envejecimiento. Frecuentemente dan una sensacion de acuosidad en la
mitad del paladar.

5/ Las relativas ventajas de la inexistencia de la filoxera

El aislamiento de Chile entre el Pacifico al oeste, los Andes al este, el desierto de
Atacama al norte y los frios polares del sur justifican, en cierto modo, la inexistencia
de la filoxera. En Chile sin embargo, hay un ardcnido llamado “Margarodes Vitis” con
sintomas muy parecidos a los de la filoxera. Debilita a la planta hasta que muere en
unos cuatro afos.

Los conquistadores acertaron al cultivar las plantas en los fértiles valles pues de esa
manera las vides se desarrollan enormemente y al ser sus raices mas gruesas son mas
resistentes a las margarodes. Lo que no sabian es que con el riego y temperaturas
elevadas se crea un ambiente favorecedor de su propagacion.

Se ha comprobado que la calidad de los vinos de uvas procedentes de plantas afectadas
por margarodes dan calidades mas altas, los vinos resultan mas concentrados porque
los rendimientos se reducen de unas 11 toneladas por hectarea a tan sélo 4. Pero la
planta acaba muriéndose.

6/ L.a busqueda de vinos con potencial de envejecimiento

Los endlogos chilenos tienen claro que para mejorar la calidad de sus vinos han de
reducir los rendimientos de sus viiiedos. Ignacio Recabarren, probablemente el enologo
chileno que mas medallas de oro ha obtenido por sus vinos blancos en concursos
internacionales, se ha decidido a elaborar tintos de la més alta categoria, para ello ha
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dedicado una gran cantidad de tiempo a la busqueda de viiiedos viejos. Hemos de estar
expectantes a sus futuros tintos.

Alvaro Espinosa, efiologo de Vifia Carmen, ha desarrollado diferentes experimentos
con la idea de incrementar la concentracion de sus tintos.

Al principio intentd llevar la densidad de plantacion a 5.000 o 6.000 plantas por
hectarea, densidades muy elevadas para Chile, comparadas con las 1.400 tradicionales.
La idea era disminuir el vigor de las plantas gracias a una mayor competencia
radicular. Sin embargo el vigor continuo siendo excesivo, por la riqueza de los suelos
del Valle del Maipo. Este primer experimento fue fallido y fue necesario arrancar una
de cada dos plantas, reduciéndose la densidad a 2.600 plantas por hectérea.

En un segundo intento se han desplazado a zonas mas altas, a laderas que no solo
tienen mejores exposiciones al Sol, orientadas al norte, (en el hemisferio sur la
orientacion norte es mas asoleada que la sur, al contrario que en el hemisferio norte)
sino que ademas los suelos son mas pobres. Con ello han incrementado nuevamente las
densidades a 3.000 - 4.000 plantas/Ha. adaptando marcos de 2,4. X 1,5metros.

Habiendo comprobado que el vigor de las plantas se ha reducido piensan en un futuro
aumentar las densidades a aproximadamente unas 7.000 plantas/Ha. Serd necesario
para ello traer tractores franceses, pues los marcos de plantacion seran de 0,8 X
1,8metros. Imposibles de laborear con los actuales tractores. A algo similar se enfrento
Robert Mondavi, en California, cuando decidi6 llevar a cabo la plantacion de Opus
One. El Baron Phillipe de Rotschild le impuso adecuar los tractores al marco de
plantacion en vez de adecuar el marco a los tractores disponibles.

Alvaro ademés ha comenzado a plantar sus vides sobre portainjertos resistentes a la
filoxera, no solo en prevision de que se pueda producir un ataque en un futuro, sino
porque también la planta se debilita y con ello se reducen sus rendimientos.

En general los enodlogos chilenos estin muy abiertos a comunicar cuales son sus
técnicas de elaboracidon, con tal vez la tinica excepcion de la bodega Valdivieso.
Valdivieso se ha dedicado fundamentalmente a elaborar vinos espumosos, que en Chile
son conocidos como “Champafia” y desde hace relativamente poco tiempo ha
comenzado a elaborar tintos varietales muy interesantes. Pero su buque insignia hoy en
dia es su “Caballo Loco”. Este vino se elabora sin mencion de cosecha ni de sus
variedades. A su primer vino lo han llamado “Number One” y a pesar de su precio, ha
logrado traspasasar la barrera de las 10 libras en el mercado londinense, se han agotado
sus existencias. Afortunadamente ya estd disponible el “Number Two”. Un vino que se
encuentra ya en la direccion adecuada para la obtener un vino de gran calidad.

7/ Las zonas vitivinicolas

La vendimia en Chile se dilata durante bastante tiempo y es que el cultivo del vifiedo
queda comprendido entre los paralelos 28 al 40. En el Norte, en Copiapo, se empieza a
recoger la uva de mesa en el mes de Noviembre. Resulta casi increible que
practicamente se solape con la vendimia del Hemisferio Norte. Lo que sucede es que
en el comercio de fruta los precios mas elevados los alcanzan las frutas mas tempranas,
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interesa asimismo mas su aspecto que su sabor. Algo mds al sur, pero aun al norte de
Chile nos encontramos con la zona pisquera. El Pisco es un aguardiente, bebida
nacional, elaborado principalmente a partir de la variedad moscatel. Puede beberse
solo o con limén, para obtener el coktail denominado Pisco-Sour, tan famoso como
embriagador.

Existe un conflicto importante con Perti por la denominacion de origen de este
aguardiente y es que recibe su nombre por el puerto peruano de Pisco. La maniobra
chilena fue la de anticiparse a los peruanos a la creacion de la denominacion de
origen. Delimitaron la zona de produccién, limitaron las variedades a partir de las
cuales se puede elaborar y sus rendimientos, fijaron un método de destilacion y de
envejecimiento. Finalmente solo faltaba una indicacion geografica con el nombre de
Pisco y por ello re-bautizaron, en 1947 a un pueblo antes llamado Elqui con el nuevo
nombre de Pisco-Elqui. ;Qué tal acogida hubiese tenido por los franceses que en
Catalufia se hubiesen anticipado a la creacion de la Denominaciéon de Origen
Champagne y San Sadurni se llamase hoy Champagne-San Sadurni?

Dividiremos el estudio de las zonas de vinos finos en 4 zonas y una subzona:

Aconcagua, es la mas calurosa y con una elevadisima luminosidad, contando
entre 240 a 300 dias despejados al afio, se ubica al Norte de Santiago. En ella sélo se
encuentra una bodega, Errdzuriz. A mediados del siglo pasado, Maximiano Errazuriz
contaba con el vifiedo con mayor extension en el mundo en manos de una sola
persona, casi 1.000 hectareas. Hoy son solo 116 hectareas de regadio.

Subzona de Casablanca ligeramente al norte de Santiago, cercano a la costa e
influenciada por las brisas del Pacifico. En ella se cultiva especialmente Chardonnay y
Sauvignon blanc. Es la zona de moda en Chile, habiendo experimentado una enorme
progresion de las s6lo 700 hectareas en 1992 a 2.100 hectareas en 1994. Aqui la
pluviometria es moderada con unos 450 mm/ano. Los rendimientos del vifiedo son de
los mas bajos del pais con unos 8.000 kilos por hectérea, frente a unos 15.000 del resto
de las zonas.

Maipo, es una pequefia zona reconocida por la gran calidad de sus vinos. Sus
suelos de depdsito, muy profundos son franco-arcillo-arenosos. Dentro de la
clasificacion agraria de los suelos chilenos se les considera de primera categoria.

Cuenta con un nimero importante de bodegas y cabria destacar entre ellas a Cousifio
Macul. Literalmente rodeada de la ciudad de Santiago no ha podido resistirse a la
especulacion vendiendo parte de sus vifiedos con fines urbanisticos. Otra gran bodega
es la celebérrima Vifa Aquitania, que de momento debe mas fama a sus propietarios
que a la calidad de sus vinos y es que los duefios no son otros que Paul Pontallier,
enodlogo de Chateau Margaux y Bruno Prats de Chateau Cos d’Estournel.

En el Maipo hay 1.400 hectareas de vifiedos destinadas a uvas tintas y unas 1.000
hectéreas a blancas. La pluviometria es baja, con tan solo 330 mm y lo que es aun mas
importante, las oscilaciones térmicas son cercanas a los 20 grados. Lo que estd
demostrado que influye positivamente tanto para la formacion de color como para la
obtencion de aroma.
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Los rendimientos medios del Maipo son de unas 10 toneladas, salvo que los vifiedos se
encuentren afectados por margarodes, con lo que se reducen a 4 toneladas. Con animo
de reducir los rendimientos y por tanto aumentar la concentracion de los vinos se
fertilizan menos los vifiedos y se hacen practicas de reduccion de su riego. Esto ha
ocasionado algunos problemas de falta de adaptacion, pues no se puede recortar de la
noche a la mafiana, el riego a plantas acostumbradas a ¢él. Queda por tanto mucho que
experimentar, pero las expectativas son muy alagiiefias.

La zona de Rapel es algo mas fresca que la zona del Maipo, situada ya al sur de
Santiago y con una superficie de 8.300 hectareas destinadas a vifiedo. La altitud de los
viniedos oscila entre los 500 y 1.000 metros sobre el nivel del mar. Aqui la
pluviometria es importante, con unos 710 mm. Cabe destacar el vifiedo y bodega de
Los Vascos, que es propiedad de Chateau Lafite-Rotschild.

La zona de Maule, es mas fresca y de mayor pluviometria que Rapel. Es ademas la
mas extensa de las zonas con unas 26.000 hectareas, de las cuales 11.000 son de la
variedad Pais. Esta es la zona que eligi6 Miguel Torres para establecerse,
concretamente en Curico.

En general las temperaturas son similares en la mayoria de las zonas del cultivo de
vifiedo, con unos 14 grados de temperatura media a lo largo del afio y con unos 32
grados de maxima. Resulta ain mas importante la falta de riesgo de heladas de
primavera, como que el suministro de agua es a voluntad, es decir se riega y tampoco
hay riesgos de lluvias de verano ni durante la vendimia. Con la tnica excepcion de las
zonas mas australes.

Conclusion

Ningun pais ha experimentado una progresion comparable a la de Chile. En tan solo
una década han pasado de ser vinos sencillos, marcados por practicas tradicionales a
vinos de una enorme aceptacion internacional. Las inversiones extranjeras no han
tardado en llegar y muy notablemente por parte de americanos. Es logico que tras la
enorme aceptacion del vino chileno en América, los americanos no dejen escapar esta
oportunidad. Cabe destacar la participacion de Robert Mondavi en la bodega
Errdzuriz, en el Valle del Aconcagua, como de Flaherty en la bodega Cono Sur, que
elabora un excelente Pinot noir. Casi de la misma forma que en su dia llegaron de
Burdeos no solo en6logos sino ademas sus variedades, ahora han llegado de la mano
de los americanos variedades como la Zinfandel y Sangiovese, por su enorme
aceptacion en EEUU. El futuro gran vino chileno es ya una cronica anunciada.
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LOS VINOS AUSTRALIANOS

Joaquin Gilvez Bauza

(Cémo es posible que un pais que dedica tan s6lo 60 mil hectareas de viiedo a la
produccion de vino puede tener tan preocupada a la Vieja Europa con sus mas de 4
millones de hectareas?

La respuesta se encuentra en planteamientos modernos de Marketing, Viticultura,
Enologia y una acertada vision de futuro.

Marketing
El vino moderno australiano es el resultado de un cuidadoso disefio. La primera

aproximacion ha sido la de estudiar cuéles son las demandas de mercado. Mercado
fundamentalmente Britanico, para ¢l se han elaborado vinos varietales, dominados por
caracteres afrutados, limpios y faciles de apreciar. Se ha orientado la elaboracion hacia
vinos de calidad a precios competitivos. De esta forma han logrado inundar el Mercado
Internacional de Chardonnay, Semillon, Riesling, Cabernet Sauvignon, Shiraz, Pinot
Noir, Moscatel y Colombard.

Esta gran calidad ha propiciado que Australia se haya convertido en el mayor
consumidor de vino de los paises angloparlantes. Pero lo mas importante es que a pesar
de haber desarrollado estos vinos modernos han sido respetuosos y han sabido
conservar sus vinos tradicionales encabezados, como sus “Liqueur Muscat” y los tipo
Oporto. Ello ha contribuido a crear una imagen de gran riqueza de estilos de vinos.

Viticultura

El mayor acierto de Australia ha sido el de no ser imitadores. Los estudios de las
Universidades de Roseworthy y Adelaida han estado dirigidos a practicas que se
adectien a su clima y condiciones naturales. Como resultado se ha llegado a sistemas
de conduccion del vifiedo ni tan siquiera imaginados en Europa.

Gran parte del desarrollo de la viticultura moderna australiana se debe al Profesor
Richard Smart, quien asesora con enorme acierto al Marqués de Grifidon en sus viiedos
de Malpica de Tajo. Sus teorias sobre el aprovechamiento de la energia luminosa han
revolucionado los conocimientos clasicos de viticultura. Hasta la fecha se mantenia
que grandes vinos solo podrian ser elaborados a partir de plantas muy viejas. Sus
estudios han llegado a demostrar que pueden ser obtenidos también de plantas jovenes,
si se respeta el equilibrio de la planta desde que ésta es joven.

Los racimos han de quedar bien expuestos al sol y una importante superficie total de
hojas ha de aprovechar la energia solar. Para ello es necesario regar las plantas cuando
las temperaturas son elevadas. El riego ha de ser moderado, ddndole a las plantas la
suficiente cantidad de agua como para tener suficientes hojas captando luz, pero no en
exceso, evitando el sombreamiento de los racimos.

Resulta dificil resumir como es la climatologia de un pais que tiene la superficie de los
Estados Unidos. Cifiiéndonos a las zonas viticolas los climas van desde zonas muy
lluviosas y frescas, como en la isla de Tasmania, ideal para el cultivo de manzanas,
hasta zonas desérticas en el Territorio Norte.
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La baja humedad ambiental hace que las uvas sean muy sanas, y esto es especialmente
importante en Australia, en donde en muchos casos las uvas han de recorrer grandes
distancias desde los viiedos a las bodegas.

La mecanizacion de la vendimia es una norma general. El motivo originario era la
escasez de mano de obra, pero de esta forma se pueden hacer también vendimias
nocturnas a baja temperatura, que son favorables tanto para el transporte de las uvas en
largos recorridos, como para iniciar las fermentaciones a bajas temperaturas. Pero la
mecanizacion no soélo alcanza a la vendimia sino ademés a podas en verde,
levantamiento de alambres de las espalderas, como a la aplicacioén de los tratamientos
que recibe el vifiedo.

Guiados también por motivos econdémicos se ha desarrollado un método conocido bajo
el nombre de poda minima, que bésicamente consiste en no podar en invierno. El
nimero de bayas aumenta pero su tamafio disminuye, lo que es muy favorable para la
elaboracion de tintos, pues el color y taninos se encuentran en las pieles y por tanto se
pueden obtener vinos de mayor cuerpo y cantidad de color, siendo estos dos
parametros fundamentales para un largo envejecimiento.

Enologia
Las pautas seguidas en elaboracion son aparentemente sencillas pero en su dia fueron

revolucionarias. El objetivo es reflejar las caracteristicas de cada una de las variedades
y madurez alcanzada en el vifiedo. Para ello se emplean depositos de acero inoxidable,
que aunque ya no son una novedad, en Australia se han empleado por mas de veinte
anos. Se anadiran levaduras seleccionadas y seran fermentados a temperaturas
controladas.

Estos métodos tan difundidos hoy en dia, en cierto modo se deben a un fenémeno
surgido a finales de los 80, los llamados “flying winemakers” (en6logos voladores).
Grupos de jovenes enologos australianos se desplazaron al Hemisferio Norte con la
idea de elaborar vinos de calidad fundamentalmente en bodegas Cooperativas
francesas en las que las condiciones eran buenas pero los resultados no tanto. Hoy
existen empresas que ofrecen sus endlogos a diferentes bodegas durante las vendimias
de los hemisferios norte y sur.

Otro principio clésico que se ha llegado a romper es el de que los vinos de calidad se
elaboren en pequefias cantidades. Uno de mis vinos favoritos es el Chardonnay Bin 65
de Lindemans, del que se elaboran al afio varios depodsitos de un milloén de litros. Su
calidad y uniformidad, son impresionantes.

Pero no todo en Australia es a lo grande ni mecanizado, la adorable Vanya Cullen,
junto a su kmadre, elaboran vinos de “boutique” en Margaret River, a partir de sus
mimados vifiedos viejos. Todos sus vinos son de una enorme concentracion y
suavidad. Es el equilibrio en la planta y en la elaboracion lo que lleva a alcanzar este
grado de perfeccion. Ellas achacan gran parte de su éxito a la ausencia total de
mecanizacion.
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Vinos destacables

Quisiera aprovechar para ofrecer un pequeio listado de algunos vinos australianos que
resultan muy representativos de la diversidad y enorme contraste de estilos de vinos
elaborados en este continente.

En Australia se elaboran vinos blancos ligeros y sencillos como es el Poacher’s Blend,
refrescante y afrutado que contrasta enormemente con Chateau Tahbilk, un vino blanco
elaborado a la vieja usanza, con una crianza oxidativa en barrica, aquiriendo una gran
complejidad aromatica, aunque nada de frutosidad. Entre estos dos polos opuestos
podriamos hablar del ya mencionado Bin 65, en el que hay que destacar las notas de
manzanas maduras, caracteristicas de la Chardonnay, junto a notas cremosas que
revelan su fermentacion en barrica. Me gustaria comparar este vino con Shaw & Smith
Sauvignon Blanc. Es la sublimacion de los Sauvignon, de un perfume intensisimo y de
un paladar muy suave, contrastando con los Sauvignon europeos que suelen ser mas
bien 4cidos y sin esta intensidad aromatica.

La variedad Moscatel ocupa un lugar importante dentro de Australia, a partir de ella se
elaboran vinos jovenes, como el Late Picked Muscat Blanc que tal y como su nombre
indica se elabora a partir de uvas recogidas tardiamente. Ello hace que la cantidad de
azlcares y aromas sea elevada. Es un vino ideal para acompafiar postres que a pesar de
ser dulce no es nada empalagoso gracias a su importante acidez. También son dignos
de mencion los Liqueur Muscat. Profundamente oscuros y densos como resultado de
su larga crianza en barricas viejas y de su encabezamiento, dejando una cantidad
elevada de azucares sin fermentar. Algo tremendamente interesante de ellos es que a
pesar de su crianza siguen conservando aromas de la variedad.

Los vinos tipo Oporto son ya unos clasicos en Australia, son especialmente buenos los
Tawny, siendo tan complejos como un buen Oporto del mismo estilo y ademas
generalmente mucho més econdémicos.

Pero es con los vinos tintos con los que realmente destaca Australia y si cabe hacer
mencion especial a alguna variedad, ésta es la Syrah (o Shiraz, como se llama aqui). En
los afios 50 Max Schubert decidid elaborar el primer gran vino tinto australiano.
Empleé esta variedad oriunda del Valle del Rodano, pues sospechaba que se
aclimartaria bien al caluroso clima australiano, el resultado fue espectacular. Se
obtuvieron grandes premios en infinidad de concursos internacionales y por fin pasé
Australia a contar con un vino de primera linea mundial. Este vino fue bautizado con el
nombre de Grange Hermitage, pero por Normativas de la Comunidad Econémica
Europea se etiqueta ahora bajo el nombre de Grange. Es el buque insignia de los vinos
australianos. Grange es a Australia lo que Barca Velha o Vega Sicilia a Portugal y
Espana respectivamente. Su produccién es muy limitada y ha surgido un nimero
importante de vinos elaborados de la misma variedad para poder dar abasto al ansia
despertada por este vino.

El Bin 389 puede ser considerado el Grange de los pobres y de hecho es de publico
conocimiento que este vino se elabora en las barricas que previamente han contenido el
mitico Grange, sin embargo no se elabora a partir de la misma variedad por lo que tal
vez el Bin 28 Shiraz es la mejor alternativa econdmica al Grange.
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Otros vinos elaborados a partir de Shiraz son el Old Block de St. Hallett comoMount
Langhi. Estos vinos sin embargo no tienen ninguna vocacion de imitacioén. EI primero
se elabora a partir de vifiedos muy viejos, de mas de 100 afios, por no haber filoxera en
el Valle de Barossa, en donde se elabora, por lo que alcanza una enorme
concentracion. El segundo es un vino aparte, ha sido mi vino tinto favorito de cuantos
he probado en estos dos ultimos afios. Su perfume es increiblemente especiado y de
una textura muy muy suave con un final muy persistente, queddndose en la boca la
sensacion del vino por mucho tiempo después de haberlo tragado.

La pasion por la Shiraz, considerada en Australia como su variedad mas representativa,
los ha llevado a elaborar incluso espumosos tintos. Elaboradores de Champagne
mostraron su interés por la elaboracion de espumosos en Australia desde hace ya
mucho tiempo. Los primitivos vifiedos, destinados a la elaboracion de espumosos, se
encontraban ubicados en aquellas zonas mas frias. Surgieron asi el Green Point,
elaborado por Moet & Chandon, junto a otros elaborados en la isla de Tasmania. Sin
embargo los espumosos mas interesantes surgieron algo mas tarde, como es el caso de
Brut Taché en el que no so6lo son perceptibles los aromas de la segunda fermentacion
en botella, sino que ademas queda un refrescante recuerdo de aromas primarios.

En Australia se elabora practicamente todo tipo de vinos, incluso vinos afectados por
podredumbre noble, como es el caso de De Bortoli Noble One Botrytis Semillon. Un
vino muy especial que generalmente se encuentra so6lo en botellas de 375 cl. Estos
vinos se pueden afortunadamente encontrar ya en Espafia, gracias al empuje de Luis
Aguilar Pride, un joven empresario hipano-australiano afincado en nuestro pais.

Vision de futuro

El planteamiento para la comercializacion de los vinos australianos ha sido excelente.
Hoy en dia cuentan con un sélido reconocimiento internacional tanto por su calidad
como por sus precios razonables. ;Cual es su futuro? Pocos paises tienen un €xito
comercial practicamente asegurado y es que en Australia se ha sabido no sélo elaborar
grandes vinos sino que ademas mejoran afio tras afio, su oferta de estilos aumenta y se
ha sabido crear un sélida reputacion en cada uno de los segmentos de precios.

En Australia han estado bastante tranquilos por la falta de competidores potenciales.
Los vinos Californianos seran siempre mas caros de elaborar, los paises del Este siguen
sin politicas econdmicas realmente solidas, en Sudafrica falta ain mucho camino por
recorrer. S6lo hay un pais en Sudamérica que ha comenzado a preocuparles, Chile. En
Chile se pueden obtener vinos a precios mas bajos que los australianos y comienzan a
ofrecer calidades muy buenas, so6lo les falta una mayor diversidad de estilos y sobre
todo algin vino de primera linea, por el que ya varias bodegas estan trabajando.
Europa no ha sido digna de su preocupacion pues los precios de elaboracion son mas
elevados y segiin R. Smart en Espafia no se ha despertado aun.

Smart es de la opinion de que en La Mancha se podrian elaborar una gama y estilos de

vinos muy similares a los australianos, siempre y cuando se pudiesen regar los vifiedos
moderadamente y se cultivasen las variedades de mayor reclamo internacional.
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Asi pues hasta que Espafia despierte y Chile no amplie su gama de estilos de vinos
Australia puede estar bastante tranquila, pero los Australianos no se duermen y sus
vinos mejoran afio tras afio. Seran por tanto mas y mas competitivos pero sus precios
no bajaran, por el enorme reconocimiento internacional que ha alcanzado su calidad.

Resulta curioso como en Australia, que se aposté por el movimiento Varietal en vez
del de las Denominaciones de Origen comienza ahora, al igual que en otras zonas del
Nuevo Mundo, a despertar un interés por las Denominaciones de Origen. Son de la
opiniéon de que ahora que sus vinos son mas que conocidos es cuando se debe de
aspirar a un escalafon superior de sofisticacion.

El progreso que han tenido los vinos Australianos es espectacular. En tan s6lo unos
veinte afos han pasado de ser unos simples elaboradores de vino a granel al pais con
mayor solidez de prestigio internacional. ;Qué nuevas y gratas sorpresas nos depara
este gran continente?

NOTA: La inmensa mayoria de los vinos mencionados en el articulo se pueden
encontrar en Beer & Wine Australia (91) 551 3778 y A. Pont i Cia. (93) 383 31 61.
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MOSCATOS ITALTIANOS

Joaquin Galvez Bauza

Hay pocas variedades a partir de la que se obtenga un numero tan variado de estilos de
vinos como la Moscatel y concretamente en un solo pais como Italia, aqui se la conoce
bajo el nombre de Moscato. La variedad Moscatel toma su nombre del latin muscum,
almizcle, por su perfumado aroma, no en vano es la variedad mas aromatica del
Mundo. Su nombre se ha asociado también a las moscas, por su elevada presencia
sobre los espartos en los que se pasifica para la elaboracion de vinos dulces
tradicionales.

Vamos a tener ocasion de comparar los métodos tradicionales, el appasitamento, del
Sur de Italia con las mas modernas tecnologias empleadas en el Norte, para la
elaboracion de espumosos. Sin embargo, la tecnologia por si sola no es suficiente para
poder obtener estilos de vinos tan diferenciados. Los espumosos resultan refrescantes,
a pesar de su elevado dulzor, gracias a que el Piemonte es fresco y por tanto sus mostos
son acidos. De la misma forma, la calidez y baja pluviometria del Sur, unidos a la
pasificacion, dard lugar a vinos licorosos que no se podrian obtener en el Norte, pues la
pasificacion seria incompleta o se favorecerian podredumbres. Pero entre el Norte y el
Sur de Italia hay toda una gama de Moscatos, casi tan variada como su climatologia.
Hagamos un recorrido de la geografia italiana para comprender sus Moscatos
espumosos, licorosos, dulces e incluso secos.

Noroeste de Italia. Aqui la variedad Moscatel es la Reina de las variedades blancas,
pues no es soélo la mas exténsamente cultivada sino ademas la de mayor tradicion y
calidad.

10.000 hectareas de los Montes de Langhe y Monferrato, en el Piemonte, se encuentran
cultivadas de Moscato Bianco, de las que se obtienen los inconfundibles Asti
Spumante 'y Moscato d’Asti.

Los Asti Spumante son vinos espumosos de un refrescante y delicado aroma afrutado
que recuerda a melocotones. Son dulces y de baja graduacion alcoholica, resultando
muy agradables tanto como aperitivo como bebida digestiva.

Su consumo ha experimentado un crecimiento espectacular, en 1950 se elaboraban tan
solo 2 millones de botellas, pasando a 25 millones en los afios 70, encontrandose hoy
en cifras cercanas a los 100 millones de botellas. Cinzano y Martini & Rossi, junto a
Fontanafredda, ocupan el lugar mas destacado en cifras de produccion. Bera, Gancia y
Guesti destacan por su gran calidad.

El crecimiento tan notable ha sido posible gracias a la generalizacion de tecnologias
modernas, hoy al alcance de un mayor numero de personas, sin embargo ha habido un
numero considerable de imitadores de escasa calidad.

Los vinos Moscato d’Asti y Asti Spumante se elaboran exclusivamente a partir de

Moscatel y no hay que confundir con los Moscato Spumante, que aunque pueden ser
agradables, jamas alcanzan la calidad de los anteriores. Con frecuencia son solo vinos
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base de Puglia o Veneto con un toque de dulzor, frecuentemente para enmascarar algun
defecto, presencia de burbujas y tan so6lo unas gotas de Moscatel para darles algo de
aroma.

Para salvaguardar el prestigio de los Asti se creo el “Consorzio”, organismo que vela
por la autenticidad del origen de las uvas como del escrupuloso cumplimiento de su
peculiar método de elaboracion:

A diferencia de la mayoria de los vinos espumosos, que realizan una segunda
fermentacion, los Asti Spumante tienen una sola fermentacion. Como la intencion es
conservar aromas de la uva, el mosto se somete a una filtracion y centrifugado, para ser
inmediatamente enfriado a 0 grados centigrados. Lentamente la temperatura se ird
elevando y se mantendrd constante, a 5 grados, durante unos 30 dias, dentro de
depositos sellados por el Consorzio. La fermentacion comenzara muy lentamente, el
gas carbonico se disolvera en el mosto-vino y se obtendrdn aromas
impresionantemente intensos.

Antes de permitir que todos los azucares se transformen en alcohol la temperatura sera
bajada nuevamente y al final del periodo de los 30 dias veedores del Consorzio
romperan el sello y permitiran el embotellado de este vino dulce y de baja graduacion
alcohdlica.

Las mejores uvas se destinan a Moscato d’Asti antes que a Asti Spumante. Estos son
vinos de s6lo unos 5 o 6 grados de alcohol, “frizzantes”, de aguja de un perfume
extraordinario y de un paladar deliciosamente afrutado. Son los vinos obligados en
cualquier comida del Piemonte tras un Dolcetto, Barbera o Barolo.

Dentro de la zona, pero algo méas al Este, alrededor de Stevi, se producen los Moscato
Passito, siendo el Casarito de Domenico Ivaldi, con su gran intensidad aromatica,
delicadeza de matices y largo potencial de envejecimiento, uno de los grandes vinos
dulces del mundo.

En Lombardia se producen diversos estilos de vinos a partir de la variedad Moscatel.
Mereciendo los Mescato Liquoroso, vinos encabezados, una mencion especial.

Los Moscato di Scanzo, con 18 grados, son oscuros y muy apreciados por su finura y
complejidad aromatica. Colineta , La Cornasella y Valbona gozan de gran reputacion,
pero son dificiles de encontrar por sus limitadas producciones.

En Oltrepo Pavese Bagnesco, Contardi y Torti elaboran vinos licorosos variando sus
estilos de semi-dulces a muy dulces. También se pueden encontrar aqui vinos que
recuerdan a los Moscato D’ Asti, aunque sus graduaciones son mas elevadas.

El Valle de Aosta es la cuna de los Moscato Chambave, vinos con un gran potencial
de envejecimiento que pueden ser secos y ligeros o dulces y densos, si se elaboran
mediante el “apassitamento”. Son buenos los elaborados por la Cooperativa de Crotta
di Vegneron y excelentes los de la bodega de Ezio Voyat.
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En Trentino y Tirol se producen buenos Moscateles dulces, aunque aqui la variedad
es conocida bajo el nombre de Rosenmuskateller o Moscato Rosa, teniendo sus vinos
un color ligeramente palido y aromas que recuerdan a pétalos de rosa, como por
ejemplo los de Graf Kuenberg. Se elaboran tambien vinos secos a partir de la tan citada
variedad, algunos excelentes ejemplos son Conti Martini y Tiefeubrunner.

El Sur de Italia

Aqui la variedad Moscatel contrasta enormemente con la neutralidad de las otras
variedades cultivadas en la zona Trebbiano y Bombino Bianco. La Moscato produce
vinos perfumados y llenos de caracter.

Los Moscato de Trani, de la zona alrededor del pueblo del mismo nombre, situado en
la Costa del Adriatico, en Puglia, son vinos de colores ambarinos y aromas amielados,
elaborados en dos tipos de estilos:

Dolce naturale, con graduaciones de unos 15 grados de alcohol y
Liquoroso, vinos encabezados con graduaciones minimas de 18 grados.

Los vinos liquorosos de Trani rivalizan con las grandes versiones sicilianas, como uno
de los mejores ejemplos de esta variedad, cultivada en el sur de Italia. En Calabria se
elaboran vinos de estilos similares, pero no alcanzan el nivel de calidad de los Trani.

Son también muy populares los espumosos de Moscato de Basilicata, concretamente
de Vulture, que destacan por su ligereza.

El gran rival de los Trani es un Moscato de Calabria de Giovanni Odoardi, que se ha
producido desde el siglo XV.

Uno de los tantos nombres que la variedad Moscatel puede recibir en Italia es Zibibbo,
pues aparentemente fue traida del Cabo de Zibib, en Africa, a Italia, de la que se
obtiene un vino llamado Valeo.

Estos vinos fermentan en pequefas barricas y son envejecidos durante 3 6 4 meses en
barricas de unos 500 litros. De color ambarino, son delicadamente perfumados gracias
al aroma propio de la variedad, el alcohol del encabezado y las notas adquiridas por el
envejecimiento en madera.

Al paladar son ricos y sorprendentemente secos, de una gran persistencia y delicadeza.
Son vinos muy dificiles de encontrar pues anualmente se elaboran tan solo unas 500
cajas.

En Sicilia y Cerdeiia se elaboran vinos a partir de uvas pasificadas. En Ceredena la
uva empleada es la Malvasia, mientras que en Sicilia se prefiere la Moscatel,

obteniéndose vinos de gran calidad, en las DOC Noto y Siracusa.

En Pantelleria, una pequefia isla al Suroeste de Sicilia, se elaboran vinos de Moscato
de Alexandria, conocida en la isla como Zibibbo de Pantelleria.
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Se elaboran Moscato de Pantelleria tanto Naturale, como Licoroso, pero el mas
importante y asimismo dificil de encontrar es el Moscato Passito. Este es vendimiado
a finales de Agosto dejandose secar sobre esparto. Mientras mas caluroso sea el verano
mas rapido es el appasimento y lo que es mas importante, se obtienen mejores
calidades.

La pasificacion dura unas tres semanas, a la mitad del proceso, las uvas son dadas la
vuelta para evitar riesgos de podredumbre. Cuando la pasificacion se ha completado
las uvas adquieren un color marréon y serdn entonces estrujadas para proceder a su
fermentacion. Los vinos alcanzan generalmente unos 14 grados de alcohol, siendo
dulces y, como no, con aromas a pasas.

La Cooperativa de Pantalleria es el mayor elaborador de Moscato Passito,
comercializado bajo el nombre de Tanit, sin embargo la mejor marca es Bukkuram,
elaborado por Marco de Bertoli. Es un vino enormemente perfumado y sin duda uno de
los mejores vinos dulces de Italia.

Otro Moscato de prestigio siciliano es el de Giuseppe Coria, conocido por Moscato di
Villa Fontana, que es dulce y de delicado perfume. Se emplean para su elaboracion
uvas ligeramente pasificadas, cultivadas cerca de Vitoria, al Oeste de Siracusa.

El vino de De Bartoli es ideal para consumirlo joven, y aunque el de Coria es menos
atrayente de joven, puede envejecerse en botella entre 6 y 9 afios.

Los Moscati de Cerdefia son menos finos. Las zonas de mayor prestigio son Cagliari y
Sorso - Sennori en la costa Noroeste. Son vinos de alta intensidad colorante y
fuertemente perfumados. Entre los mejores elaboradores se encuentran las “Cantine
Sociali” de Dolianova e Marmilla y Gallura. La DOC de Moscato de Serdegna produce
también espumosos del estilo de los Asti Spumante, aunque de inferior calidad.

Como hemos podido ver, son muy variados los métodos de elaboracion para cada uno
de los estilos de vinos obtenidos de Moscatel, pero es la conjugacion de estos métodos
con la variada climatologia italiana lo que hace realmente posible tan fascinante
diversidad.
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VINOS DESTACADOS Y BODEGAS

ESTILO

Asti Spumante

Moscato Liquoroso de Trani
Moscato Passito de Pantelleria
Moscato Passito

Moscato Chambave

ELABORADOR
Bera,

Gancia

Guesti

Giovanni Odoardi
Marco de Bertoli

Domenico Ivaldi

Ezio Voyat
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OPORTO

Don Pela

0/ Introduccion

Las continuas guerras entre franceses e ingleses llevaron a éstos a descubrir los vinos
de Oporto. Para asegurarse de la estabilidad de los vinos tras los largos viajes por mar,
les afiadian una pequefia cantidad de brandy antes de embarcarlos. Pero el Oporto que
conocemos hoy en dia se cred en el siglo XIX. El brandy comenz6 a afiadirse durante y
no al final de la fermentacidon, en respuesta a la demanda de los consumidores
britdnicos de vinos cada vez mas dulces. Las técnicas de elaboracion del Oporto han
evolucionado y de hecho todavia se siguen perfeccionando.

1/ Localizacion

Hemos de dejar muy claro que el Oporto no se elabora en Oporto. Este vino recibe el
nombre del puerto a partir del cual se comercializa. Los vifiedos responsables de la
elaboracion del Oporto se situan al noreste de Portugal, en ambas margenes del Duero,
a unos 100 km. al este de Oporto y hasta la frontera espanola. El rio Duero ha
erosionado un valle profundo a unos 80 metros sobre el nivel del mar. La Sierra de
Marao (1.500 m.) al noroeste de la region la protege de los vientos del norte y de la
influencia atlantica que hacen al oeste de Portugal tan himedo. De hecho al otro lado
de la Sierra de Marao se producen los Vinhos Verdes, los de mas baja graduacion de
Portugal, entre 8 y 9 grados y es que se prefiere recoger las uvas ligeramente verdes, de
ahi el nombre de la region, a podridas por las abundantes lluvias que comienzan a
partir de Septiembre.

La region se subdivide en tres subzonas que de Oeste a Este se llaman “Baixo Corgo”,
“Cima Corgo” y “Douro Superior”, (en espafiol Bajo Duero, Alto Duero y Duero
Superior) la de maxima calidad es “Cima Corgo”, se centra alrededor de Pinhdo. Baste
como explicacion las cifras de pluviometria de a continuaciéon: Oporto 1.200 mm,
Régua, en Baixo Corgo 900 mm y Pinhéo, en Cima Corgo 700 mm.

Su delimitacion se debe al Marqués de Pombal quien en 1756 establecio los elementos
de la mas antigua Denominacion de Origen del Mundo. Los limites de su cultivo no
son solo geograficos, sino ademds pedoldgicos. Los suelos han de ser de pizarra o
esquisto, no se permite el cultivo en suelos graniticos. De hecho se comenta que para
ver los suelos del Duero es necesario visitarlos bajo la luz de la Luna. Si los suelos
brillan es por el cuarzo de los suelos graniticos, solo los mas oscuros suelos, en los que
no se refleja la luz se autoriza el cultivo del vifiedo destinado a la elaboracion de los
Oporto.

2/ Variedades

Hay muchas variedades permitidas, junto a unas veinte aprobadas. Han sido
reconocidas particularmente por su gran calidad: la Touriga Nacional muy oscura y
tanica, Touriga Francesa, Tinta Roriz (Tempranillo) mas palida y suave, Tinta Barroca
y Tinta Céo.
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Todos los vifiedos modernos se cultivan con estas variedades e incluso se ha llegado a
los monocultivos con el fin de poder determinar con mayor exactitud en qué
porcentajes han de intervenir a la hora de ser mezcladas. Son de especial interés los
estudios realizados por Jos¢ Maria, en6logo de la Bodega Barros y Victor Freitas, del
Instituto de Biotecnologia de Oporto, en los que intentan ver las diferencias entre estas
variedades y su comportamiento a diferentes alturas. No olvidemos que en la region
hay diferencias de mas de 600 metros de cultivo del vifiedo.

3/ Estructura Comercial

En 1755 Lisboa quedé desolada por un terremoto que causé més de 40.000 muertos, el
Marqués de Pombal cred una serie de monopolios para reconstruir la capital. En 1756
cred la “Compania General de Agricultura de los Vinos del Alto Duero” que no hizo
muy felices a los ingleses pues esta compaiiia pasaria a controlar las exportaciones,
fijar los precios y cantidades de vinos de Oporto a ser elaborados anualmente. En 1761
La Compaiiia tendria ademas el monopolio de la venta del alcohol empleado para el
encabezado. Hoy en dia existen cuatro organismos principales de administracion:

1. Instituto do Vinho do Porto (IVP). Organismo gubernamental que controla la
comercializacion de los vinos de Oporto.

2. Casa do Douro (CdD). Organismo que representa a los viticultores, controla todas
las materias concernientes con la viticultura, mantiene el catastro vitivinicola y
distribuye las autorizaciones anuales.

3. Associao dos Exportadores do Vinho do Porto Organismo, voluntario, de
exportadores.

4. Associao dos Vinhos de Quinta (AVEPOD). Creada en 1.986, permite exportar los
Oportos propios de forma directa.

Hasta 1.990 el IVP y la CdD regulaban la produccion anual de Oporto, atendiendo a
las reservas (remanentes de afio a afo), cifras de exportacidbn y expectativas de
demanda. El propdsito es mantener reservas suficientes y evitar excedentes. Como
resultado, s6lo una cantidad limitada de vinos tintos del Duero se destinan a la
elaboracion de Oporto, entre un 40 y un 60%.

4/ Clasificacion de los vifiedos
Todos los viniedos quedan clasificados de la “A” (los mejores) a la “E” basado en un
sistema de puntos otorgado por las siguientes variables:

- Rendimientos (mejor mientras mas bajos) 22%

- Altitud (ideal por debajo de los 300 metros ) 20%
- Suelos 14%

- Localizacion13%
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Los restantes puntos se conceden por factores tales como el aspecto general del vifiedo,
variedades cultivadas, edad de las plantas, mantenimiento del vifiedo y orientacion de
las laderas.

Aproximadamente un 20% de los vifiedos han sido clasificados dentro de las categorias
“A” y “B”, 75% en las “C” y “D” y un 5% en la “E”. Los vifiedos “A” y “B” se
encuentran principalmente en el Alto Duero, “Cima Corgo”, siendo de bajos
rendimientos (aproximadamente un tonel de 550 litros por cada 1.000 cepas); las otros
vifiedos se encuentran en areas de suelos mas ricos y de mayores precipitaciones, en el
“Baixo Corgo”, los rendimientos oscilan entre 2 y 4 toneles por cada 1.000 cepas.
Estas diferencias en los rendimientos tienen una incidencia inmediata en los precios de
los mostos.

Ejemplos de precios por tonel en 1.995:
Ay B 90.000 escudos
CyD 85.000 escudos
E 80.000 escudos

El precio del mosto de vino de mesa fue de 30.000 escudos, para ese mismo afio.

Pero en la zona se elaboran también excelentes vinos tintos de mesa, valga como
simple ejemplo el Barca Velha, de la bodega Ferreira, considerado con toda justicia el
Vega Sicillia de Portugal.

5/ Autorizacion anual

Cada Julio/Agosto el IVP y la CdD deciden la cantidad a ser destinada a la elaboracion
de Oporto. A cada viticultor se le concede un porcentaje de tolerancia segin la
categoria. De la categoria “A” siempre podra destinar el 100% para la elaboracion de
Oporto. Las restricciones a la categoria “E” podran ser de hasta de un 80%. El vino no
permitido para la elaboracion de Oporto podréa ser destinado a la elaboracion de las
holandas para el encabezamiento del Oporto o a vino de mesa.

6/ Viticultura

Las laderas del Valle del Duero son muy inclinadas y es por ello por lo que es
necesario su aterrazamiento antes de proceder a la plantacion. De hecho la dinamita ha
sido una herramienta frecuente. La mayoria de los vifiedos siguen las curvas de nivel.
Hay plantaciones experimentales perpendiculares a las laderas y aunque permiten
mayores densidades de plantacion, presentan graves problemas de erosion. Solo en las
nuevas plantaciones en el extremo Este del Alto Duero con inclinaciones muy
inferiores ha sido planteable la mecanizacion.

7/ Vinificacion

La vendimia comienza generalmente en la tercera semana de Septiembre, en el Alto
Duero. En el Baixo Corgo unas dos semanas después. Las uvas son vendimiadas
cuando tienen alrededor de 12°-14° potenciales de alcohol. La vinificacion es breve
(36-48 horas) y el vino es encabezado con un destilado de vino de 77 grados
(holandas). Las proporciones en que las holandas son afadidas son de
aproximadamente 1/5 por 4/5 de mosto, teniendo al final los vinos una graduacion de
unos 20 grados.
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Como los Oportos fermentan en periodos de tiempo tan breves, el mayor propdsito de
la fermentacion es el de extraer el méaximo de aromas y color posible de las pieles en el
tan reducido espacio de tiempo disponible.

Tradicionalmente el Oporto ha fermentado en lagares, conservandose en pocas
bodegas el ritual de la pisa de las uvas al son de cantos y musica populares. Es mas
frecuente encontrar autovinificadores de hormigoén, que fueron desarrollados en los
afios 60. Hoy se han revestido con pinturas de resina epoxica o sustituido por depositos
de acero. En la Quinta de Noval se emplea un robot que simula el pisado de las uvas, la
tecnologia mas moderna imita a las practicas tradicionales.

8/ Maduracion

Los Oportos jovenes son llevados a Vila Nova de Gaia, unos cuatro meses después de
la vinificacion, en donde seran separados por categorias y podran envejecer bajo un
clima mas suave que el del Duero. Hasta los afios 60, fecha en que se construyeron
presas y dejo el Duero de ser navegable, los vinos eran llevados corriente abajo en
barcos “rabelos” en barricas a medio llenar. Con frecuencia los barcos volcaban y de
esta forma resultaba mas facil recuperar la carga de toneles que permanecian flotando.
Hoy se llevan en camiones cisterna.

9/ Estilos de Oporto
Podemos clasificarlos en dos grandes categorias atendiendo a si son envejecidos en
botella o en depdsitos.

Los envejecidos en depositos de madera se caracterizan por el hecho de estar listos
para el consumo depués de haber sido sometidos a clarificacion, filtrado y
embotellado.

Los destinados a ser envejecidos en botella, han sido de todos modos sometidos a un
envejecimiento en madera durante un breve periodo de tiempo y embotellados sin
ningun filtrado. Estos vinos pueden necesitar de 20 o 30 afos para estar listos para
ser consumidos.

La legislacion oficial seguia siendo imprecisa incluso a principios de los 90. Los
“shippers” (término empleado para las personas dedicadas al comercio de Oporto)
presionan al IVP (Instituto del vino de Oporto) para reformar el sistema, pues
permite un niamero importante de confusiones. Oficialmente se permiten 7 estilos,
vagamente definidos, como asimismo una série de denominaciones especiales, tales
como “Reserva”, “Superior” y “Velhisimo”, que realmente carecen de base.

Ruby Es uno de los estilos mas simples y baratos. Grandes volimenes de vinos
son envejecidos durante dos o tres afios y embotellados cuando atin retienen colores
vivos. Se trata de vinos relativamente jovenes, de varias cosechas envejecidos en todo
tipo de depdsitos (madera, cemento e incluso acero) que son sometidos a filtracion
previa al embotellado. A veces son incluso pasteurizados, dando como resultado
aromas de torrefaccion.
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Tawny el término tawny se emplea para una gama demasiado extensa, por
tanto confusa de Oportos. En teoria los tawny son vinos que han sido sometidos a un
envejecimiento en madera, durante mas tiempo que los ruby por lo que pierde color y
adquiere notas ambarinas o amarronadas. En la practica, mucho de los vinos tawny
no son mas viejos que los Ruby y por ello se pueden encontrar por el mismo precio.
La diferencia entre los ruby y tawny “comerciales” es que los ruby se obtienen de
mezclas de vinos mas ricos de color, mientras que los tawny son mezclas de vinos
mas ligeros, frecuentemente de la zona de Baixo Corgo, en donde las uvas raramente
alcanzan madurez suficiente. En algunas ocasiones la menor intensidad de color es
atribuible al método de elaboracion como también puede tratarse de mezclas con
Oporto blanco. En este caso los vinos tendran colores rosaceos mas que tawny.
Muchos de los tawny de este estilo son dejados envejecer en el Duero para acelerar
su oxidacioén e incluso pasteurizados, con ello pierden los aromas afrutados que
pueden tener los envejecidos en Vila Nova de Gaia.

Tawny envejecido Son los que se han dejado envejecer en depdsitos de madera
durante 6 o mas afios, adquiriendo su color caracteristico y una suave y sedosa
estructura. La inmensa mayoria de este estilo de vinos llevan una indicacién de la edad
en la etiqueta. Los términos 10, 20 , 30 o mas de 40 afios son aproximados, pues se
elaboran a partir de mezclas de vinos de diferentes cosechas. La legislacion es
imprecisa, el IVP cata los vinos y da la aprobacién para una u otra mencion si alcanza
los caracteres que se esperan de tal tipo de vino. Estos vinos se elaboran a partir de
vinos de la mas alta calidad. Son vinos que han sido apartados con la esperanza de que
pudiesen alcanzar el grado de Vintage, y que han envejecido hasta que el “shipper”
considera oportuno proceder a su mezcla y embotellado. En la etiqueta suele figurar la
fecha de embotellado, lo que es importante pues estan listos para ser consumidos nada
mas ser embotellados.

Vintage Este es el estilo més caro, su produccion se cifra en un 2% del total de
Oporto. So6lo vinos de una misma cosecha (Vintage) declarada excepcional son
mezclados y embotellados después de estar entre 2 y 3 afios en madera. Son puestos a
la venta corriendo el envejecimiento de parte del comprador, debiendo guardarse 15,
20 30 y mas afios. Solo las uvas procedentes de Cima Corgo, en afios excepcionales
seran aptas para elaborar este tipo de vinos. La declaracion de una cosecha como
excepcional se hara transcurridos dos afios desde la vendimia por catadores del IVP.

No hay que olvidar que la declaracion de los vintage es un gancho comercial de gran
importancia y por ello no suele declararse mas de tres cosechas por década aunque
sean de gran calidad. Se intenta adecuar la oferta a la probable demanda. El afio 1931
es uno de los mejores ejemplos en que una gran cosecha no fue declarada, a pesar de
que la calidad era mas que suficiente.

Son vinos que requieren ser decantados pues tras su largo envejecimento se forma un
pesado sedimento, “crust”. Las botellas antes de ser decantadas son degolladas, se
cortan por contraste de temperatura, tras sujetar su cuello con unas tenazas al rojo vivo
se envuelven en un fieltro que ha estado en agua helada produciéndose un corte limpio
por debajo del corcho, que seria practcamente imposible extraer por el deterioro de los
afios.
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Colheita Son vinos Tawny, embotellados con mencion de la cosecha en la
etiqueta. Por ley tienen que ser envejecidos en madera por un minimo de 7 afos, limite
que se suele superar. Han de ser consumidos en no mas de un afio a partir de su
embotellado.

LBV (Late Bottled Vintage) son también vinos de una sola cosecha
embotellados entre el cuarto y sexto afo de la cosecha. Se pueden distinguir dos
estilos, los tradicionales, de los que ahora nos ocupamos, siendo vinos que no han sido
sometidos a filtracion o tratamiento. Al igual que los Vintage necesitan ser decantados
antes de servirse. Se elaboran en buenas cosechas, aunque no declaradas y estan listos
para beber entre cuatro a seis afios desde su comercializacion.

LBYV de segunda categoria han sido filtrados y estabilizados por frio antes del
embotellado, para prevenir la formacion de sedimentos. Estos no son necesariamente
mejores que un Ruby. Se estan realizando presiones para retirar la palabra Vintage y
llamarlos tan s6lo LB.

Vintage Character Aqui la legislacion es nuevamente imprecisa. Se trata de
Ruby excepcionales envejecidos en madera durante 5 a 7 afos, antes de ser filtrados y
embotellados. No son vinos de una sola cosecha, sino de mezcla de varias.

Single quinta vintage Se elaboran como un Vintage, envejeciéndose en
madera entre 2 y 3 afios y embotellados sin filtracion. Son equivalentes a vinos de
“Chateaux”, en el sentido de que so6lo se elaboran a partir de sus propios vifiedos. Los
anos de elaboracion suelen ser buenos, pero de cosechas no declaradas, pues si se
declara la cosecha intentaran ser destinados a Vintage.

Crusted o crusting Port Asi llamados por el sedimento importante que hace
necesario su decantacion. Son vinos de cuerpo importante pero no proceden de una
sola cosecha, son mezclas de buenos vinos que se embotellan jovenes, debiendo ser
envejecidos en botella por unos 3 a 5 afios.

Garrafeira Término mas empleado en vinos de mesa que en Oportos. Son
vinos de una sola cosecha que se envejecen durante un breve periodo de tiempo en
madera, seguidos de un envejecimiento relativamente largo en garrafas de 5 a 10 1 de
capacidad. Tras 20, 30 o incluso 40 afios en garrafas, son decantados y embotellados
en botellas convencionales.

También se elaboran Oporto Branco y Moscatel, pero no excento de razéon Ernest
Cockburn decia que el principal deber de un Oporto, es ser tinto.
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10/ Conclusion

Los vinos de Oporto no nacieron como los conocemos hoy en dia, se ha llegado a ellos
tras un largo proceso y siguen evolucionando. La coexistencia de elaboradores clésicos
junto a modernos que fermentan sus vinos tanto en lagares como en depodsitos de acero
con temperatura controlada por ordenador, no hace mas que enriquecer los diferentes
estilos de sus vinos. Por otro lado, los experimentos de elaboracion por separado de
zonas a diferentes alturas como de las diferentes variedades estan orientados a una
continua mejora. El afan es mantener elevado el nivel de los que sin duda son los
mejores vinos tintos dulces del Mundo.
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LOS VINOS DE TOKAY

Joaquin Galvez Bauza

Ninguno de los viajes que he realizado visitando bodegas y regiones vitivinicolas me
habia creado la expectacion de conocer Tokay. Ya de pequefio me quedé
absolutamente prendado al descubrir, en El Atlas Mundial del Vino de Hugh Johnson,
su peculiar método de elaboracién Todo me parecidé rodeado de un halo de misterio. A
partir de las mismas uvas, empleadas de forma sucesiva, se obtienen tres vinos
distintos. El mosto de gota destinado al primero de ellos, la Esencia, es tan concentrado
que alcanza la consistencia de un sirope. Un hongo que solo se da en Tokay, llamado
“Cladiosporum cellare”, permite envejecer durante decenios e incluso siglos a los
vinos en botellas estando de pie y ya, ver una fotografia durante la vendimia
sumergidos en una densa niebla no hace mas que detonar nuestra imaginacion.

Quisiera agradecer a Zita Rankovick y Andras Bacso de bodegas Oremus haber hecho
realidad uno de mis mas deseados suefios, probar la Esencia y por haberme puesto en
contacto con, Thomas Laszlo de bodegas Megyer - Patjos, un hungaro nacido en
Canada que no hizo mas que incrementar mi curiosidad en los vinos de Tokay. El
piensa que son demasiadas las variables que intervienen en la elaboracion de un gran
Tokay y que en sus vinos hay tanta cabida para la intuicién como para la ciencia.

Los vinos de Tokay han sido legendarios por mas de 400 afios. La historia relata coémo
se elabord por vez primera en 1650, por el bodeguero de la familia Rakoczi en su
vifiedo llamado Oremus en Sarospatak, hoy propiedad de Vega Sicilia. Los Tokay han
sido los primeros vinos de los que haya constancia de haber sido elaborados a partir de
uvas afectadas por podredumbre noble, “botrytis cinerea”, un siglo antes que en el
Rhin y unos dos siglos antes que en Sauternes.

Los Tokay fueron, con mucho, los mejores vinos de los Ausburgo. Los Emperadores se
apropiaron de los mejores vifiedos, de la misma forma que los Duques de Borgofia, con
la intencion de agasajar a monarcas extranjeros.

Algo muy especial ha de tener este vino para que cuando en 1703 el Principe Rakoczi
de Transilvania lo ofreci6 a Luis XIV, el Rey Sol, éste acuiiase la frase de “El vino de
los reyes, el rey de los vinos™ para referirse a €. Incluso para que Catalina y Pedro el
Grande, auténticos adictos al Tokay destacaran una comisién de cosacos para escoltar
y asegurar su suministro a San Petesburgo.

Cuando Hungria se hizo comunista en 1949, la calidad de en lo que todos coincidian
que era el mejor vino del Este, se puso en entredicho. Sus famosos viiiedos
comenzaron a perder su identidad. Las bodegas fueron confiscadas y sus vinos
mezclados en enormes bodegas colectivas que controlaban la elaboracion.

El vino de exportacion seguia siendo Tokay y en algunos casos de la mejor calidad.

Pero la individualidad comenzé a perderse. Es como si todos los grandes vinos de
Rioja fuesen enviados a una sola bodega para ser acabados y embotellados.
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La region, situada al noreste de Budapest, tiene los vifiedos de mayor calidad en
laderas con orientaciones sur. Fueron clasificados por vez primera por el Principe
Rakoczi. En 1804 se dividieron entre viiiedos de primera, segunda y tercera categoria.
Esta clasificacion era al margen de los llamados “Grandes Vifiedos”. Los vinos
obtenidos a partir de ellos no se encontraban en el comercio, eran de propiedad
imperial.

Afortunadamente en 1995 se cred la “Tokaj Renaissance”, agrupacion de los ocho
“Grandes Vifiedos” de Tokay. Sus aspiraciones son las de recuperar e incluso superar
la calidad de uno de los vinos mas famosos del Mundo. Esto no ha de sorprendernos si
tenemos en cuenta quienes son sus propietarios o principales accionistas: Oremus y
Vega Sicilia, The Royal Tokay con el mismisimo Hugh Johnson, Disndké y la
compafiia de seguros francesa AXA, por citar algunas.

Condiciones del desarrollo de la podredumbre noble

En buenos afios todas las uvas alcanzaran la podredumbre noble. La situacion de los
vifiedos en montes sobre los dos rios convergentes, el Bordog y el Tisza lleva a
alcanzar nieblas otofiales, de la misma forma que el Garone y el Cirdn en Sauternes y
Barsac y con los mismos efectos. En otros afios, con los calores otofiales y sin nieblas
las uvas se pasifican mas que pudren, resultando en vinos menos aromaticos, faltos de
complejidad y de un potencial de envejecimiento mas limitado.

Suelos y variedades

Hay dos tipos de suelos, loess y de origen volcanico. El fértil y caluroso loess, es tan
abierto que ni tan siquiera después de una lluvia se forma barro. El drenaje aqui puede
llegar a ser un problema y es que los vifiedos maduran pronto y por tanto no llegan a
ser afectados por la podredumbre noble. Los de terrenos mas arcillosos maduran mas
tardiamente y como consecuencia de la botrytis sus vinos son mas acidos y longevos.

De las tres variedades un 70% es Furmint, una variedad tardia y de piel muy fina, muy
susceptible de ser atacada por la botrytis. Un 25% es de Harslevelu, mas resistente a la
botrytis, pero rica en azucares y aroma. El resto es Moscatel de grano menudo y algo
de otra variedad local llamada Oremus.

Metodo de Elaboracion

Los vinos de Tokay se elaboran a partir de un método con dos estadios, debiendo
diferenciar las précticas tradicionales de las modernas. De un buen vifiedo y cosecha,
las uvas afectadas por botrytis son recogidas por separado y llevadas a bodega como
pasas. El resto de la vendimia se procesa como un vino blanco normal, que de hecho
servird como vino de base.

Las uvas afectadas por podredumbre noble, Aszl, eran afiadidas al vino base en
espuertas de madera de 20 litros, llamadas puttonyos, a barricas, Gonei, de 140 litros,
por lo que se podian encontrar vinos de crecientes grados de dulzor, a partir de 3y
hasta 6 puttonyos. Las uvas afectadas por botrytis se maceran durante una semana, en
el vino blanco de base, para extraer sus azicares y aromas. El nuevo vino
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refermentaria en las himedas y frias bodegas subterraneas, este proceso duraria entre
meses y anos.

Hoy la mezcla de uvas afectadas por podredumbre se hace generalmente con mosto en
vez de con vino y se ha simplificado el antiguo método de adicion de puttonyos a
exigir un contenido minimo de azlcares residuales para cada uno de los estilos de
vinos, a saber:

AZUCARES (gramos/litro)

3 Puttonyos >60
4 Puttonyos >90
5 Puttonyos >120
6 Puttonyos >150

Existen ademas dos vinos con contenidos aiin superiores en azlcares, el rey es un licor
llamado Esencia, ha de tener un minimo de 250 gramos por litro de azucar. Se elabora
a partir de las gotas obtenidas por el auto aplastamiento de uvas afectadas por Botrytis
cinerea. Este mosto tiene un contenido tan elevado en azucares, entre 500 y 700
gramos por litro, que la fermentacion tarda muchisimo tiempo en arrancar, para al final
de unos 20 afos obtenerse tan solo unos 5 grados de alcohol. Increiblemente su sabor
no es empalagoso por el elevado contenido en acidez y es que la botrytis al tiempo que
pasifica las uvas ademads incrementa su contenido acido.

No existe un Unico método para su elaboracion, Megyer, uno de los grandes vifiedos
clasificados sigue la formula tradicional y deja unos 4.000 kilos de uvas en viejos
depositos de madera escurrir para obtener tan solo unos 25 litros de este preciado licor.
En la novisima Disndk6 han cambiado los depdsitos de madera por depdsitos de acero
inoxidable, pero respetando la medida tradicional de las cuatro toneladas para el
autoaplastamiento de las uvas. Para dar una idea de su limitada produccion baste decir
que los rendimientos por hectdrea de uvas aszu oscila entre 100 y 600 kilos por
hectarea, lo que equivale a decir que en un afio bueno se obtienen solo 3 litros por
hectarea.

En Oremus la fermentacion se realiza en garrafones de vidrio y seguido de un
envejecimiento en botella. Tradicionalmente se dejaban 20 afios en barrica y un
minimo de otros cuatro en botella. Elaboradores como Pajzos prefieren fermentaciones
mas cortas, de unos 42 meses antes del embotellado, son de la opiniéon de que no
merece la pena arriesgrase a esperar mas tiempo pues a partir de los cuatro grados de
alcohol la fermentacién es practicamente nula y no se conoce a la perfeccion los
riesgos que entrafie una fermentacion mas prolongada.

Hay constancia de envejecimientos muy muy largos, de hecho en Varsovia, que fue el
centro del conocimiento de estos vinos en el siglo XVIII, el famoso comerciante Fukier
tenia una bodega, con botellas de todas las cosechas a partir de 1606.

Otro de los aspectos que hace unicos a los vinos de Tokay es su capacidad para

envejecer las botellas de vino estando de pie. La humedad en las bodegas es tal que se
desarrolla un hongo de textura algodonosa, llamado “Cladiosporum Cellare” que llega
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a recubrir las botellas ddndoles un aspecto fantasmagodrico, pero mas importante que el
aspecto es el hecho de que el corcho retenga humedad suficiente, manteniéndose
elastico a pesar de que no se encuentren en contacto con el vino.

Es tal la fama de los Esencia que fue necesario crear una categoria de vino intermedia
entre los 6 Puttonyos y los Esencia, son los llamados Aszu Esencia, vinos
extraordinarios a los que se les exige un contenido minimo de 180 gramos por litro de
azucar. Los Aszu Esencia son lo que los L.B.V. a los Vintage Port, pero ya hablaremos
de Oportos en el proximo niimero de nuestra revista.

No todo el vino de Tokay es necesariamente dulce, los vinos llamados Szamorodni
pueden ser secos, Szaraz, o dulces, Edes, se elaboran a partir de uvas sobremaduras de
vendimia tardia. Hoy con las inversiones extranjeras se cuenta con tecnologia
moderna, depdsitos de acero y control de temperaturas de fermentacion y han
alcanzado especial reconocimiento los vinos varietales, Furmint y Harslevelii,. Hasta la
fecha estos vinos secos estaban marcados de caracteres oxidativos. Otros vinos locales
llamados Forditas, se obtienen a partir de la maceracion de los hollejos de los granos
aszu, después de ser prensados y macerados con mosto en fermentacion.

Valga como pequefio resumen aclaratorio que a partir de las uvas afectadas por botrytis
se obtiene primero un mosto por auto-aplastamiento muy concentrado, que se llamara
Esencia tras fermentar. En segundo lugar las mismas uvas son maceraradas en mosto
en fermentacion y los vinos resultantes serdn mas o menos dulces segun la cantidad
afladida de estas uvas, obteniéndose los vinos entre tres y seis puttonyos. Finalmente
las mismas uvas son nuevamente maceradas y prensadas obteniéndose unos vinos de
categoria inferior llamados Forditas. Estos anteriores no tienen nada en comun con los
vinos varietales secos, Furmint y Harslevelii ni con los anteriormente descritos
Szamorodni que pueden ser tanto dulces como secos.

El camino por recorrer en la busqueda de la recuperacion de las glorias pasadas sera
largo. Las nuevas bodegas privadas han tenido que cargar con la compra de partidas de
vinos elaborados bajo el anterior régimen. El abandono en la elaboraciéon no fue
exclusivo a las bodegas, muchos de los vifiedos tradicionales se encuentran afectados
de “millerandange” que se manifiesta en el tamafio mintisculo de algunas uvas. Pude
ademas encontrar hasta ataques de filoxera en las hojas de los portainjertos de viiiedos
practicamente olvidados. Esto afortunadamente no es una situaciéon generalizada sino
una muestra de la triste herencia del pasado abandono.

Afortunadamente las plantaciones modernas se han orientado hacia la produccién de
vinos de gran calidad. En la conciencia de todos estd ademas recuperar la identidad de
cada uno de los pagos, es decir reflejar los caracteres diferenciadores de cada
denominacién de origen. Se han puesto todos los medios y ya no cabe duda de que
lograran su objetivo, sin embargo lamentablemente a qué sabe una Esencia con 200
afios es algo que tan sélo los zares hubiesen podido contarnos.
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LOS VINOS DE SUDAFRICA

Joaquin Gilvez Bauza

PREFACIO

Los navegantes portugueses descubrieron el Cabo de Buena Esperanza, pero al igual
que los holandeses, s6lo paraban a llenar sus barriles de agua. No fue hasta que estos
ultimos se establecieron en Java y comenzara un trafico regular con Holanda para que
justificase tener una base de escala en el Cabo. En el afio 1652 el médico John van
Riebeeck tuvo como principal preocupacion suministrar alimentos frescos a los
tripulantes en transito para evitar el escorbuto. Mds como un ‘“hobbie” que por el
desempefio de su labor, van Riebeeck solicitd las primeras vides a los directores de las
Companias Holandesas de Indias Orientales y tras varios fallidos intentos logré recibir
en 1665 plantas procedentes de Alemania, Francia, Espafia y Bohemia. De su primera
cosecha en 1659, obtuvo 15 litros de Muscadet del Loira, seguramente un vino delgado
y acido.

UNO DE LOS MEJORES VINOS DEL MUNDO

En 1679 el Comandante Simén van der Stel establecio una propiedad hacia el interior,
en la localidad de Stellenbosch, a la que llamé Constantia. Esta finca tenia 750
hectareas, la superficie de Amsterdam de la época, y por ello era conocida como
“Groot Constantia” la Gran Constantia. Pero lo més importante es que fue la cuna y dio
nombre a uno de los mas famosos vinos del mundo.

Los vinos de Constantia en el Siglo XVIII, se encontraban entre los mas caros, solo
superados por los Tokay. La variedad a partir de la cual se elaboraban era la Spanish
Hanepoot o Moscatel de Alejandria, que habia sido traida de Malaga tras hacer escala
en Canarias.

De estos vinos se sabe casi todo, existen documentos que detallan su crianza oxidativa
en grandes barricas y de como verificaban, pegando la oreja a las barricas. Si la adicion
de anhidrido sulfuroso habia sido suficiente para paralizar la fermentacion cesaba el
burbujeo y quedarian azucares residuales en el vino.

El misterio de la calidad de estos vinos era su enorme potencial de envejecimiento.
Hugh Jonhson ha tenido ocasion de probar Constantia de casi doscientos afios y los
describe como vinos ambarinos que llenan la boca, tremendamente equilibrados y con
aromas gratamente enranciados en los que ya no quedan aromas de Moscatel. Johnson
dice que le recuerdan muchisimo a los vinos de Malaga de la misma edad, quien fuera
¢l! Hoy lamentablemente Groot Constantia no es mas que un monumento Nacional.
Sus vinos han corrido la misma suerte que nuestros miticos Malaga.

LA FATIDICA LLEGADA DE LOS INGLESES

A partir de 1814 Sudafrica fue incorporada al imperio britanico y Nelson no tard6 en
bautizarla como la “gran taberna”. Los ingleses redujeron las tasas a los vinos
procedentes de Sudafrica para poder contar con vinos asequibles de su nueva colonia.
Se abri6 asi un mercado para todo tipo de vinos baratos amparados en la calidad de los
vinos de Constantia.
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La historia que sigui6 a continuacion llevod al pais a una gran decadencia, tras el flaco
favor de bajar las tasas las volvieron a subir haciendo que los vinos sudafricanos
fuesen poco menos que imposible de comercializar en el Reino Unido, por entonces su
principal mercado. En 1859 el pais quedd asolado por el oidio, para en 1861 recibir
otra puntilla de los ingleses que anularon las tasas de importacion de vinos franceses y
finalmente en 1866 quedar devastada por la filoxera.

KWV'Y APARTHEID

Puede que los vinos de Moscatel sedujeran al mundo en el siglo XVIII pero los dos
siglos siguentes han sido muy dificiles. La KWV (Asociacion de Cooperativas)
fundada en 1918 y vigente hasta 1992, estaba legalmente capacitada para limitar la
produccion nacional, y subvencionaba el excedente que se destinaba a destilacion,
favoreciendo a los granelistas. Esta mentalidad ha quedado reflejada en el dicho local
de vendimia “maak die bak vol” llenad los depositos hasta arriba, confundiendo
cantidad con calidad.

Las normas de la KWV favorecieron elevados rendimientos y mediante riego
indiscriminado ha sido posible que Sudafrica, que ocupa la vigésima posicion en
cuanto a superficie de vifiedo mundial, sea sin embargo el octavo productor de vino.
Los rendimientos medios son de 77hl/ha, pero se llegan a alcanzar cifras de 350 hl/ha,
o lo que es lo mismo, unas 10 veces lo que produce casi cualquier vifiedo europeo.

Durante los afios 80 la campafia anti-apartheid excluia el vino sudafricano de la
mayoria de los mercados internacionales. Al levantarse las sanciones comenzaron a ser
competitivos en el segmento de precios mas bajos. Es un mercado que ahora lucha por
encontrar un lugar y los esfuerzos han sido notables, ya 1993 las exportaciones al
Reino Unido sobrepasaron las de Chile y Nueva Zelanda. Pero no confian
exclusivamente en los consumidores britanicos por segunda vez y por ello buscan
calidad mas que ser competitivos a bajos precios. Otras complicaciones anadidas son
que no tienen otra alternativa a la exportacion pues la mayoria de color consume mas
cerveza que vino, de hecho ocupa uno de los 5 primeros puestos en su consumo, con
130 litros de cerveza al afio, mientras el de vino no hace mas que descender. Ademas
los portes terrestres desde las zonas de produccion a Johanesburgo (1600 km)
encarecen el vino mas que su transporte maritimo hasta Europa o América.

El acierto ha empezado con el cultivo de nuevas variedades de mayor aceptacion
internacional, que paulatinamente han ido sustituyendo a las tradicionales, que en
muchos casos su tnico atractivo era su caprichosa denominacion.

LA CAPRICHOSA DENOMINACION DE SUS UVAS

Ya hemos hablado de la Spanish Hanepoot, responsable de los Constantia, que no fue
la Gnica variedad rebautizada en el Cabo. Estudios ampelograficos han podido desvelar
el origen de ésta y otras variedades y saber cuales son sus nombres verdaderos.

La variedad mas cultivada es la Chenin Blanc que aqui se llama Steen. A partir de ella
se elabora todo tipo de vinos blancos, tranquilos y espumosos, con y sin el empleo de
barrica. Es frecuente encontrarla envasada en cajas de 5 litros, siendo estos vinos a
granel simplemente dulzones y de aromas neutros. La variedad Steen sigue
lamentablemente representando casi un tercio de todas las variedades cultivadas.
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La segunda variedad en superficie de cultivo es espafiola y sin embargo se la ha
llamado White French, nuestra Palomino, con ella se elaboraban vinos generosos que
imitaban a los jereces. La Green Grape, literalmente uva verde, es la Sémillon
procedente de Burdeos, pero la variedad con un nombre y origen mas curioso es sin
duda la tinta Pinotage.

La Pinotage fue desarrollada en 1925 y es el cruce de la Pinot noir de Borgoia, con la
variedad Cinsault del Rodano, conocida en Sudafrica como Hermitage. Su principal
virtud es la facilidad de cultivo y velocidad con que acumula azlcares. Sus vinos
pueden ser frescos de estilo Beaujolais como de mucha estructura como los Shiraz de
Australia, resultan de buen color, cuerpo medio y en los mejores casos pueden
envejecerse unos 10 afos. Es la variedad simbolo de Sudafrica pues por muchos afios
solo se ha cultivado aqui, aunque ahora ya se puede encontrar también en California,
Australia e incluso en algunas zonas de Italia.

REGIONES DE ELABORACION

Otro de los desaciertos en la legislacion de los vinos sudafricanos ha sido establecer
una delimitacion de las regiones atendiendo a criterios, o mejor dicho limites politicos,
pero que no coinciden necesariamente con el caracter de los vinos ni cuentan con un
clima o suelos similares.

Constantia

Area al sur de Ciudad el Cabo, en una pequena peninsula refrigerada por las corrientes
de sus costas al Este y Oeste, con temperaturas medias diurnas en verano de 18 grados,
los inviernos son muy himedos (1000 mm) pero de temperaturas moderadas. Groot
Constantia es la mayor atraccion turistica gracias a la bella y més antigua bodega
sudafricana de estilo holandés. La propiedad vecina Klein (pequefia) Constantia ha
demostrado que es posible elaborar vinos de estilo moderno de primera linea, a partir
de variedades como Sauvignon blanc, Chardonnay y Cabernet Sauvignon. En 1991 se
convirtié en la primera bodega moderna que resucité los afamados vinos de Costantia,
con la cosecha de Moscatel de grano menudo de 1986.

Stellenbosch

Es la patria de los mejores vinos tintos de elaboracion tradicional. La segunda region
mas antigua tras Constantia, establecida en 1769. Aqui se ubica el Departamento de
enologia de la Universidad de el Cabo. Las temperaturas son similares a las de
Constantia y produce una enorme gama de vinos, incluyendo vinos estilo Oporto,
Chardonnay, Sauvignon blanc, aunque los vinos de mayor fama son los tintos de
Pinotage, Cabernet y Shiraz. Se elabora solo el 13% de los vinos sudafricanos pero es
donde se encuentra la mayor concentracion de bodegas modernas de calidad, entre las
que cabe destacar Rustenberg, Kanoukop, Rest-en-Vrede, Overgaauw, Le Bonheur,
Uitkyk, Alto, Meerlust, Vriesenhof y Thelema.

Paarl
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Quiere decir perla en Afrikaans, es una region calurosa en la que se han elaborado
vinos tipo jerez. Hoy en dia hay una gran variedad de estilos, tanto de vinos tintos
como blancos de variedades clasicas como espumosos, brandies y vinos tipo oporto. La
bodega Nederburg elabora un total de 40 vinos diferentes y elabor6 en 1969 el primer
Chenin blanc con botrytis, llamado Noble Late Harvest. En 1985 la bodega Backsberg
Estate elabord el primer Chardonnay fermentado en barrica, hoy es ya una practica
frecuente.

Worcester
Region muy extensa, fértil y calurosa. En ella se elabora entre un 20 y un 25% del total
de la produccion nacional y son destinados bien a destilacion o vendidos a granel.

Robertson

Zona calurosa y seca en donde se cultivan fundamentalmente variedades blancas. Hay
algunos vinos encabezados de Moscatel interesantes, como lo es también el
Chardonnay de Westhof.

Olifantsriver
La bodega cooperativa Vrendendal es la mayor del pais, procesa 40.000 toneladas al
ano. Es probablemente el unico dato que interesa destacar aqui.

Orange River
Destinada tambien a vinos de granel, es la region més calurosa y la mas septentrional.
Gracias al empleo de riego se obtienen con facilidad rendimientos de 150 hl/ha.

Klein-Karoo
Zona semi-desértica en donde son tipicos los vinos tipo oporto y otros dulces
encabezados.

Elgin

Zona fresca al Oeste de Ciudad el Cabo, de reciente creacion, elabora vinos
interesantes de Sauvignon blanc y tiene potencial para la introduccion de otras
variedades borgofionas, Pinot noir fundamentalmente.

Mosel Bay
En la costa del Oceédno Indico, es la region mas al sur y de las més nuevas y frescas.

Walker Bay

Una region surefia que produce algunos de los vinos mas prometedores de variedades
borgofionas. Aqui se encuentra Hamilton Russel Vineyards y Bouchard-Finlayson, la
primera “joint-venture” entre un borgofidn y un enologo sudafricano. Habria que
destacar que el mismisimo Paul Pontallier, en6logo de Chateau Margaux se ha
interesado en el proyecto “Plaisir de Merle” en el que esperemos tenga mas fortuna que
en su Aquitania de Chile.

CONCLUSION

El oidio, la filoxera y la recesion econdmica fueron tan solo catalizadores de la
decadencia de sus vinos de moscatel, éstos no son tan populares como antafio. La
recuperacion de los vinos sudafricanos solo ha sido viable gracias a la rentabilidad de

75



76

sus vinos de estilo moderno. Se subralla asi la necesidad de los estudios de mercado
para asegurar la supervivencia en este tan competitivo mundo del vino.

VINOS DE INTERES
ZONA BODEGA VARIEDAD
WALKER BAY Hamilton Russell Chardonnay 1996
Pinot Noir 1995
PAARL Backsberg Estate Cabernet Sauvignon 1995
Shiraz 1995
Chardonnay 1996
Merlot 1995
Fairview Estate Shiraz 1996
ROBERTSON Van Loveren Pinot Gris 1997
Gewurztraminer 1997 Late Harvest
STELLENBOSCH Jacobsdal Pinotage 1994
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VINOS DE TERRUNO
por Don Pela

Hasta hace no muchos afos si pretendiamos hablar de vinos tintos de calidad la palabra
Rioja era inevitable. Las cosas han cambiado y no solo porque le hayan salido unas
cuantas zonas competidoras a la Rioja, sino porque ya nadie es tan ingenuo como para
creer que los vinos de toda una regidn, independientemente de cual sea ésta, son
necesariamente buenos.

De momento el movimiento varietal sigue plénamente vigente, pero éste también tiene
sus puntos débiles. Solo cobra sentido si se trata de vinos sin defectos en los que sea
ademds posible identificar gustativamente la variedad a partir de la cual se ha
elaborado el vino. Pero se debe de llegar mas alla, si se aplican técnicas de elaboracion
tipicas de alguna zona, ésta debiera asimismo ser identificable. Sin embargo son solo
unos pocos los que pueden o pretenden alcanzar el punto mas alto de la piramide de la
calidad. Este preciado puesto se reserva a aquellos vinos en los que seria posible
identificar mas que la variedad y la region su terrufio. Veamos como han procedido
diferentes enologos en esta direccion.

L’Ermita

Alvaro Palacios, responsable de L’Ermita procede de una numerosa familia de
bodegueros riojana. Sus primeros contactos con el vino son precisamente en Herencia
Remondo, la bodega familiar, de la que también hablaremos mas adelante. A los veinte
afios tuvo ocasion de realizar el prestigioso DUAD (Diplome Universitaire d’ Aptitude
a la Dégustation des vins) de la Facultad de Enologia de Burdeos y sobre todo contd
con la posibilidad de realizar experiencias en Chateau Pétrus.

Una vez de vuelta en Espafia estaba decidido a llevar a cabo un ambicioso proyecto
personal. Elaborar un vino a ser considerado un clasico. Tras muchos kilémetros fue
invitado por René Barbier a visitar Priorato en 1989. Inmediatamente se enamor6 de la
zona pues alli se encuentran todos los factores que ¢l creia necesarios: un paraje
agreste, cualidades geoclimaticas Uinicas y muy profundas raices historicas, la herencia
del cultivo del vifiedo en laderas llevada a cabo por monjes cartujos.

Habia encontrado lo que buscaba, pero partia de cero. Comenzd a un ritmo frenético la
venta de barricas elaboradas por toneleros espafoles a Burdeos y Rddano, gracias a
ello se puede considerar a Alvaro un gran experto en vinos de Burdeos y Rddano,
como una autoridad en toneleria. Tanto es asi que fue ¢l el primero en desarrollar en
Espana la técnica de fermentacion de vinos blancos en barrica y colabora con el
mismisimo Agusti Torell6 en el estudio y desarrollo del empleo de barricas en vinos
base para la elaboracion de Cava.

Entre 1990 y 1992 conjuga la venta de barricas durante la semana con su actividad de

endlogo de fines de semana. Por aquella época residia atin en Alfaro y pasaba los fines
de semana en Priorato.
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Esta dificil combinacion de actividades le permitid ya en 1993 poder elaborar su
primer Les Terrasses y puede ya afincarse en Priorato. Desde entonces vive en Priorato
durante la semana y pasa los fines de semana con su familia en Alfaro.

Durante sus primeras elaboraciones comparte la Cooperativa de Gratallops con los
responsables de Clos Mogador, Martinet y Clos de L’Obac. En 1992 pudo ya
independizarse, alquilando una pequefia bodega en 1993. Hoy disfruta pensando que
para la préxima vendimia podré elaborar la mayoria de sus vinos en su nueva bodega
construida por Jesus Manzanares, el mismo arquitecto de la modernisima Enate, en
Somontano. Aunque su L’Ermita se seguird elaborando de manera tradicional en la
misma bodega antigua en la que nacio.

El vifiedo de L’Ermita tiene una enorme inclinacion, por ello su suelo pizarroso se
encuentra aterrazado y de sus viejas plantas de Garnacha se obtienen tan solo entre uno
y un kilo y medio por cepa. La variedad Garnacha ha sido tildada de oxidativa, por ello
es necesario tener que llevar a cabo practicas enoldgicas muy depuradas para evitar su
oxidacién. Todo comienza con perder el miedo al momento de vendimia. Es necesario
recoger las uvas cuando haya una buena madurez gustativa de las uvas, sin importar
que el grado alcoholico suba por encima de los trece e incluso catorce grados. Para
Alvaro el ideal viene a estar en 13,8%. Una buena madurez asegura la posibilidad de
hacer una buena extraccion de color y polifenoles, evitando la oxidacion.

Con la misma intencidn de evitar la oxidacion se despalilla la vendimia por gravedad,
en tinos de roble de pequefia capacidad y posteriormente se crian los vinos en barricas
con un bajo nimero de duelas y éstas son especialmente gruesas y de grano muy fino.
Con ello ha logrado no solo evitar que estos vinos se oxiden sino ademas hacer que
alcancen un valor como objeto de inversion. En la subasta del 20 de Mayo en
Sotheby’s, con un precio de salida entre las 480 y las 600 libras por ocho lotes de seis
botellas tanto del 94 como del 95, han alcanzado precios de 950 libras. Es decir unas
40.000 pesetas por botella.

Alvaro ha logrado mas que crear un vino recuperar un clasico que probablemente ya
conocian los monjes cisterciences y que sin embargo de no ser de gente como ¢l
hubiese caido irremisiblemente en el olvido. Baste como detalle mencionar que la
comida del dia siguiente de hacer una cata de sus vinos, la acompafnamos, por su
eleccion con una botella de Scala Dei de primeros de los setenta.

Dos Viinedos

Es realmente sorprendente la energia de la familia Palacios. En su mirada se aprecia
inquietud y entrega. Rafael, hermano de Alvaro no es una excepcion, sin embargo ¢l ha
decidido hacer su revolucion dentro del marco familiar. Para ello se ha decidido a
visitar y conocer en profundidad Australia. Su vino blanco Placet es gratisimo. Me
gusto hasta la explicacion de su nombre. Su padre ya casi cansado de la insistencia de
hacer un vino revolucionario le concede el beneplacito de elaborar un blanco tal y
como ¢l queria.

No hemos de olvidar que la barrica de elaboracion en Rioja es conocida con el nombre
de bordelesa haciendo referencia a su patria de origen. Los tinos riojanos no tienen un
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tamafio estandar y aunque la barrica bordelesa se ha adaptado perféctamente a las
necesidades de la inmensa mayoria de los vinos tintos de practicamente todo el mundo,
no sucede lo mismo con este tipo de barrica a la hora de elaborar blancos riojanos,
pues sus variedades mas bien neutras quedan eclipsadas por aromas de madera.

Rafael ha optado por emplear un tino de grandes dimensiones con la posibilidad de
refrigerar el mosto durante la fermentacion. El resultado es sorprendente y de hecho,
abre un nuevo estilo de vino en el que se dan de una forma simultdnea aromas
afrutados de la fermentacion a baja temperatura, notas especiadas del roble e incluso
ligeramente cremosas por el contacto de la madera durante la fermentacion, sin llegar
por ningiin momento la madera dominar a la frutosidad.

Este vino tecnoldgico subrallara la necesidad de investigar el empleo de diferentes
tipos de depositos de madera en nuestras diferentes regiones. Pero este articulo, por si
lo han olvidado estd dedicado a vinos de terrufio. Su tinto “Dos Vifiedos” estd
elaborado a partir de los pagos que la familia posee tanto en la Rioja Alta como en la
Rioja Baja. Desde Haro a Alfaro se recorre la distancia méxima de la Rioja y por ello
no ha de extrafiarnos la diferencia del estado fenoldgico de ambos vifiedos. Ambas
fotografias estan tomadas el mismo dia con tan solo unas horas de diferencia.

Rafael logra incrementar la complejidad del vino final. No es un concepto nuevo, baste
recordar por ejemplo el vino llamado “Duas Quintas” de nuestro vecino Portugal. Lo
importante es que pone de manifiesto las diferencias de terrufios, justificando la
diferencia de gustos y estilos en la materia prima y no en la intervencion del en6logo.

La Vicalanda

Veamos otros dos vinos de terruno de la Rioja. El primero La Vicalanda es propiedad
de Bodegas Bilbainas y lo que llama verdaderamente la atencion es que esta bodega
centenaria se decida a comercializar una nueva marca. La sorpresa no es tan grande
desde el momento en que sabemos que José¢ Hidalgo se encuentra detras de este
proyecto.

Pepe ha sido profesor de Técnicas Enoldgicas en la Escuela de Enologia de Madrid,
ciudad en la que continta su labor docente. Es Doctor Ingeniero Agronomo, como su
padre Don Luis Hidalgo, el mas célebre experto en viticultura espafiol.

No sé si es herencia de su padre o fruto de tantos afios de docencia José se explica
como un libro abierto. Una simple charla se torna en una leccion magistral. El proyecto
nace el afio 93 con la idea de elaborar un vino moderno, en el que destaquen los
caracteres afrutados frente a caracteres de crianza en madera.

Los vinos de Rioja tradicionales son en su inmensa mayoria vinos en los que se tiende
a la homogeneizacion de caracteres gustativos por el hecho de mezclar uvas de
diferentes procedencias. Los “modernistas” como Contino, Remelluri, Marqués de
Vargas y Bujanda, por citar algunos intentan recuperar las tradiciones pre-filoxéricas.
Asimismo Bodegas Roda elabora vinos de cufio moderno, pero muy respetuosos con la
tradicion, sin embargo en Roda el criterio es de elaborar a partir de plantas muy viejas
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y por las particulares condiciones, tamafios de parcelas muy pequenas, no cabe mas
remedio que proceder a la mezcla de diferentes origenes. Las otras bodegas
mencionadas anteriormente trabajan en un linea similar, pero lo hacen desde antes y no
a partir de los afios 90.

En Rioja se pueden encontrar diversos tipos de suelos: de aluvion, arcillo-ferrosos en
Rioja Baja y Sur de Rioja Alta. Tanto en la Rioja Alavesa como en el Norte de la Rioja
Alta son arcillo-calcareos. Estos se encuentran generalmente en tierras accidentadas y
son los de rendimientos més bajo, como es el caso de La Vicalanda.

Un vino de terrufio ha de estar dominado por caracteres afrutados, para ello en la Rioja
Alta es necesario vendimiar lo mas tarde posible, buscando graduaciones en torno a los
13%. Las fermentaciones tienen lugar a temperaturas de unos 30 grados, para lograr
una buena extraccion, junto a maceraciones largas, hasta de 3 semanas, si la cosecha lo
permite.

A diferencia de la mayoria de los vinos riojanos se intenta sacar al mercado un vino
que pueda aguantar muy bien en botella, han estado criados en barricas nuevas de roble
de Allier y por ello, entre otras cosas, no son vinos listos para el consumo.

Llama poderosamente la atencion el enorme contraste entre los vinos tradicionales de
Bodegas Bilbainas, como es el Viia Zaco, un vino muy pulido, muy grato, listo para
beber, marcado por notas minerales y especiadas de la madera que muy poco tiene que
ver con la concentracion, complejidad de notas afrutadas y taninos gratamente secos de
La Vicalanda.

Vina El Pison

Pero la Rioja misma es un contraste en si misma. Juan Carlos Lépez de Lacalle, junto a
su endlogo Benjamin son los responsables de otro vino de terrufio: Vifia el Pison. Se
trata de una pequena elaboracion de tan solo unas 6.000 botellas a partir de un viejo
vifiedo familiar.

La variedad dominante es la Tempranillo con un bajisimo porcentaje de Viura y
Graciano. Toda la vifia ha recibido una poda tradicional de vaso con tres brazos y con
solo 2 yemas por brazo. Muchas de las cepas, por su edad avanzada, fue plantado en
1945, tienen solo 2 brazos y por tanto solo se dejan 4 yemas por cepa.

Antes de 1991, momento en que nace el proyecto se mezclaban estas uvas con las de
otras parcelas y por tanto no habia un carécter diferenciador desde un punto de vista
gustativo. Dentro de la parcela se distinguen 3 subparcelas en las que hay diferentes
suelos y portainjertos. Cada afio se realiza una seleccion de racimos en el campo
atendiendo sobre todo al estado sanitario y el tamafio de los racimos.

Una vez despalillada la vendimia es introducida en un gran tino de madera vieja, de
mas de 100 anos que ha sido azuelado. Es decir se ha eliminado la capa de madera
interna que quedaba en contacto con el vino para ofrecer una madera mas nueva,
menos impregnada en vino. De todos modos la edad de esta madera poco le confiere ya
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al vino y es que como dice Juan Carlos ellos buscan la finura, elegancia y perfume de
la fruta, mas que el cuerpo. Buscan, afiade, el “Alma” mas que el cuerpo.

En cualquier caso lo que han logrado es un estilo que se repite afio tras ano, tiene por
supuesto sus diferencias segun las cosechas, pero se puede diferenciar un Vina el Pison
entre cientos de vinos riojanos.

Es bien sabido que los monjes cistercienses de Borgofia construyeron un muro
alrededor de uno de sus mas preciados vifiedos Clos de Vougeot en el ano1330. Lo que
no sabe tanta gente es el porqué de este limite, y es que ellos sabian, por practica que
solo en esa superficie se daban las condiciones cualitativas ideales. Parece estar
rodeado de un halo de misterio el que el criterio que tenian para determinar si un
terreno era bueno o malo era probando la tierra. Lo que realmente hacian era oler en
verano la tierra pegada a las raices. Si habia un olor mohoso, a humedad, es que el
suelo no tenia un buen drenaje y por tanto la planta tendria un exceso de agua y no
daria fruta de calidad. Por ello construian muros alrededor de sus mejores vifiedos para
evitar que creciesen diluyendo la calidad.

Algo que me gusta especialmente de la Vifia el Pison es que se encuentra delimitada
naturalmente, estd completamente rodeada por un talud efecto de una falla tectonica.
En cierto modo la naturaleza ha puesto una frontera o coto a su crecimiento.

Dehesa del Carrizal

Ubicada en Retuerta de Bullaque, en los Montes de Toledo a 1.000 metros de altura es
una zona fresca y con una pluviometria muy elevada. De hecho hay lluvias torrenciales
entre el 15 y el 20 de Octubre, un fendmeno que se repite afo tras aio que plantearia
serios problemas de no ser porque el terreno es enormemente pedregoso y por tanto de
drenaje inmediato.

Las ocho hectareas de vifiedo fueron plantadas en 1987 con la variedad Cabernet
Sauvignon en espaldera con una conduccién en cordon, podado en pulgares y con 5
alambres, uno de fruta y dos pares moéviles. Cada afio se aplica un riego por aspersion y
gracias a que hay una capa arcillosa, por debajo del canto rodado se retiene una
cantidad importante de agua y los rendimientos del vifiedo alcanzan los 11.000 kilos
por hectérea.

Ya hemos explicado que el canto rodado actiia como drenaje inmediato pero ademas
tiene la ventaja de aportar el calor suficiente para asegurar la maduracion. El calor
retenido por la radiacion solar diurna es irradiado en las horas mas frescas. Pero este
suelo tiene ademas otra gran virtud, por debajo del canto y de la capa arcillosa hay un
suelo calizo responsable de la calidad final del vino.

El endlogo detras de este singular proyecto es Ignacio de Miguel, que de hecho, salvo
la plantacion del vifiedo ha sido el responsable de la elaboracion de estos vinos desde
el ano 89. Ignacio de Miguel ha tenido ocasién de trabajar junto a Michel Rolland
desde cuando €l trabajaba para Carlos Falcé en Dominio de Valdepusa y reconoce
haber aprendido de él practicamente todo lo que sabe de enologia.
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Ignacio ha simultaneado las elaboraciones desde 1989 hasta 1995 de Dominio de
Valdepusa y Dehesa del Carrizal. Pero no se limitaba a la elaboracion, sino ademas a
llevar los controles de madurez como tantas practicas fuesen necesarias de viticultura.
De hecho ¢l reformo el sistema de poda, con la idea de reducir el vigor pues antes
habia demasiada lefia, aunque sin someter a la planta a cambios radicales temiendo que
el remedio fuese peor con la enfermedad, al encontrarse en un suelo muy pobre.

Dentro de poco contardn con una nueva bodega, que ha sido disefiada para despalillar
los racimos en la boca de los tanques y con la posibilidad de transportar la uva por
cintas. Los depoésitos serdn autovaciantes y estaran bajo tierra. Las mejoras que
introducira en la nueva bodega contribuirdn no solo a hacer un trabajo mas comodo y
racional, sino ademads a realzar la finura de los vinos por un trato ain mas cuidadoso de
la vendimia. Ignacio se siente como un mero canalizador de la expresion de las uvas,
el gusto final del vino se debe mas a un entendimiento del vifiedo que a una
manipulacion de la vendimia.

La calidad de sus vinos ha sido ya suficientemente reconocida y de hecho no hace mas
que plantear la fragilidad de argumentos de muchas denominaciones de origen.

Negralada

Otro gran vino de mesa es el llamado Negralada, elaborado en la bodega Abadia
Retuerta, bajo la direccion técnica de Pascal Delbeck y con la supervision de Angel
Anocibar Beloqui. Beloqui es el tnico espaiol D.N.O (Diploma Nacional de Enologia)
por la Facultad de Burdeos, que tiene al alcance de la mano un Doctorado en enologia
por dicha Facultad. Es probablemente el endlogo mas cualificado de nuestro pais, pero
no estamos aqui para hablar de en6logos, sino de su obra.

Negralada es un pago situado dentro del término municipal de Sardén de Duero en la
provincia de Valladolid, a tan solo unos metros de la Denominacion de Origen Ribera
del Duero. Curiosamente la finca de Abadia Retuerta, que tiene unas 700 hectareas,
cuenta con superficie dentro y fuera de Ribera del Duero, sin embargo el terreno dentro
de la denominacion es de la peor calidad. Y es que sus limites atienden a criterios
politicos, entendiendo como tales los limites de los términos municipales, mas que a
criterios geograficos, climaticos o pedoldgicos, que bajo mi opinién darian mas
consistencia a su normativa.

El pago de Negralada cuenta con diferentes composiciones de suelos y sin embargo
una sola variedad, nuestra reina Tempranillo. Las diferentes composiciones de terreno
justifican las diferencias de equilibrio en las plantas y este tiene como resultado uvas
de gustos diferentes a pesar de que se trate de la misma variedad, en el mismo clima y
aparentemente la misma localizacion.

Beloqui tiene al alcance de la mano sofisticadisimos métodos de control de madurez,
entre ellos uno desarrollado por él mismo para apreciar la cantidad de antocianos, o
materia colorante, de las uvas. Curiosamente se da el paralelismo de que a mayor
contenido en antocianos, mayor es la madurez tdnica de la uva y por tanto mayor su
potencial para la elaboracion de vinos aptos para la crianza.
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Partir de un entendimiento técnico tan profundo es fundamental para monitorizar la
posterior elaboraciéon. A mayor madurez hay posibilidades de obtener vinos mas
concentrados, pero €stos solo se logran si las temperaturas y ritmo de remontados son
mas bien elevados. No quiero volver este articulo demasiado técnico, sino tan solo
subrallar que a partir de una misma uva y parcela hay diferentes métodos de
elaboracién que apuntan a ser Optimos para cada una de las subparcelas. Vinificar a
diferentes temperaturas y someter los vinos a crianza en diferentes tipos de madera, la
que resulte mas adecuada para cada tipo, incrementa de forma considerable la
complejidad aromatica y gustativa del vino final.

En mi opinidén Beloqui ha logrado cambiar un concepto que se ha tenido como dogma
de fé. El que los vinos adquieran complejidad exclusivamente gracias al
envejecimiento. Ha sido capaz de demostrar que un vino puede ser complejo desde su
nacimiento. ;Como llegaran a ser sus vinos tras unos afios?

Conclusion

No me cabe ninguna duda de que si surge un movimiento de Vinos de Terrufio y con
¢l los consumidores comiencen a confiar y a tomar como referencia de criterio
cualitativo no tardardn en aparecer vinos con mencion del pago en el que se elaboren y
que realmente no merezcan la pena. Estoy asimismo convencido de que la existencia
de vinos calidad no tiene nada que ver con que existan o no Consejos Reguladores,
como que se etiqueten o no bajo la mencion de una u otra variedad. No hay nada que a
priori pueda garantizar la calidad de un vino. Tan solo merecen mi respeto
elaboradores concretos, asi produzcan vinos con o sin denominacién, con o sin
mencion de una variedad, sean éstos producto de la mezcla de diferentes origenes o se
trate de Vinos de Terrufio.
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LOS INTERNACIONALES EN ESPANA
por Don Pela

Introduccion

Nuestros entrevistados son responsables de tal cantidad de vinos modernos, que entre
ellos se podria decir que dictan los parametros de la moda de consumo. Sus tarjetas de
visita suelen incluir nimeros de fax de al menos dos continentes y cuando consultan su
agenda de trabajo recitan paises en el orden de la aplastante 16gica de la sucesion de las
fechas de madurez de las uvas.

Asistidos por ejércitos de enodlogos son capaces de satisfacer las necesidades de
elaboradores que recurren a ellos desde Sudafrica a Australia o desde Espafia a
América y en unos breves meses alcanzar la calidad deseada y amortizar sus
honorarios gracias a que la venta de sus vinos se encontrara practicamente garantizada.
Entre nuestros entrevistados internacionales encontraremos también a quienes se
limitan a elaborar alguno de los mejores vinos de Espana.

Gaetane Carron y Hugh Ryman

Fueron los britanicos los que crearon a finales de los 80, el concepto de los “flying
winemakers” (enologos voladores). Trajeron endlogos australianos a cooperativas
francesas con la idea de abastecer sus cadenas de supermercados con vinos varietales a
precios asequibles.

Gaetanne Carron, francesa afincada en Chile, encaja dentro de este concepto. Ella,
aparte de ser la responsable de la elaboracion de Concha y Toro, la unica bodega que
cotiza en la bolsa de Nueva York, trabaja también para la compaifiia inglesa Western
Wines. Su equipo de enologos controla la elaboracion de bodegas en Argentina,
Sudafrica, Grecia, Portugal, Espafia y 15 bodegas en Italia.

Gracias a la ayuda del correo electronico nos hemos podido poner en contacto con la
entusiasta Katrina Muller, en6loga chilena que fue la responsable del control de mostos
de partidas concretas de vinos de Covides, en Penedés, Gurpegui en Navarra y
Bodegas Centro Espaiolas en La Mancha, durante la pasada campafia de 1997.

Hemos de aclarar que ni Gaetane ni Katrina son las responsables de la elaboracion de
los vinos de las bodegas anteriormente citadas, se limitan a controlar las partidas de
vinos que se venderan en el Reino Unido. Pero tampoco se trata de un simple control
de calidad en origen, sino que ademds imponen las técnicas de elaboracion para la
obtencion de los estilos de vinos que ellas buscan.

La imagen de seriedad que suelen dar la mayoria de los en6logos no tiene por qué estar
refiida con una dosis de humor, como ha sido el caso de cuando solicitamos una foto de
Gaetane para el articulo nos dijo que no le gustaba hacerse fotos, pues al igual que los
indios, piensa que con ellas se entrega el alma.

La labor del australiano Hugh Ryman es similar. Sus consultorias se basan en el
compromiso de venta a cadenas de hoteles y supermercados anglosajones a través de
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su empresa Hugh Ryman Team. La forma en que proceden es llevando a cabo un
estudio de mercado para saber cuales son las variedades de uvas demandadas y
entonces comenzar la busqueda de las denominaciones de origen que las cultiven, tal y
como hacen en Australia, Argentina, Sudafrica, Chile, Moldavia y Argentina. Por otro
lado cabe la alternativa puesta en marcha en Conca del Barbera.

En 1989 nace el proyecto de Hugh Ryman Team junto a Carbonell, inversor espaiol
que acepto cultivar las variedades sugeridas por Ryman ante el compromiso de venta
de los vinos resultantes de esta colaboracion. Su Castillo de Montalblanc Chardonnay
1997 es realmente impresionante, para ser un vino que de uvas recogidas a maquina,
eso si de noche, pero sobre todo si tenemos en cuenta que su precio en tienda es de
solo unas 600 pesetas. Gracias al dominio de tecnologias modernas no es solo posible
elaborar vinos de calidad, sino que ademas sus precios pueden ser muy competitivos.

Este como el resto de los vinos internacionales elaborados por Hugh Ryman Team se
comercializaran con diferentes etiquetas atendiendo a si se destinan a la venta en
restaurantes o supermercados. A diferencia de los vinos de Western Wines nétamente
de exportacién, podemos encontrar en Espana, el Castillo de Montalblanc.

1 - MICHEL ROLLAND

Tras casi 30 afos de consultorias ha alcanzado tal prestigio que su numero de
asesorados solo se ve igualado por el de sus criticos. Formado en el célebre Instituto,
hoy Facultad, de Enologia de Burdeos y de la mano del mas prestigioso de sus
profesores, Emile Peynaud, padre de la enologia moderna. Su energia es envidiable,
pues con el control de mas de 18 Chateaux repartidos por diferentes denominaciones
de Burdeos tiene aiin tiempo para asesorar a elaboradores en 3 continentes.

Sus criticos le han achacado tanto de exportar las técnicas bordelesas de elaboracion y
de recoger las uvas sobremaduras como someter a los mostos a maceraciones
excesivas. Dicen que elabora vinos para alcanzar puntuaciones elevadas de Robert
Parker, el critico de vinos norteamericano de mayor influencia internacional.

Rolland se defiende diciendo que es imposible elaborar vinos de calidad aplicando una
misma técnica a diferentes regiones, ni siquiera a los mismos vifiedos afio tras ano. En
Espana ya ha alcanzado grandes éxitos en zonas tan diversas como Rioja, con Cosme
Palacios, Marqués de Caceres y Vargas, en Toledo con Dominio de Valdepusa y con
su Chardonnay de René Barbier en Penedés. Dice ademas que ya no existen las
llamadas técnicas regionales, sino que coexisten técnicas tradicionales con modernas y
combinaciones entre ellas en casi todas las regiones.

Tras estudiar los elementos que determinan la calidad en las mejores cosechas de
Burdeos, comprobd que se trataba de los afios mas calurosos, en los que ademas habia
habido una casi azarosa coincidencia con el momento 6ptimo de vendimia. A pesar de
las marcadas diferencias entre cosechas, tradicionalmente las fechas de vendimia no
variaban con gran logica.

Al llegar a Espaia tenia algo garantizado, el calor, debia de acertar en el momento de
vendimia. Rolland afirma que ésta ha sido su mayor contribucion a la enologia, no solo
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espafiola sino mundial. Fue el primero en darle la importancia que se merece al
momento ideal de vendimia.

No todo fue sencillo, encontrd dificultades como que en Rioja se interrumpiese la
vendimia si coincidia con la celebracion de las fiestas del Pilar y no lo comprendié. La
vendimia se debe de realizar en su momento, no cuando uno puede o quiere.

Ignacio de Miguel afirma haber aprendido casi todo lo que sabe de enologia, que no es
poco, de Michel Rolland durante el periodo en que coincidieron como endlogo y asesor
de Carlos Falcé en Dominio de Valdepusa. Una de las mayores ensefianzas ha sido la
de salir al campo y probar las uvas. Ese es, asegura Rolland, el mejor andlisis que se
puede hacer para controlar la madurez, no importa tanto el contenido en azucares y
acidez aisladamente. Ha de haber un equilibrio gustativo entre estos compuestos y el
sabor de las pieles. El momento 6ptimo es cuando tienen un sabor muy suave,
consecuencia de su plena madurez.

Su defensa frente a la critica de macerar en exceso es igual de contundente. Los
grandes vinos son vinos de gran cuerpo, de gran concentracion y ésta sélo se obtiene
con largas maceraciones. Pero una maceracion larga por si sola no es suficiente para
obtener vinos de calidad, para ello es necesario primero contar con uvas plénamente
maduras, de lo contrario lo que se extraeria serian sensaciones de aspereza transmitidas
por el verdor. Las operaciones cruciales para la elaboracion de un vino, determinacion
del momento de vendimia y duracion de la maceracion se han de determinar por cata.
Un buen endlogo debe ser necesariamente un buen catador.

Rolland mantiene la misma filosofia de la intervencion mimnima desde el vifiedo al
vino elaborado. En el vifiedo es un clasico, le gustan las formas de conduccién
tradicionales con podas severas y bajo rendimiento de las plantas. La uva ha de ser
recogida en cajas, se ha de despalillar sobre los depositos, éstos han de tener un
didmetro grande para asegurar una maceracion suave y finalmente los vinos no han de
ser ni filrados ni clarificados. Estas operaciones restan extracto seco y sabor a los
vinos, son correcciones no previstas del gusto final. Se ha avanzado tanto en
microbiologia enoldgica que las alteraciones hoy son evitables de raiz.

Todas estas teorias se han comprobado con el resultado de sus vinos tintos de
Tempranillo en Rioja y Cabernet Sauvignon en Malpica de Tajo, y han sido igual de
satisfactorias con su Chardonnay 1997 de René Barbier. Este es un vino lleno de
matices aromaticos y especialmente grato en boca, su suavidad y equilibrio es el
resultado de una perfecta maduracion y armoénica fermentacion en barrica. El roble es a
los vinos blancos lo que las pieles de las uvas a los tintos. El gusto del vino es el
resultado de una continua labor de cata, desde la uva hasta el final de la elaboracion.

Para concluir Rolland dice que se pueden ensefiar las técnicas, muchas de ellas no van
mas alla de lo que pueda dictar el sentido comun. Aparte de las técnicas son necesarias
unas dotes de sensibilidad y experiencia de cata. Un buen endlogo ha de ser
necesariamente un buen catador. Un buen vino es aquel que nos satisface
gustativamente, dice asimismo que no es por casualidad, sino por experiencia que sus
gustos y los de Robert Parker coincidan.
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JACQUES LURTON

Ha trabajado en Rueda desde que se sintio atraido por nuestra Verdejo, al probarla en
Vinexpo en 1989. Nada mas conocer los vifiedos, comprendié que es aqui donde puede
tener lugar el nacimiento del “Vega Sicilia” blanco y comenzo a trabajar en la Bodega
de Crianza de Castilla la Vieja, para continuar hoy con sus parientes en Belondrade y
Lurton.

Jacques se siente como un mero canalizador de las técnicas que ha tenido ocasion de
aprender a través de sus experiencias en Burdeos y Australia. Entre ellas habria que
destacar y explicar el empleo de gases inertes, control de la turbidez de los mostos y
maceracion pelicular de los hollejos.

Para la elaboracion de vinos blancos aromaticos hay que evitar al méximo el contacto
de los mostos con el aire. Recogida la vendimia en cajas, es introducida en la prensa
que se ha llenado previamente de gas inerte. El mosto es encubado en depdsitos de
fermentacion que también contienen una mezcla de nitrogeno y carbonico, evitando
desde el principio las oxidaciones por la virtual inexistencia de aire.

La vendimia se prensa fria, para ello las cajas de uvas antes de ser prensadas son
introducidas en grandes frigorificos o vendimiadas de noche. Estando el mosto muy
frio no hay inicio de la fermentacidon y precipitaran al fondo del depdsito sedimentos
naturales que reciben el nombre de fangos o lias. Son eliminados con un trasiego y se
mantiene el mosto frio para que retengan y se formen aromas durante la fermentacion.
Dentro de los mostos claros existen diferentes grados de turbidez. Los mas claros se
destinan a vinos en los que se busque reflejar un caracter del terrufio y los mas turbios
tanto a blancos jovenes y frescos como a fermentacion en barrica.

Hay una operacion adicional que se emplea con variedades muy aromaticas, como es el
caso de la Sauvignon blanc cada vez mas popular en Rueda. Consiste en dejar las
pieles y mosto en maceracion durante algunas horas. Ya que los compuestos
aromaticos se encuentran en mayor concentracion en las pieles que en el mosto, la
maceracion sirve para obtener vinos ain mas aromaticos. Sin embargo esta practica no
se realiza con la variedad Verdejo porque sus vinos tienen un caracteristico final
secante, que en el caso de macerarse resultarian amargos.

En Rueda es muy interesante la conjugacion de las fechas de vendimia al coexistir dos
variedades. La Sauvignon blanc ha de ser vendimiada pronto, pues si se la deja
sobremadurar pierde intensidad aromatica. Por contra la Verdejo ha de ser recogida
madura pues su toque de amargor resulta desagradable con una acidez elevada, es
preferible sacrificar algo de aroma por un gusto mas armoénico.

Existe también la posibilidad de fermentar y criar los vinos en barrica, tal y como ha
hecho con el ultimo que ha elaborado para la Bodega Belondrade y Lurton.
Afortunadamente sus investigaciones no cesan y es probable que acabe por
establecerse en la zona. Ojala sea asi pues desde su llegada y gracias a sus
contribuciones el espectro de vinos que ofrece Rueda da la impresion de que no
terminara de ampliarse.
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PASCAL DELBECK

Es el tantas y tan justamente llamado filosofo de Saint Emilion. Baste comentar que
cuando le solicitamos una fotografia suya para el articulo ha enviado una botella de su
Chateau Belair 1997, dice que en el vino se refleja mejor que en una fotografia como
es ¢l. Su vino es muy distinguido, de aromas tremendamente complejos, casi no se
diferencia donde terminan los aromas afrutados y donde empiezan los de la madera y
eso ahora, en su juventud. Pero tal vez lo mas importante es que hasta en las mas
dificiles cosechas, como fue 1993, logra vinos muy suaves y elegantes.

Delbeck aparte de haber sido durante 20 afios el en6logo de los Chateaux Ausone y
Belair de Saint Emilion, tiene ademas el privilegio de pertenecer a la prestigiosisima
“Académie International du Vin” con sede en Ginebra, como la muntinacional
farmacéutica Novartis. Novartis es la fusion entre Ciba Geigi - Sandoz y como
resultado de previas fusiones se encontré con una finca de 700 hectareas junto a la
Ribera del Duero. Decidieron llevar a cabo una plantacién de 200 hectareas de vifiedo
para posteriormente venderla. Sin embargo el interés que levanto les hizo reflexionar
sobre la posibilidad de elaborar vino. Contactan con Delbeck quien se entusiam6 con el
aparente potencial de la finca y decide dirigir y disefiar la modernisima Bodega
Abadia Retuerta, que se encuentra a 11 km de Vega Sicilia, pero fuera ya de la
denominacion Ribera del Duero.

Es probablemente la tinica bodega que no tiene bombas, todas las operaciones de
movimiento de vendimia, mostos y vinos se realizan por gravedad, gracias al disefio de
Pascal. Pero la elaboracion del vino comienza en el vifiedo, delimitando las unidades
de vinificacion, es decir conociendo que uvas entran en cada deposito. El criterio de la
parcelacion se ha realizado atendiendo a la observacion de las plantas, su desarrollo,
nivel de produccion y superficie foliar expuesta al sol. La idea de vinificar por
separado estas parcelas atiende a la busqeda de las expresiones de los diferentes
terrufnos.

Pascal ha alcanzado ya desde su primera cosecha en 1996, calidades excelentes segin
ha dictaminado ya Robert Parker. Lo mas meritorio es que el vifiedo ha sido plantado
entre 1991 y 1994.

Este tratamiento diferenciado en el vifiedo se realiza con el apoyo de todas las técnicas
a su alcance, cuenta con dos estaciones meteoroldgicas y con el apoyo del joven
equipo del endlogo Angel Anocibar Beloqui, el tnico espafiol que tiene al alcance de
la mano obtener un doctorado en enologia por la Universidad de Burdeos. Y es que
Pascal no solo se caracteriza por ser de esas personas que tras una breve conversacion
da la impresion de conocerlo de toda la vida, sino ademas por la naturalidad con la que
se hace rodear de gente de gran valia.

Le preguntamos cual es la linea de vinos a producir de sus 200 hectareas de viiiedo y
nos dice que en Abadia Retuerta se intentara elaborar afio tras afio tres tintos muy
diferentes como son el Primicia, un vino afrutado y refrescante, Rivola, con algo mas
de cuerpo y un toque de tres meses de diferentes robles y finalmente el Abadia
Retuerta propiamente dicho, vino de una crianza de un afio en barrica y de gran cuerpo.

88



89

Junto a estos dos se elaboraran otros dos vinos que seran coupages de las vifias de mas
bajos rendimientos, con periodos de crianza en roble que superen el afo. Estos vinos
Cuveé Palomar y Campanario intentaran ser el maximo exponente de las variedades
Cabernet Sauvignon y Tempranillo, respectivamente. Solo en afios excepcionales se
elaboraran ademas vinos de pagos muy concretos, en los que no habra mezcla de uvas
de diferentes parcelas, con la idea de ver los caracteres del terrufio. En 1996 se han
elaborado el Pago de Valdebellon, de Cabernet en ladera y con un terreno muy
calcareo, con uno de los rendimientos mas bajos de toda la finca y por ello de enorme
concentracion y Negralada, un vifiedo en el llano de Tempranillo en el que hay un
verdadero mosaico de suelos.

A pesar de las marcadas diferencias entre estos vinos Pascal opina que no hay mejores
ni peores pagos, sino viiledos Optimos para la elaboracion de vinos de crianza como
pagos mas adecuados a la elaboracion de vinos jovenes. Es una cuestion de entender
qué quiere comunicarnos un vifiedo y traducirlo o mejor dicho canalizarlo a lo largo de
la elaboracion.

A la pregunta de si tienen o no interés de pertenecer a la Denominacion de Origen
contesta que su verdadero interés es el de producir vinos de calidad. Ya en su dia el Dr.
Vicente Sotés, responsable de la plantacion, con gran acierto no plantd vifias en un
sector de la finca que si estd amparado por la Denominacidn, por que estas tierras solo
son aptas para pinares, son de la peor calidad.

Lo importante es que se ha podido demostrar que se pueden elaborar vinos de una gran
calidad y en grandes cantidades. En su situacion actual, fuera de la denominacién son
libres de criar los vinos en barrica durante los tiempos que estimen mas adecuados y no
tener que cefirse a normas que por otro lado restringen la posibilidad de experimentar
con otras variedades y tamafios de barricas.

El numero de experimentos llevados a cabo por Abadia Retuerta es apabullante, en este
momento estan en el desarrollo de un programa de microbiologia para obtener sus
propias levaduras. Los controles de madurez son exhaustivos, con 30 analisis diarios
de taninos y antocianos, la materia responsable del color rojo de los vinos tintos.
Asimismo realizan conteos de bacterias antes y después del paso por barricas y una
lista tan extensa de otros analisis que sinceramente, a pesar de que soy de la opinidn de
que cuando se ha visitado una bodega se han visto todas, creo que Abadia Retuerta es
la otra bodega que hay que conocer.
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JEAN FRANCOIS GADEAU

Procede de la misma cuna enoldgica que la mayoria de los endlogos franceses que
hemos entrevistado, obtuvo su Diploma Nacional de Enologia de la Universidad de
Burdeosen 1980 y desde 1981 a 1987 trabajé en diversas bodegas bordelesas y lleg6 a
tener bajo su control nada menos que 9 Chateaux, incluyendo Jean Figeac, Gran Cru
Clase¢ de Saint Emilion.

En 1987, con 24 afios vino a Jumilla, concretamente a Bodegas Vitivino y al quinto dia
de lo que en principio era una corta visita le fue ofrecido el cargo de endlogo de esta
bodega con 320 hectéreas de vifiedo. Al principio se sinti6 interesado s6lo por dar un
cambio a su vida, pero poco a poco se fue entusiasmando y sobre todo después del
resultado de su vino Alto del Pio, producto de la simple aplicacion de técnicas
bordelesas. Su vino obtuvo medallas en concursos internacionales como el de Havaux
en Bélgica, algo sin precedentes para Jumilla.

Esta fue una época floreciente para Jumilla, pues Jaime Gil de Bodegas Juvinsa
comenzd también una linea de vinos de maceracion carbonica sorprendentes. Este
estilo de vinos es comun en Rioja Alavesa y en Beaujolais, pero no habia constancia de
su empleo aqui. El mismisimo Flanzy, que puede ser considerado el padre de la
maceracion carbonica moderna, se desplazé a Jumilla a dar conferencias con
manifestacion de sorpresa de los resultados obtenidos.

Lamentablemente esta época dorada llegd muy pronto a su fin, Vitivino atraveso serias
dificultades y Jean Frangois estuvo a punto de regresar a Burdeos. Afortunadamente
Induvasa (Industrias del Vino S.A.) le hizo una oferta para llevar su direccion técnica.
El reto le gust6 pues contaba con variedades mejorantes como la Cabernet Sauvignon,
que conocia muy bien, aparte de estar dotada de equipos modernos de elaboracion.

Se ha concedido ahora un plazo de cinco afios para conseguir su propdsito de elaborar
otro gran vino de nivel internacional. Este plazo es el que da a la bodega para poder
contar con naves de crianza y un parque de barricas. Afirma que es lo unico que le falta
para hacer un gran vino, pues en Jumilla se reunen inmejorables condiciones de
insolacidn, hay excelentes suelos y rendimientos francamente bajos en el vifiedo, que
dan como resultado vinos de gran concentracion.

El tnico factor que falta es el factor humano y el motivo de por qué se ha decidido a
quedarse es porque Miguel Gil, el nuevo gerente de Induvasa, tiene la intencion de
apostar por la calidad y aumentar las ventas de vino embotellado. Las mayores
dificultades ahora siguen siendo, dice Gadeau, la integracion a sus esquemas de trabajo
de los viticultores a quienes define de personas de mentalidad rural del sur.

Jean Frangois Gadeau es un hombre de una gran determinacion, basta sentir la energia
con la que da la mano. Esperemos Paco el francés, como es conocido en la region
pueda ver cumplido su deseo antes de transcurridos estos 5 afios que se ha puesto de
plazo, en este momento so6lo tiene que conjugar los ingredientes que se encuentran al
alcance de la mano.
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PETER SISSECK

Su interés por el vino le viene de pequeiio, gracias a que tiene familia en Burdeos y
muy especialmente gracias a su tio. Tuvo ocasion de viajar por California y
curiosamente fue alli donde tuvo ocasion de probar los miticos Vega Sicilia y le
desperto el interés por los Pesquera, ya que habia leido mucho sobre ellos, aunque no
habia probado aun. Su sorpresa fue mayuscula cuando a la vuelta a Europa su tio le
habia preparado el terreno para contactar con Hacienda Monasterio.

Se traslada a la Ribera del Duero y en poco tiempo, gracias a su entusiasmo se
convierte en un experto de la zona. Cree desde un principio firmemente en el potencial
cualitativo para la elaboracion de vinos en Espafia en general y en la Ribera del Duero
en particular.

Piensa que hay que empezar practicamente de cero. Algo que los franceses han hecho
hace ya 200 afios, identificacion de los mejores terrufios y adecuacion a éstos de
variedades y clones. Pero afortunadamente los franceses han fijado el punto de partida
para saber como y en qué direccion investigar. Sin embargo hay algo que le preocupa
de Espafia. Las grandes bodegas tienen exclusivamente intereses comerciales, no existe
en su animo una filosofia de la busqueda de la calidad. Lamentablemente son ellos los
unicos que pueden afrontar los costes este tipo de investigaciones.

Sin embargo se decidié en solitario a lanzarse a demostrar el potencial del que creia
capaz a la Ribera del Duero. Su método de trabajo en bodega difiere bastante de la
inmensa mayoria, por no decir la practica totalidad de los elaboradores. Una vez
seleccionadas las parcelas y tras someterlas a estudios minuciosos del momento dptimo
de vendimia, las uvas son recogidas en cajas para dar comienzo a algo insolito. Una
vez que los racimos llegan a bodega comienza su despalillado a mano y seleccion
grano a grano. Se eliminan todos aquellos granos dentro de los racimos seleccionados
que no tengan el aspecto sanitario o madurez deseada.

La fermentacion la realiza en tinos de roble francés de pequeiio volumen, para llevar
los vinos a barricas nuevas para la fermentacion malo-lactica. Una vez que ésta
finaliza tiene lugar otro paso exclusivo de Peter. Los mejores vinos son llevados
nuevamente a barricas nuevas. Este proceso se conoce bajo el nombre de doscientos
por cien barrica nueva.

Una cantidad importante de elaboradores vela més por las barricas que por el vino y
por ello cuando llevan el vino a barrica lo hacen después de un filtrado o clarificado o
ambos. Introduciendo un vino muy limpio las barricas pueden ser utilizadas mas veces.
Mientras que como las usa Peter se acorta enormemente su periodo de vida util, porque
al estar los vinos muy sucios se tapa la porosidad de la madera que pierde su funcion
de envase para poder dar una oxigenacion al vino. Pero por otro lado la integracion del
tanino de la barrica en el vino es mas perfecto en la medida en que se realice cuanto
antes.

Peter continia como asesor de Hacienda Monasterio porque cree en la existencia de

muchos y muy variados terrufios dentro de su vifiedo y no le caben por tanto dudas en
la posibilidad de continuar mejorandolo. Punto que podemos confirmar, pues cosecha
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tras cosecha son mejores y de hecho su Crianza 95 se encuentra posiblemente entre los
mejores vinos de su categoria.

Sisseck reconoce que hoy por hoy su mayor contribucion es en el aspecto enoldgico y
confiesa no haber llegado al cénit de calidad. El, tremendamente auto-critico, dice que
aunque la seleccion grano a grano da un gran resultado, por légica, no puede reflejar el
caracter de un terruilo concreto. Aspira a alcanzar la perfeccion en sus vinos pero ahora
es el turno de un trabajo mas riguroso en el vifiedo. El trabajo que pretende afrontar
dice que atn no se ha realizado en Espafia y que solo muy pocos en Francia lo han
logrado.

Hoy por hoy el resultado de su trabajo se llama Dominio de Pingus, Pingus es su mote
en Danés, que es junto al L’Ermita de Alvaro Palacios en Priorato, uno de los vinos
mas caros del Mundo. Como Ia seleccion para €l no finaliza ni con la seleccion del
vifiedo, ni de sus mejores racimos, ni con las mejores uvas de los mejores racimos,
posteriormente por cata selecciona sus mejores barricas para su Dominio de Pingus. El
resto, como imaginaran un vino de extraordinaria calidad también, lo embotella bajo el
nombre de Flor de Pingus. Vinos que por otro lado son practicamente imposibles de
encontrar en el mercado espafiol y solo con gran dificultad en el extranjero.
Especialmente desde que se ha hundido el barco que transportaba su ultimo pedido a
Estados Unidos. Ya ha tenido hasta ofertas para organizar una expedicion y rescatar las
70 cajas de Dominio de Pingus y 1.000 cajas, la produccion total del Flor de Pingus.

No sabemos si podremos contar con su vino para la mesa de cata, afortunadamente yo
si tuve ocasion de probar su Dominio de Pingus 1995 y he de decir que jamas habia
probado un vino de ese cuerpo, concentracién y suavidad. Aunque su vino es muy
dificil de conseguir, afortunadamente su recuerdo es infinito.

RICHARD SMART

Es el mas revolucionario de cuantos viticultores podamos encontrar. Se hace llamar
“The Flying Vine Doctor” y de hecho bajo este nombre podemos encontrar amplia
informacion sobre ¢l y su trabajo hasta los costes de sus asesorias en su pagina Web.
Smart estudia viticultura en Australia y se doctora en la Universidad de Cornwell del
estado de Nueva York. Al finalizar sus estudios decide cuestionarse los factores a los
que se atribuyen la calidad los dictados cldsicos que béasicamente son Terroir, Bajos
rendimientos del vifiedo y Edad avanzada de las plantas.

En cuanto a lo que se refiere al terroir no le concede mayor importancia. Dice que en
definitiva lo que hay que hacer es encontrar las variedades que mas se adecten a cada
uno de los tipos de suelos. Por otro lado las condiciones meteorologicas como
pluviometria y temperaturas son modificables por riego y atomizacioén de agua.

Los conceptos clasicos de que las plantas sean viejas para obtener buena calidad y que
los rendimientos sean bajos, son conceptos que van de la mano. Estudié los mejores

Chateau de Burdeos y llego a las siguientes conclusiones:

las plantas con los afos reducen el tamafio de sus hojas permitiendo que los racimos
queden parcialmente expuestos al sol, ademas racimos y granos del racimo reducen su
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tamafio y por ello se cuenta con fruta mas madura, especialmente de pieles de gusto
mas suave.

Si las vifias se podan en vaso la Unica manera de alcanzar buenas calidades es
esperando a que las plantas sean viejas, pues cuando son jovenes dejan la fruta
sombreada y ésta, como consecuencia de esta falta de insolacion no madura
completamente. Pero se puede lograr que las plantas jovenes dejen sus racimos bien
expuestos al sol desde un principio. Para ello son necesarias conducciones del vifiedo
elevadas, como las espalderas, espalderas multiples, liras y un sinfin de conducciones
revolucionarias, que de hecho constituyen la labor de su tesis doctoral y de su libro
“Sunlight into Wine”, galardonado en diversos certamenes internacionales de
viticultura.

Sus teorias se encuentran mas que demostradas por los logros alcanzados en todas sus
consultorias internacionales. En Espafa, concretamente en Dominio de Valdepusa ha
implantado un sistema conocido bajo el nombre de Smart-Dyson que permite abrir la
planta como si fuese un panel solar, esto hay que verlo. De esta forma aumenta el
nimero de hojas expuestas al sol de una forma dramatica y con ello alcanza
rendimientos que superan los 10.000 kilos por hectarea con calidades extraordinarias.

El concepto clasico de que los rendimientos han de ser bajos, dice Smart, se deben a
que hay pocas hojas expuestas al sol. No es importante el nimero total de hojas de una
planta, sino las que aprovechan realmente la energia solar. En las podas bajas, como el
vaso, se forman varios planos superpuestos de hojas que sombrean unas a otras. Las
que se encuentran a la sombra practicamente no realizan fotosintesis alguna y el
problema se ve agravado si finalmente los racimos se encuentran sombreados.

Smart ve en Espafia y concretamente en Mancha el mayor potencial para elaborar
vinos de gran calidad y a precios tremendamente competitivos. Podria convertirse en el
reto a los vinos australianos dentro de la Comunidad Europea. El error de La Mancha
ha sido el de obcecarse en cultivar la variedad Airén que no tiene otra virtud mas que
la de sobrevivir a las bajas precipitaciones. Es necesario cultivar variedades de mayor
aceptacion internacional, aplicando sistemas de conduccion por €l disefiados y eso si,
con la necesidad de regar, para poder pasar de los menos de 2.000 kilos por hectarea a
mas de 10.000. De esa forma no seria necesaria tanta extension destinada al cultivo de
vifiedo como la que ahora existe y se rentabilizaria enormemente el terreno, sobre todo
considerando la enorme diferencia de precios a que estos vinos podrian ser vendidos.

Es curioso que Carlos Falcod ha descrito a Richard Smart como a un personaje que le
recuerda a un predicador. Tal vez no sea solo su aspecto fisico, sino sobre todo por su
tono al hablar. Se arma de paciencia cada vez que ha iniciado un ciclo de conferencias
en La Mancha, para convencer a viticultores que en la mayoria de los casos no
entienden lo que quiere decir ni después de probar los vinos de Valdepusa. Smart ha
organizado un viaje de estudios por Espafia y Portugal para veinticinco australianos, a
lo largo del mismo visitaran los vifiedos de sus consultorias y dice que aunque no es el
proposito del viaje, desesaria que alguno de los visitantes se convenza de lo que el cree
y se decida a invertir en un vifiedo “smartiano” en La Mancha.
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Hervé Romat

Cuando estdbamos ya a punto de cerrar este articulo hemos recibido respuesta de
Hervé Pomat, que asesora desde hace dos meses al grupo Bodegas y Bebidas. Romat,
doctorado en enologia por Burdeos ha desarrollado una larga trayectoria profesional
como endlogo e investigador enoldgico y colaborado con diferentes chateaux
bordeleses y en Denominaciones de origen tan variadas como Sauternes, Pauillac,
Graves, Lalande de Pomerol, Cotes de Blaye, Premi eres Cotes de Bordeaux, Cdtes de
Bourg y Madiran.

Entre sus intereses por trabajar en Espafia destaca que es uno de los tres grandes paises
viti-vinicolas en el mundo y ya ha trabajado en los otros dos Francia e Italia, donde
colabord para la empresa Frescobaldi. Por otro lado dice que Espafia es en este
momento el pais vitivinicola con mayor desarrollo de los tres y sus vinos tienen una
gran calidad y un potencial de envejecimiento aun no explotado plenamente.

La posibilidad de trabajar para Bodegas y Bebidas, el mayor grupo vitivinicola espaiol
le dara la posibilidad de desarrollar sus actividades en diferentes denominaciones de
origen como Rioja, Navarra, Valdepeias, Ribera del Duero, Rias Baixas, Jumilla, La
Mancha y Ribeiro, aparte de vinos de mesa. Esta ansioso por comenzar en el campo de
la viticultura donde piensa orientar su trabajo seleccionando el origen de las uvas,
como en el crucial seguimiento de la maduracion de las diferentes variedades. En
enologia se muestra con el interés de colaborar en la busqueda de potenciar la
personalidad particular de cada vino.

Ha encontrado ciertas dificultades, como la de tener que entender la cultura nacional
de elaboracion y hacerse a la idea de que se puede tener una sensibilidad diferente
frente al vino y llegar a vinos de calidad.

Le hemos pedido que nos comente uno de los vinos de su empresa y ha elegido el Vina
Alcorta Gran Reserva 1989. En ¢l destaca aromas terciarios especiados, conservando
notas de frutas 4cidas y florales. En boca destaca la untuosidad de taninos suaves y el
largo recuerdo especiado. Hemos de aclarar que el Sr Romat atin no ha tenido ocasion
de poder colaborar activamente con Bodegas y Bebidas, pero hemos querido tener una
constancia escrita de uno de sus vinos favoritos de la empresa para ver, con el paso de
los afios, de qué manera ha podido influir su asesoria de este vino que el manifiesta
encontrarse dentro de una linea de vinos a potenciar.

CONCLUSION

Hemos intentado reflejar el espiritu sofiador y visionario de nuestros entrevistados. Por
diferentes caminos buscan un mismo resultado y mas que sus conocimientos son sus
dotes de observacion lo que les hace realmente insustituibles. Es necesaria una gran
dosis de sensibilidad para saber canalizar a través de botellas lo que la naturaleza les
comunica y continuar depurando errores y aciertos que generacionalmente se han ido
repitiendo. No queda sino sentirnos halagados de que al menos parte de su tiempo lo
dediquen a la mejora de incluso nuestros mejores vinos.
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HOTEL DU VIN
Joaquin Galvez Bauza

0. Introduccion

El Hotel del Vino es el fruto de un suefio y la recompensa al esfuerzo de un humilde
sumiller. Con el tiempo llegara a ser una de las “Mecas” del vino, ya hoy es un centro
de peregrinacion de quienes desean profundizar sus conocimientos sobre vinos, tanto
de aficionados como de profesionales de la mayor talla.

Si su deseo es pasar un fin de semana empapandose en conocimientos sobre vinos,
rodeado de un trato amable, una exquisita y sencilla comida e inmerso en la
tranquilidad de una villa inglesa, su lugar de destino ha de ser el “Hotel du Vin” de
Gerrard Basset M.W.

Durante esta entrevista he tenido el enorme agrado de volver a visitar a Gerrard con
motivo de la obtencion del Master of Wine, el mas prestigioso titulo internacional de
cata de vino. Tuve ocasion de conocer a Gerrard en1989, durante un viaje de estudios a
Champagne. Me asombré su enorme popularidad, era reconocido en cada una de las
bodegas que visitamos y se interesaban profundamente en su opinioén sobre cada uno
de los vinos que degustaba. Fue tal el interés de los anfitriones que no hizo mas que
contagiar nuestro interés, el de sus acompanantes.

(Qué es lo que tenia de especial este humilde compafiero? La respuesta no es otra que
una avidez de conocimientos que lo habian llevado a ser el sumiller mas popular del
Reino Unido, tan popular que la casa Srewpull comercializa sus sacacorchos con la
mencion de “Recomendado por Gerrard Basset™.

No dudé en ir a verle participar, ese mismo afio, en los concursos organizados por
Ruinart, tanto a la final nacional de Inglaterra como a la gran final internacional de
Paris. En ambas obtuvo una merecida y aparentemente relajada victoria. Analizando
sus modales llegué a una curiosa conclusion. De la misma forma que podemos
visualizar el cuerpo tipico de un nadador o el de un jugador de baloncesto, Gerrard
tiene planta de sumiller. Cuando se tiene la ocasion de verle desenvolverse en un
concurso, como en su trabajo cotidiano, sus reposados modales, amable gesto y sincera
modestia hacen sentirnos que nos encontramos ante el prototipo de sumiller. No solo es
una fuente inagotable de conocimientos sino que ademas irradia placidez.

En esa época trabajaba para Chewton Glen Hotel y asistia a los concursos rodeado de
un nutrido grupo de compafieros de trabajo que le expresaban muestras de aliento y
admiracion. Es fascinante ver la precision con la que identifica vinos a pesar de la
presion de los concursos. Sus excepcionales dotes para la cata no son el producto
exclusivo de un incuestionable don, sino ademas de un concienzudo y metddico
esfuerzo. Su esposa Nina durante sus largos afos de estudio le ha preparado cada
mafiana muestras de vinos y licores para identificarlos a ciegas. La humildad de
Gerrard hace que cada vez que es cuestionado con una copa delante responda: “puede
ser que esté completamente equivocado, pero creo que se trata de un vino de tal zona y
probablemente de tal municipio, pero como he dicho al principio puede ser que esté
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completamente equivocado”, bien yo durante estos casi 10 afios no lo he visto aun
equivocarse jamas.

Con este incesante esfuerzo ha llegado a atesorar infinidad de trofeos y titulos, entre
otros es miembro del Instituto del Cava desde 1993. Para hacernos a una idea de su
espectacular trayectoria en el siguiente cuadro se refleja la progresion de sus resultados
en los concursos de sumilleria méas prestigiosos.

1986 1988 1989 1990 1992 1996

Mejor Sumiller de Vinos Franceses en el Reino Unido Quinto Primero Primero

Mejor Sumiller de Vinos Franceses Internacional Octavo Primero

"Wine Waiter of the Year" for the UK Segundo  Primero Primero

"Wine Waiter in the Wold" Segundo

Mejor Sumiller de Europa Tercero Tercero  Primero
Mejor Sumiller del Mundo Segundo

Su talento por la cata lo llevé a aprobar en primera tentativa, 1990, el durisimo examen
de cata del Institute of Masters of Wine. La parte tedrica la ha superado este afio, pues
ante la dificultad para expresarse correctamente en inglés escrito, Gerrard es de origen
francés, puso un anuncio en la prensa local para obtener ayuda de un profesor y
mejorar su redaccion, requisito indispensable para obtener el M.W.

El titulo de Master of Wine, que hoy ostenta, no era una meta sino un medio para
seguir estudiando una materia que le apasiona. En la mirada de Gerrard se advierte una
inquietud que va mas alla del afdn de ganar concursos o de obtener el titulo de Master
of Wine. Su suefio era independizarse y tener su propio hotel. Hoy ya cuenta con tres.

I1. Su pasion es su mayor aliado

Su propoésito de alcanzar su suefio, tener su propio Hotel lo llevd, dice en broma
Gerrard, a vender su coche y ver que atn no le alcanzaba el dinero y por ello junto a su
socio Robin Hutson, ex gerente del Hotel en el que trabajaban, crearon una cartera de
accionistas. Fue necesario ademas acudir a los buenos contactos que €l tiene con
bodegas y solicitarles que se convirtiesen en “esponsores”. Cuenta con casi cuarenta
bodegas de paises como Nueva Zelanda, Portugal, Italia, Francia, Sudéfrica,
California, Alemania, Austria, Australia y cémo no Espafia. La representacion
espafiola es de Freixenet, Marqués de Caceres, Cune y el enérgico Alvaro Palacios.

En su Hotel de Winchester tiene una suite y 22 habitaciones que no son designadas por
un numero, sino que reciben el nombre de una bodega esponsor, que cuenta con la
posibilidad de hacer uso durante 6 noches al afo de su habitacion. Suelen emplearlas
ofreciéndolas a clientes privilegiados o como premio a ganadores de concursos que
organicen. Gerrard adquiere ademas el compromiso de incluir al menos dos vinos de
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cada una de estas bodegas en su carta de vinos y ofrecerlos en el minibar de cada
habitacion concreta en la que ademas pueden incluir elementos decorativos, fotografias
e informacion de la bodega.

Es todo un privilegio ser una de las bodegas elegidas por Gerrard, pues su empresa no
acaba mas que comenzar su expansion. El Hotel de Winchester, fue abierto al publico
el 1 de Octubre de 1994, y ya en Octubre de 1996 funda la “Alternative Hotel
Company” que pretende ser el vehiculo de expansion del Holding. Su segundo Hotel
del Vino, en la localidad de Royal Turbridge Wells abri6 sus puertas en Noviembre de
1997 y durante esta entrevista me comunicd la proxima apertura de otro Hotel en
Bristol.

Su maestria como sumiller lo ha llevado a tener un nimero muy importante de
admiradores que le solicitan que sea su tutor. De esta forma ha logrado crear una
auténtica escuela para profesionales. Entre sus discipulos cabe destacar a Vincent
Gasnier y Henri Chapou que acudieron a ¢l para preparar concursos de sumilleres y
tras ganar ambos las finales de mejor sumiller del Reino Unido, de 1997 y 1995
respectivamente, ahora colaboran activamente en sus hoteles.

Su popularidad es tan grande que no ha podido limitarse a formar exclusivamente a
profesionales, en sus hoteles se imparten también cursos para todo tipo de niveles de
aficionados. Existe un listado de actividades que se celebran a lo largo del afio a las
que invita a los endlogos como a expertos del area a tratar. Es conveniente informarse
de las fechas y sobre todo de si quedan plazas disponibles en los nimeros de teléfono
07- 44- (0)1962- 84 1414 y fax 1962- 84 2458.

Cada mes se organiza al menos una cena en torno al vino, algunas de las proximas
fechas son las siguientes:

m 20 de Septiembre El Juego del Vino. Consiste en ir identificando vinos a
ciegas y para facilitar la prueba se dan tres posibles resultados. Los participantes
continian en el juego hasta que fallen. Al finalizar reciben una botella de cada uno
de los vinos que hayan acertado.

m 11 de Octuubre Cata de vinos californianos de la Bodega Vifia Durney
de los montes de Santa Cruz. Con participacion del sumiller del hotel Vincent
Gasnier y del técnico de la bodega Andrew Nicoll.

m 29 de Noviembre Maridajes de vinos de Oporto de la celebérrima casa
Taylor. Se ofreceran a lo largo de la misma diferentes platos con cada uno de los
diferentes estilos de vinos producidos por la bodega. Es una ocasion importante para
evaluar los maridajes de vinos tan tradicionales que lamentablemente hoy estan casi
en el olvido.

Se realizan también “Cursos a Medida” para clientes, suelen tener una duracion de 2
horas diarias durante dos dias, generalmente en fines de semana, en los que desean
profundizar sus conocimientos sobre alguna zona o variedad de uva y para ello prepara
una seleccion de vinos en los que se pueden apreciar diferencias de estilos por niveles
de madurez como métodos de elaboracion. Queriendo huir de la estandarizacion son
los propios alumnos los que fijan el programa y duracion del curso.

97



98

ITI. Como llegar

Hay trenes cada hora desde la estacion de Waterloo a la ciudad de Winchester. Una vez
alli todos sabran indicarnos su direccion. Fue tal la sorpresa del orgullo con que me
indic6 la primera persona a quien pregunté que no pude evitar la tentacion de seguir
preguntando por el hotel a diferentes personas. Todos respondieron con entusiasmo e
incluso hubo quien coment6 que me encantaria Gerrard, !qué gran tipo!”.

El Hotel del Vino se encuentra Southgate Street, en pleno corazon de Winchester. Esta
historica ciudad fue la antigua capital de Inglaterra lugar de reunion de los Caballeros
de la Mesa Redonda del Rey Arturo. Alli se puede visitar una de las catedrales con
una de las méas bellas vidrieras de Europa. De hecho el Hotel se encuentra entre la
estacion de ferrocarril y la Catedral y resulta muy agradable pasear por las calles
adoquinadas que las comunican visitando sus pintorescas tiendas locales.

El Hotel del Vino de Winchester es hoy de visita obligada, aunque solo sea para tomar
alguna copa de vino en el Champagne Bar y si hace buen tiempo en la terraza del
Jardin. Resulta més que recomendable quedarse a comer y disfrutar de los mas frescos
ingredientes locales cocinados de una manera sencilla. El ment cambia a diario tanto
para la comida como para la cena y viene a costar en torno a las 60 libras estelinas,
para dos personas incluyendo un vino de la seleccion del menu. Idealmente deberemos
quedarnos durante un fin de semana, costando una noche, en habitacion doble, unas
100 libras esterlinas, tanto para el Hotel del Vino de Winchester como el de
Turbridge. De hecho se ha buscado que haya una similitud hasta el mas pequefio de los
detalles, como son la decoracion, estilo de los edificios, ambos del 1700, del estilo de
la Reina Ana y Georgiano, respectivamente. Similitud hasta en ubicaciones en
tranquilas ciudades relativamente cercanas y bien comunicadas desde Londres.

Obviamente la seleccion de vinos es uno de los puntos fuertes del Hotel. Cabe destacar
lo razonables que son los precios, con un numero muy elevado de vinos por debajo de
las 20 libras. Aparte de la carta general de vinos hay un listado breve de los vinos del
dia, en ella se incluyen no solo vinos elegidos por tener una buena relacion calidad-
precio, sino ademas porque complementan los platos del menu diario.

Desde su apertura en Octubre de 1994 han cosechado ya mas de una docena de trofeos
como mejor hotel, mejor restaurante y como no de la mejor bodega, premios y
menciones que incluyen a la revista Decanter y el periddico Times. Ni sus éxitos
personales como sumiller, ni los de su hotel son casuales, son el resultado de un
incesante esfuerzo. El esfuerzo que s6lo se pone cuando se esta trabajando en la
consecucion de un suefio personal.
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EL CAVA' Y OTROS VINOS ESPUMOSOS
por Joaquin Galvez Bauza

Como en la inmensa mayoria de los vinos, el origen de los espumosos es incierto. Se
encuentra rodeado de mitos como el de que el monje Dom Perignon fue el inventor del
Champagne, lo que es falso. Hasta los mimisimos ingleses se atribuyen su invencion,
pues dicen que fueron ellos quienes descubrieron la formacién de burbujas en estos
vinos después de guardarlos en sus bodegas, transcurrido un tiempo desde su llegada a
Inglaterra. Por otro lado, en el sur de Francia se comenta que los Blanquette de Limoux
fueron los primeros vinos espumosos del mundo. Afortunadamente en Espafia no
dudamos en admitir que los primeros Cavas fueron producto de la imitacion, hasta del
nombre, de Champagne.

Realmente no es atribuible a nadie su invencion, es el resultado de un lento proceso
evolutivo. Dom Perignon fue un excelente catador y sobre todo era capaz de predecir
en qué proporcion habrian de mezclarse variedades tintas y blancas, catando las uvas,
para llegar a un vino equilibrado. Hoy las mezclas se realizan, en su mayoria, después
de finalizadas las fermentaciones. A la Grande Damme, la Viuda de Clicquot, se le
reconoce la invencion del pupitre, para el removido de las lias, tras la fermentacion.
Hoy ya solo se emplean para pequefas producciones, han sido sustitidos por giro-
palets, de invencidon espafiola, resultando mucho menos laborioso y por tanto mas
economico.

La palabra Champagne sigue siendo casi un sinénimo de vino espumoso de calidad. Ha
sido necesario crear el sistema de Denominaciones de Origen para comenzar a olvidar
esta conexion, que sin embargo estd latente en la mente de todos y con frecuencia se
sigue hablando de nuestros Cavas bajo el nombre de Champagne. En cierta medida ello
también ha sido porque se permiti6 el empleo de la mencion “methode champenoise”,
hoy ya también prohibida.

Champagne es la tnica region del mundo en que no queda mas remedio que
champanizar sus vinos, es una necesidad. El clima, al Norte de Paris, es tan limitante
del cultivo del vifiedo que de no refermentarse en botella resultan imbebibles por la
elevadisima acidez, por otro lado carecen de aromas por esta falta de madurez.

Los primeros cavas fueron el producto de una busqueda, més que de una necesidad su
gama de estilos supera incluso a los tan imitados Champagnes. En ellos hay una
constante evolucion y un proposito de ser cada vez mas facilmente asequibles.

De alli se trajo el método de re-fermentar en botella, pero esta es de las pocas
caracteristicas que tiene en comun con ellos. Se emplean variedades diferentes y
asimismo lo es también su entorno, clima y métodos de cultivo.

En un principio se tomo6 prestado hasta el nombre de Champagne, empleado para
designar vinos espumosos desde Chile hasta California o desde Portugal a Rusia.
Curiosamente en la cuna de los Cava este término hacia referencia a espumosos
vulgares. Algunos lugarefios atin recuerdan como ante el ofrecimiento de un Champén,
dirian que preferirian tomar un vino de los celosamente guardados en la cava, de ahi el
origen del término.
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Estilos de vinos espumosos

Todos los vinos espumosos pueden ser clasificados dentro de tres grupos atendiendo a
su gama de aromas. Estos seran espumosos afrutados, con notas de levaduras frescas o
con aromas de autolisis. Estilos que corresponden a madurez de las uvas como al de los
periodos de crianza con las levaduras tras la fermentacion.

En Champagne, ante la imposibilidad de alcanzar una madurez suficiente, el primer
grupo, el de espumosos afrutados, no existe. Muy por el contrario, el limite legal de un
minimo de 9 meses sobre lias, es decir de permanencia del vino dentro de la botella
con las levaduras después de la segunda fermentacion, para que pueda llamarse Cava,
hace que puedan aiin conservar aromas afrutados del vino base.

En los vinos que tienen mas tiempo de permanencia de las levaduras en la botella, las
notas afrutadas se van perdiendo y aparecen aromas que nos pueden recordar a
panaderia o bolleria, en definitiva de levaduras frescas, notas que se pueden mantener
hasta unos dos afios.

Si se superan ya los dos afios sobre las lias, los Cavas tienen recuerdos ahumados,
aromas no muy refrescantes que pueden llegar a parecerse a los de los vegetales
cocidos. Tal vez no gusten la primera vez que se prueban, hay que acostumbrarse a
ellos.

El elaborar vinos en zonas mas calidas que Champagne tiene la enorme ventaja de
poder jugar con las fechas de vendimia, y con ello tener un abanico de opciones
amplios a combinar, por tanto a la hora de elaborar cavas no se juega exclusivamente
con diferentes variedades y las logicas diferencias entre cosechas, sino ademas todas
sus combinaciones.

La Calidad es independiente del estilo

Podemos afirmar que nos encontramos ante de un vino de calidad, independietemente
de su estilo, cuando éste no solo tiene intensidad aromatica, sino ademds la mayor
complejidad de notas posibles. Es un enorme logro obtener vinos aromaticos a partir de
vinos base neutros, mas bien carentes de aromas, como es el caso de los Champagne.
Ademas es necesario un equilibrio gustativo, que se alcanza precisamente con los
azlcares que son afiadidos al vino en la botella y de esta forma refermente. Se
adicionan unos 20 gramos litro ganandose en el vino final en torno a un grado de
alcohol, gracias a su sabor dulce se logra equilibrar la acidez del vino base.

Ya hemos hablado de la gama y estilos de aromas y si deciamos que la intensidad es
una forma de reconocer la calidad, la complejidad aromatica es a lo maximo que se
puede aspirar. De manera tradicional, los Cavas han jugado ya con las combinaciones
aromaticas anteriormente descritas, de aromas afrutados, de levaduras frescas y de
autdlisis. Pero es posible anadir incluso nuevas notas gracias al empleo de diferentes
tipos de madera para el tratamiento de los vinos de base.
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Sin embargo hay un problema importante a la hora de querer combinar notas de
madera, y es que los taninos que la madera aporta a los vinos tienen el enorme
inconveniente de acortar la persistencia de las burbujas, y es que los taninos disuelven
las proteinas, responsables de la formacion de la espuma.

Por ello los vinos de base no pueden ser criados en barricas, o al menos barricas
nuevas, que son las que l6gicamente aportan mayor cantidad de taninos. La alternativa
es el empleo de la técnica de fermentaciébn en barrica, y es que al iniciarse la
fermentacion se producen una gran cantidad de levaduras y curiosamente levaduras y
taninos, al ser de cargas eléctricas opuestas se neutralizan entre si. Es decir, al finalizar
la fermentacion no hay ni aromas de levaduras ni sensaciones tdnicas. Por otro lado
existe la gran ventaja de que se obtienen notas aromaticas muy complejas y delicadas.

Desmitificando

Cuantas veces no habremos oido hablar de la necesidad de la acidez para asegurar el
envejecimiento de los vinos, como del tamano de la burbuja, diciendo que mientras
mas pequefia sea esta, de mejor calidad es el espumoso. Lo primero es una falsedad
absoluta y lo segundo tan solo una verdad parcial.

La acidez no solo no es necesaria para el envejecimiento de los vinos, sino que ademas
se da la circunstancia de que los vinos con mayor potencial, son los menos acidos
dentro de una misma zona. Muy por el contrario hace falta una buena madurez en las
uvas para lograr una larga crianza. Baste con fijarnos en cuales son las mejores
cosechas, esta son siempre las mas calurosas y en el caso de los vinos espumosos, no
€s una excepcion.

Por otro lado el tamafio de la burbuja es tan solo reflejo de a qué temperatura se ha
realizado la segunda fermentacion. Mientras mas baja sea €sta, mas pequefias seran las
burbujas. El que la burbuja sea pequefia es por tanto una condicidon necesaria, aunque
no suficiente para que el vino sea de calidad.

Los “Brut” o “les brut”

Si tras la fermentacion en botella y la posterior crianza sobre las lias se aprecia que el
vino tiene intensidad, complejidad aromatica y equilibrio gustarivo no sera necesario
anadir el licor de expedicidon, que es una mezcla de azicares y vinos viejos e incluso
brandies. Entonces se obtiene un “Brut nature”.

Tradicionalmente el “dossage” o adicion del licor de expedicion constituia una parte
importante del saber del maestro champanizador. Pero los paladares ingleses,
acostumbrados a bebidas 4cidas exigian espumosos mas y mas secos. El paladar
francés, mas refinado, gustaba de champanes demi-sec y transigio hacia estilos mas
secos pero cuando el grado de sequedad era tal que el vino estaba realmente acido, no
pudieron mas que aceptarlo y elaborarlo por separado “pour le brut de les anglais™.

Un cava brut no es por tanto necesariamente mejor que uno que no lo sea, se ha de

cumplir siempre la premisa del equilibrio gustativo. Es mejor un cava seco equilibrado
que un brut demasiado acido. Es nuevamente la confianza en el elaborador para
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conocer cual es el cava que mas se adectie a nuestro gusto y hablando de gustos, como
dice Jardiel Poncela, “ya era hora de que se escribiese algo”.

COMENTARIOS AL GRAFICO DE CRITERIOS DE VENDIMIA

Como puede apreciarse en el grafico los vinos base para la elaboracion de espumosos
no pueden tener mucho alcohol y es necesaria una acidez elevada. Estas condiciones se
dan tanto en climas frios, en momentos 6ptimos de madurez, como en climas célidos si
se anticipa el momento de vendimia.

Por la presencia de gas es necesario tener que servirlos frios y a bajas temperaturas las
sensaciones acidas resultan mds refrescantes, por ello el contenido necesariamente
importante en acidez de los mostos. Por otro lado la graduacion ha de ser baja pues por
la refermentacion se gana aproximadamente un grado de alcohol y si por tanto el vino
base tiene ya en torno a 12 o 13 grados el espumoso resultara demasiado alcohdlico.
Ademas hay que tener en cuenta que una acidez elevada y un grado alcoholico elevado
no se pueden obtener de forma natural.

COMENTARIOS AL GRAFICO DE ESTILOS DE ESPUMOSOS

De un simple golpe de vista resulta posible comparar los estilos tanto gustativos como
aromaticos de vinos espumosos producidos en zonas tan distantes como California,
Champagnes y Cavas.

Es un gréfico orientativo, con todas las limitaciones que tienen las generalizaciones. Se
puede apreciar como del estudio comparativo paradojicamente los californianos son al
tiempo los mas acidos y los mas afrutados. De hecho son ademés los mas secos. Esto
se logra més que anticipando el momento de la vendimia llendo a rendimientos muy
elevados en la vifia y por tanto teniendo suficiente madurez aromatica y acidez por
dilucion de cargas elevadas.

Fundamentalmente resulta de utilidad tener este cuadro cuando se realicen catas
comparativas y de esta forma tener presentes cuales han de ser los baremos a
comparar. Incluir los Cavas en un solo diagrama resulta inadecuado, por el hecho de
que hay una enorme diversidad de estilos dentro de los mismos cavas, desde afrutados
a con aromas de autdlisis. Lo que si es de gran interés es comparar la evolucion
gustativa a lo largo de la crianza.

CONCLUSION

Elaborar vinos epumosos es jugar con una gran diversidad de elementos. Diferentes
variedades aportaran caracteres personales tanto gustativos como aromaticos e incluso
tactiles. Diferentes cosechas daran la posibilidad de complementar faltas o excesos de
acidez.

La calidad en los vinos se mide por su equilibrio gustativo en intensidad de aroma,

pero es un peldaio ain superior la complejidad aromatica. Esta antes solo podia
alcanzarse gracias al paso del tiempo. Las notas afrutadas irian desapareciendo para
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dar paso a las de levaduras frescas y estas se irian haciendo mas complejas tras el
proceso de la autdlisis o descomposicion de las paredes celulares de las levaduras. Pero
hoy se investiga especialmente en la posibilidad de adquirir complejidad aromatica
gracias al cuidadoso método de fermentacion en barrica. Si las barricas empleadas son
de distintos origenes, francés y americano y ademads se tratan con grados de tueste
diverso, el vino base serd necesariamente mas complejo.

Gracias a ello serd posible en un futuro, ya nada lejano, contar con cavas hoy casi ni

tan siquiera imaginados, complejos y equilibrados desde su juventud. Todo ello posible
por la tenacidad de nuestros maestros cavistas y a nuestro benigno clima.
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EL MUNDO DEL CAFE
por Joaquin Galvez Bauza

He tenido la enorme suerte de conocer a Ricardo Oteros, experto catador y Director
Gerente de la madrilena empresa Supracafé, con quien he podido comparar el
paralelismo existente entre los criterios para la determinacion de la calidad de vinos y
cafés. Esta misma cata de cafés, que a continuaciéon describimos, sera repetida a
mediados del mes de Febrero con la intencion de que ustedes, los lectores que
manifiesten interés puedan participar en ella y compartir todo este mundo de
sensaciones que nos aporta el café.

Especies, naturales y lavados

Comenzamos la cata con la comparacion de dos especies botanicas, Robusta y Arabica.
El robusta tras molerse tiene un olor como a cacahuetes tostados y que tras anadirle el
agua hirviendo nos puede recordar al olor de las cadscaras de cacahuetes quemadas. En
boca son los de mayor cuerpo, pero dan una sensacion terrosa y con un recuerdo como
a saco sucio. Ambos cafés naturales 6 no lavados, nombre del proceso de recoleccion,
también conocido bajo el nombre por via seca. Consiste en recoger el fruto por
ordefio, es decir sin seleccion de grano, y dejarlo secar para posteriormente trillarlo. El
arabica resultd mas neutro de aromas, menos intenso y tras afiadir el agua hirviendo
recordaba a frutos secos y como a saco limpio. En boca no tiene tanto cuerpo y aunque
resulta equilibrado, lamentablemente su recuerdo aromatico es muy fugaz.

La especie arabica es originaria de la antigua Abisinia y es en América en donde se
dedica la mayor superficie a su cultivo. El robusta es una especie africana de la que
podemos destacar su elevado contenido en cafeina, del 3% frente al 1 o 1,5% del
Arabica.

Estos dos cafés fueron comparados a su vez con un arabica lavado de Colombia. Los
cafés lavados difieren de los secos pues el sistema de recoleccion es muy diferente.
Aqui se recogen grano a grano, para pasar posteriormente a ser sometidos a un primer
despulpado mecénico. El segundo despulpado se realiza por fermentacidon, que sera
seguido del lavado propiamente dicho, para ser luego los granos secados al sol. Los
robusta son casi siempre recogidos por via seca y por ello no se procedié a catar
ningun café lavado de esta especie.

La mayor finura de los cafés lavados reside en, aparte de la seleccion de granos, la
menor cantidad de residuos frente a los naturales, en los que estos residuos afectan
negativamente a su aroma y sabor.

El colombiano lavado result6 ser el més intenso de aromas con notas muy delicadas y
cremosas del tueste. En boca era el mas ligero y con un gusto refrescante, gracias a una
grata sensacion acida.

Grados de tueste

Tras esta impresionante muestra procedimos a hacer una comparacion interesantisima,
probar exactamente el mismo café sometido a diferentes grados de tueste.
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En lineas generales podemos decir que a igualdad de café el grado de tueste tendra una
influencia inmediata, tanto en el aroma como en el gusto. Mientras menos tostado esté,
serd mas afrutado, frente a notas mas neutras o que puedan recordarnos a frutos secos,
pudiendo llegar a olores que nos recuerden a asfalto caliente, cuando este es excesivo.
Por otro lado, mientras mas bajo sea el tueste el café sera mas acido y en la medida en
que este aumente la sensacion acida no solo disminuye, sino que se da paso a
sensaciones mas amargas.

Resulta curioso ver la forma de control de los tuestes, que se determina por
colorimetria, comparando el color del grano molido con unos discos testigo
coloreados. Cada color corresponde a un grado diferente de tueste, que ademas son
conocidos con el tueste preferido por cada pais. De una forma simplista se puede
hablar de tueste bajo o aleméan, medio o espafiol y tueste elevado o italiano.

Las tazas fueron presentadas en orden creciente de tueste, pudiendo apreciarse
diferencias notables de color. Lo mas interesante estaba por verse. El aroma del
Colombia lavado menos tostado era el mas afrutado, el intermedio tenia un recuerdo
muy agradable lacteo, cremoso y el ultimo, comparativamente, daba la impresion de
estar frente a un café calcinado.

En boca el menos tostado resultd ser el mas acido, con una acidez no bien integrada y
por otro lado era muy fugaz, la persistencia o recuerdo aromatico, después de
escupirlo, era demasiado breve. El de tueste mas intenso resultaba demasiado amargo y
aunque su recuerdo gustativo, como aromatico era muy largo, este no resultaba grato.
En el punto medio resultd encontrarse la mayor virtud. Era el café de aromas mas
complejos, combindndose la fruta con un tueste delicado y sensaciones gratamente
refrescantes en boca.

Técnicamente es fundamental partir de una materia prima Optima, de plena madurez y
cumplir con la mayor celeridad en cada una de las fases del proceso de elaboracion. De
la pronta recoleccion a un répido despulpado e inmediata fermentacion. Proceder al
tueste de cafés frescos, es decir del afio de recoleccion. Pero el tueste no se limita a
hablar del grado del mismo, sino ademas a si se trate de un tueste rapido o lento.

Método de cata

En la ultima y mas larga de las series de cata se procedid a comparar diferentes
origenes de arabicas fundamentalmente lavados. Para que las comparaciones entre
cafés sea lo mas estricta posible, se sirve siempre la misma cantidad de café por taza y
¢éstas, siendo del mismo tamafio, se llenan completamente. Esta es la unica forma de
apreciar diferencias reales de cuerpo, pues sino una mayor cantidad de café por taza,
puede dar la falsa impresion de mayor corporeidad.

El color del café molido en la taza dard una idea del grado de tueste, lo que nos
condiciona a pensar y en determinados aromas y sabores. Los diferentes cafés deben de
molerse exactamente igual, es decir tener las particulas del mismo tamafio, para
nuevamente ser estrictos en nuestras comparaciones.

Una vez molido el café y servido seco en la taza hay que olerlo y sacar las primeras
impresiones, que se deberan comparar a los nuevos aromas que aparecen después de
afadir el agua hirviendo. Se dejara enfriar a unos 75 grados y con una cuchara, de plata
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para no darle aromas metalicos, se removera para “romper la taza” y de esa forma
agitar el café dentro del agua. Al tiempo que se “rompe la taza” se procede a oler
nuevamente.

Se dejara sedimentar el café y se eliminard, con la cuchara, todos los posos como la
crema que pudiese estar flotando, siempre enjuagando en agua la cuchara para no
contaminar de aromas a la taza siguiente.

Una vez que haya sedimentado el poso y estando el café aiin caliente, procederemos a
sorber estrepitosamente el contenido de la cuchara para sacar impresiones tanto
gustativas como nuevas notas aromaticas por via retronasal. Con esta serie de
indicaciones espero que resulte mas sencillo hacernos a la idea de lo que hemos
encontrado en los siguientes cafés.

En primer lugar catamos un café brasilefio de Cerrado, con notas afrutadas y un
recuerdo a frutos secos, que se corrobord en boca con un recuerdo a cacahuetes y tanto
su acidez como su cuerpo eran moderados.

El siguiente era de Papua Nueva Guinea, con un aroma marcadamente “acido”, con
recuerdo al aroma de la baya del café. El nivel de acidez era también medio, pero de
mayor cuerpo. Lamentablemente resultd plano en retronasal y al final de boca solo
éramos capaces de sentir una gran sequedad.

A continuacidn probamos un café sorprendente Kenia AA. Su aroma recuerda tal vez a
un té con limon y con un fondo de tueste muy cremoso. En boca resultd ser muy ligero
con un caracter marcadamente acido, aunque sin llegar a ser duro. La acidez nos
sorprendid al principio por contraste, pero en la medida en que repetimos la cata, la
acidez y aromas le imprimen un caracter muy personal, recordando tal vez mas a un té
que a un café. Lo que no deja de ser sorprendente.

En cuarto lugar tuvimos ocasion de probar el café mas caro del mundo el “Blue
Mountain” jamaicano, cuyo aroma recuerda tal vez mas a frutos secos que a notas
afrutadas y en boca es de cuerpo medio bajo, redondo, con la acidez muy integrada,
pero creo que para ser el café mas caro del mundo, se echa de menos mayor intensidad
aromatica en via retronasal.

El de Puerto Rico resultd austero y agradable en aroma, pero en boca a parte de ser aun
mas ligero que el anterior, destaca demasiado una acidez no integrada y resulta
demasiado neutro en via retronasal.

En ultimo lugar probamos un Sidamo de Etiopia, que también tiene un estilo que
recuerda al té. Como a un té negro aromatico con limén. Fue el mas ligero de cuantos
probamos, de marcada acidez y con ese recuerdo aromatico tan personal.

Molienda y forma de preparacion

Si éstos pueden parecer demasiados cafés, baste comentar que aun cabria ampliar el
nimero comparando los mismos cafés mas o menos molidos y preparados en puchero,
con filtro y expres.
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Como lineas generales, si se prepara en puchero, porque los tiempos recomendados de
contacto del café superan los cuatro minutos, ha de ser molido grueso. Los para ser
preparados con filtro han de tener una molienda media y los de cafetera express, como
el tiempo de contacto del agua con el café es de tan solo unos segundos ha de ser
molido fino.

El grado de tueste del café ha de ser creciente para estos diferentes métodos de
elaboracion, pues si recordamos, mientras menos tostado esta el café resulta mas acido
y en cafetera express es necesario sacrificar algo de aromas, con un tueste mas
pronunciado, para ganar en equilibrio gustativo. En el café, como en cualquier otro
producto alimenticio, el equilibrio gustativo es una de las claves para la identificacion
de la calidad.

Quisiera agradecer la colaboracion desinteresada de Supracafé y de Restaurante
Asturianos, en donde se celebraron estas sesiones de cata. Sin ellos este articulo no
hubiese podido realizarse y lo que es mas importante aun, no cabria la posibilidad de
realizar la cata de cafés prometida para todos Uds. que tengan interés en participar en
una cata de café como la aqui descrita para mediados de Febrero, previa confirmacion
telefonica a Ricardo Oteros en el teléfono 91/647 55 00 o fax 647 5433 de Madrid.

El conocimiento del café en Espafia, a nivel general, es ain demasiado incipiente. En
un futuro esperamos poder hablar no solo de diferentes especies, sino de variedades y
asimismo al hablar de origenes no limitarnos a mencionar el pais, sino la zona concreta
de produccion. Queda atin mucho camino por recorrer y este tal vez sea un simple
primer paso en el excitante mundo del café.
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VINOS DEL PIAMONTE
por Don Pela

La enorme riqueza vinicola italiana es el resultado de la suma de la riqueza vinicola de
cada una de sus zonas. El mismo Piamonte ofrece una gama tan extensa de vinos
blancos, espumosos y de postre, que hablaremos solo de tintos, pues hablar de todos
ellos seria como leer unas paginas de las guias telefonicas, con muchos protagonistas,
pero con poca accion.

El noreste italiano se subdivide en cuatro regiones: Valle de Aosta, Piamonte,
Lombardia y Liguria. Entre Liguria y el Valle de Aosta se encuentra el Piamonte, la
segunda region mas extensa de Italia después de Sicilia.

Algunos de los mejores vinos italianos se producen aqui a partir de variedades locales
como son la Nebbiolo, Dolcetto y Barbera. La variedad Nebbiolo es una de las mas
difiles en el mundo, no solo por su complicado cultivo, sino también por sus vinos que
son demasiado variados. Sus estilos van desde vinos relativamente faciles de beber
jovenes con caracteres afrutados muy agradables, a vinos duros, incluso después de
muchos afios de envejecimiento. Aunque los origenes de la variedad parecen ser los
montes de Langhe, al sur del Piamonte, en donde hay constancia escrita de su
presencia desde 1268, se ha cultivado de manera extensiva por todo el norte de Italia,
sobre todo a partir de la segunda mitad del siglo XIX. Lamentablemente, después de la
filoxera fue sustituida por variedades que requerian menos atenciones. Hoy en dia su
feudo se ha visto reducido y se encuentra sobre todo en regiones subalpinas del
Piamonte y en cantidades muy inferiores en Lombardia.

Se dice que su nombre deriva de “nebia”, la palabra italiana para niebla. Es una
variedad tardia y suele coincidir que el momento de la vendimia, desde finales de
octubre a primeros de noviembre, la region se encuentra inmersa en niebla.

Es una variedad poco productiva, lo que la hace poco atractiva para elaboradores que
anteponen cantidad a calidad, y por si fuera poco es poco estable. Es decir, se comporta
de manera diferente con diferentes condiciones medioambientales. Por ello no ha de
extrafiarnos que la misma variedad reciba infinidad de nombres locales, que en muchos
casos hacen referencia al nombre del municipio o area en que se cultive. Pero la
diferencia de nombres esta justificada porque hay diferencias en los vinos, reflejo de
las variaciones de suelos asi como de climas de cultivo. Muestra todo su potencial en
las zonas mas montafiosas del norte; los Alpes nevados al fondo no solo ofrecen un
paisaje majestuoso, sino que ademas proveen las condiciones climaticas uUnicas
dilatando el periodo de crecimiento.

La piel gruesa de la variedad la hace sobrevivir, sin pudrirse en las mafianas con
nieblas de octubre y es en esta misma piel donde residen su gran tanicidad y potencial
de envejecimiento.

La cantidad de tanino variard de zona a zona como por diferentes métodos de
elaboracion. Sus vinos sin embargo no tienen una gran capa, o intensidad colorante,
pues generalmente se fermenta en grandes depositos de madera, comenzando un
proceso oxidativo de color.
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Su aroma es exquisito recordando a moras, zarzamoras y frutas del bosque. En algunos
casos aparecen ademds notas de violetas, menta, regaliz y trufas sobre un fondo
caracteristico de madera vieja y cera, que nos puede hacer recordar el olor de una
iglesia antigua.

En el paladar pueden presentar complicaciones para determinados catadores. Incluso
en los vinos de estilo mas ligero, la cantidad tanto de tanino como de acidez supera el
contenido aceptable por la inmensa mayoria, resultando duros, astringentes y con una
acidez punzante. Pero el tiempo hace maravillas y bien con el envejecimiento
adecuado como con aireacioén, o ambos, esta estructura tdnica proporciona un paladar
refinadisimo y tremendamente persistente.

Barbaresco y Barolo

Los mejores vinos de Nebbiolo se encuentran alrededor de la localidad de Alba, al
sureste de Turin. En ella se encuentran las zonas de Barbaresco, al norte y Barolo al
sur, llamados el Rey y la Reina de los vinos italianos, por la intensidadde color y
poderio de los Barolo y la ligereza de los Barbaresco.

Barbaresco, con unas 500 hectareas de produccion, es la zona mas pequefia. Debido a
que las variaciones en el terreno son muy marcadas, en cuanto a diferencias de
inclinaciones y altitudes, no hay por ello diferencias tan marcadas en sus vinos como
en los Barolo. El suelo es asimismo mas suelto en Barbaresco que en Barolo. La
combinacion de suelos mas sueltos y laderas menos pronunciadas producen vinos mas
ligeros y de menores graduaciones alcoholicas, de hecho el minimo legal requerido
para los Barbaresco es de 12% frente al 13 de los Barolo. Por ello también se
establecen diferencias legales por las DOCG (Denominazione di Origine Controlata e
Garantita) de los peridod minimos de envejecimiento que son de dos a tres afios
respectivamente.

Barolo tiene una extension de 1.200 hectareas y la superficie media de sus parcelas es
de tan solo una hectarea. Se subdivide en dos valles, el de Serralunga y el de Barolo.
Los vinos de Serralunga tienen mas cuerpo, son mas tdnicos y de un mayor potencial
de envejecimiento, mientras que los de Barolo, incluyendo el término de La Morra, son
mas ligeros y perfumados y maduran antes.

Algunos elaboradores estiman que es necesario mezclar vinos procedentes de ambos
valles para combinar los elementos necesarios en un Barolo de la misma categoria. Lo
que habria que comprobar es si realmente un elaborador que posee, por ejemplo, una
hectarea en Serralunga y media en Barolo se molestaria en elaborar y embotellar
ambos vinos por separado. Quedan ya en el olvido aquellas botellas, que atin existen,
de mediados del siglo XVIII en las que figura el nombre de la parcela de elaboracion,
es decir vinos de terrufio.
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Los 60 traen los vinos de terruino

En cierta medida se recuperd esta tendencia con un movimiento iniciado en los afios
60, embotellando vinos con mencidn de origen, atin dentro de la misma denominacion.

Asi pues, se pueden encontrar vinos de Barolo de un mismo elaborador y cosecha pero
con el nombre concreto del vifiedo. Aunque es confuso, requiriendo la utilizacion de
mapas con precision militar para poder saber donde nos encontramos, algo idéntico a
lo que sucede en la Borgofa, y alli nadie parece quejarse. Otro de los motivos para
tomar esta decision es que se han pagado precios mas elevados por la variedad
Nebbiolo que por otras variedades tintas, lo que ha ocasionado una auténtica carrera de
plantaciones de esta variedad en terrenos donde lamentablemente no llega a alcanzar
una madurez suficiente y por ello hoy la prima de precio s6lo se ofrece si se encuentra
en terrenos especialmente aptos.

Métodos de elaboracion

Los métodos de elaboracién contrastan enormemente entre los tradicionalistas y
modernistas, movimiento que comenzo como respuesta a una visita de uno de los mas
célebres enodlogos bordeleses, Emile Peynaud. Tras visitar la zona y probar, los que
eran segun los expertos locales, los mejores vinos, no dudd en sentenciar que estaban
oxidados. Heridos sus orgullos comenzaron a elaborar vinos de corte moderno, que no
requiriesen tantos afios para poder ser bebidos y en los que no se corriesen tantos
riesgos de estropearlos, mas que de mejorarlos después de una crianza.

Llegd, como no, el acero inoxidable, buscando mas aromas de la variedad que de los
depositos de madera y las barricas de roble para la crianza, en vez de los grandes
fudres. Los tradicionalistas continuan envejeciendo los vinos en “botte”, fudres o botas
de madera, durante dor, tres y hasta 10 afios, dependiendo de las condiciones de las
cosechas, como del origen de las uvas.

Hay que destacar la presencia de Angelo Gaia, que es partidario del empleo de barricas
en vez de fudres. El puede ser considerado el auténtico embajador de Barbaresco, sus
vinos son de tal calibre que ha inspirado al escritor Esward Steinberg a compartir
varias vendimias que han quedado reflejadas en su libro “Cémo se hizo el gran vino” y
que el mismisimo Robert Mondavi ha descrito como “un gran libro, sobre un gran
hombre, que elabora un gran vino”. En cierto modo los modernistas han querido volver
a la tradicion obteniendo vinos que sean capaces no solo de envejecer durante largos
periodos de tiempo, sino que fundamentalmente conserven caracteres afrutados y por
tanto reflejen el caracter de los vifiedos concretos de los que proceden. Han logrado
elevar la categoria de los vinos al mismo nivel que los mejores vinos de Burdeos; son
distintos por tratarse de variedades y climas diferentes, pero cualitativamente son
comparables.
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Lamentablemente ésta es la situacion con tan solo unos pocos elaboradores, la inmensa
mayoria continua produciendo vinos que no son dignos de ser llamados Barolo o
Barbaresco, pero no nos equivoquemos, esto es algo que también sucede en nuestra
Rioja o Ribera del Duero.

Otras variedades, otros vinos

Aparte de los Barolo y Barbaresco se elaboran otros muchos vinos a partir de la
variedad Nebbiolo. En algunos casos estos vinos anteriormente mencionados pueden
ser descalificados pasando a denominarse Nebbiolo delle Langhe, porque el elaborador
piense que no llegan a alcanzar la calidad de los Barolo.

Como hemos comentado anteriormente la variedad es tardia y por ello se puede
cultivar en los vifiedos mas privilegiados. En el resto de los terrenos encontraremos
fundamentalmente la temprana Dolcetto. Llamada asi por alcanzar niveles de madurez
superiores en menos tiempo, de ella se obtienen vinos més suaves y con menor
potencial de envejecimiento, existen 7 DOC para Dolcetto siendo d’Alba, d"Acqui,
d’Asti, di Diano d"Alba, di Dogliani, di Ovada y Dolcetto delle Langhe Monregalesi.
Aunque por supuesto que existen diferencias entre ellos, sus vinos pueden ser
definidos como intensos de color, con acideces moderadas y con un recuerdo
aromatico a uvas recién estrujadas. Aunque son vinos mas suaves, su calidad puede ser
muy elevada.

Otra de las variedades del noroeste italiano es la prolifica Barbera, tremendamente
popular entre los viticultores no solo por sus elevados rendimientos, sino por su
adaptabilidad a terrenos donde otras variedades no son capaces de fructificar. Con
frecuencia se encontraba en grandes botellas en los supermercados locales, hasta que
tuvo lugar el escandalo del metanol que en 1986 se cobrd la vida de 22 personas.

Esto l6gicamente produjo un descenso en su consumo y por ello sus elaboradores han
cambiado el tipo de envase por botellas estandar de 75cl con la idea de dar una imagen
de mayor cuidado en su elaboracion. Existe toda una gama de estilos bien
diferenciados, desde los “frizzante”, semi-espumosos, vinos jovenes y afrutados, como
con crianza en barrica.

En los términos de Alba y de Asti se elaboran vinos varietales 100%, es decir, sin
mezclar con otras variedades. De jovenes tienen un color intenso con aromas que
pueden recordar a ciruelas y en el paladar podremos sentir la ligera presencia del
carbonico y un final de boca marcado por la acidez.

El resto de los vinos, en los que hay una adicidon de otras variedades, como son la
Fresia y Grignolino, son ideales para consumir jovenes. Es curiso que esta ultima
variedad, a mediados del pasado siglo, era cuidada con mayor mimo que la Nebbiolo.
La ligereza de su color, su fino perfume y su delicado paladar contrasta enormemente
con la robustez de la Nebbiolo y si tomamos el vino solo parece demasiado austero,
pero su principal virtud reside en la gran capacidad para acompanar los platos locales.
Los estilos de vino de ella obtenidos son asimismo enormemente variados desde
espumosos a criados en botte, llegando los mejores de ellos, como los de Aldo
Conterno, a parecerse a algiin Nebbiolo.
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Otras variedades de interés en la zona son los Brachetto y Ruche, que algunos dicen
que proceden de la Borgofia y la Bonarda. La lista podria incluir facilmente una docena
mas de variedades locales como la curiosisisma Malvasia Nera, sin mencionar
variedades foraneas, como la Cabernet Franc. Pero la riqueza del Piamonte se debe al
respeto y confianza en sus variedades locales. Las técnicas modernas de elaboracion
han logrado subrallar la tremenda personalidad de sus uvas y se confirma que la
grandeza de las denominaciones de origen no es mas que la gradual adaptacion de las
variedades locales a su entorno. Algo que en el Piamonte ha sido comprendido desde
hace mucho tiempo, por ello un nimero importante de sus denominaciones es el del
nombre de la variedad cultivada.
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CLASIFICACION GENERAL DE LOSVINOS TRANQUILOS POR ESTILO,
UVAS, PAIS Y ZONA DE PRODUCCCION

VINOS BLANCOS SECOS Y LIGEROS
CHARDONNAY

Francia:Borgofia: Chablis, Macon
Valle del Loira: Haut Poitou

Italia: Trentino-Alto Adige

Eslovenia

SAUVIGNON BLANC

Chile:Curico

Francia:Borgofia: St. Bris, Valle del Loira: Haut Poitou, Touraine
Italia:Alto Adige, Friuli

Nueva Zelanda:Isla Sur: Marlborough

S. BLANC Y SEMILLON

Francia:Premiires Cotes de Bordeaux, Graves, Entre-deux-Mers, Bergerac, Buzet,
Duras

CHENIN BLANC

Francia:Valle del Loira: Anjou, Saumur,Savenniires, Vouvray
PINOT (familia de)

Francia:Alsacia

Italia:Alto Adige, Friuli

OTROS (no listados por variedades)

Francia:Muscadet, Aligoté

Italia:Verdicchio, Soave, Frascati seco

Portugal:Vinho Verde
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BLANCOS SECOS, AROMATICOS Y ESPECIADOS
RIESLING

Francia:Alsacia

Alemania:Todos los "Trocken". Mosel-Saar-Ruwer, Nahe (Kabinett)
Italia:Alto Adige (Riesling Renano)

Estados Unidos:"Johannisberg Riesling"; California: Valle del Napa. Oregén: Valle de
Willamette

GEWURZTRAMINER

Francia:Alsacia

Italia:Alto Adige, Friuli

Nueva Zelanda:Isla Norte: Gisborne
Espana:Penedés, Somontano

Estados Unidos:Oregén: Valle de Willamette
PINOT (familia de)

Francia:Alsacia (Ilamados Tokay-Pinot Gris)
MOSCATEL (familia de)

Australia:Valle de Barossa

Francia:Muscat D'Alsace

BLANCOS SECOS CON CUERPO
CHARDONNAY

Australia:Nueva Gales del Sur: Valle Hunter
Victoria: Milawa, Valle de Yarra
Sur:Barossa, Clare, Coonawarra, Valles Sur
Oeste de Australia: Montes Barker

Bulgaria:Preslav

Chile: Curic6, Maipo
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Francia:Borgofia "Premier y Grand Cru": Chablis, Corton-Charlemagne, Meursault, los
Montrachets, Montagny, St. Vetran, Macon Villages, Pouilly-Fuissé, Ardiche

Italia:Umbria, Toscana
Nueva Zelanda:Isla Norte: Gisborne, Bahia de Hawkes

Estados Unidos:California: Valles del Napa y Sonoma
Oregon: Valle de Willamette

SAUVIGNON BLANC
Francia:Valle del Loira: Menetou-Salon, Pouilly-Fumé, Quincy, Sancerre
Nueva Zelanda:Isla Norte: Auckland, Bahia de Hawkes

Estados Unidos:California: Napa, Sonoma
Oregon: Valle de Willamette (a veces llamada "Fumé Blanc")

SEMILLON

Australia:Nueva Gales del Sur: Valle del Hunter, Riverina
SAUVIGNON BLANC y SEMILLON

Francia:Burdeos: Péssac-Léognan

OTROS (no listados por variedades)

Italia:Gavi, Orvieto 'Secco'

BLANCOS SEMI-SECOS

RIESLING

Australia:Zona Sur: Montes de Adelaida, Valle de Barossa, Clare
Victoria: Milawa, Rutherglen

Zona Oeste: Montes Barker

Bulgaria:Preslav

Francia:Alsacia "Vendage Tardive"

Alemania:Los Halbtrocken, Mosel-Saar-Ruwer, Nahe (los Spétlesse)

Italia: Trentino-Alto Adige

Estados Unidos:California: Valle del Napa
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GEWURZTRAMINER

Francia:Alsacia "Vendage Tardive"

Ex-Yugoslavia:Vojvodina

LASKI RIESLING/OLASZ RIZLING

Hungria:Balaton, Pecs.

Italia:los Riesling Italicos

Eslovenia

MULLER-THURGHAU

Alemania:Liebfraumilch y los "Bereich"

Inglaterra:todos sus condados de produccion

Italia:Alto Adige

Nueva Zelanda:Isla Norte y Marlborough en la Isla Sur

CHENIN BLANC

Francia:Valle del Loira: Vouvray y Anjou "demi-sec"

BLANCOS SEMI DULCES Y DULCES

RIESLING

Australia:los Rhine Riesling con la mencion "Late Harvest"(dulces)
Alemania:Rheinghau, Pfalz, Rheinhessen

"Spitlesse o Auslese" (semi dulces), "Beerenauslese", "Trockenbeerenauslese" y
"Eiswein"(dulces)

Estados Unidos:Johannisberg Riesling "Late Harvest" (dulces)
GEWURZTRAMINER

Austria:Burgenland "Beerenauslese y "Trockenbeerenauslese" (dulces)
Francia:Alsacia "Selection des Grains Nobles" (dulce)
MOSCATELES

Australia: Victoria: Rutherglen, Milawa, llamados "Liqueur muscat" (dulces)
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Francia:Frontignan, Lunel, Muscat de Beaumes de Venise (dulces)
SEMILLON

Australia:Nueva Gales del Sur: Hunter, Riverina
Zona Sur: Barossa (dulces)

SAUVIGNON BLANC y SEMILLON

Francia:Burdeos:Premiéres Cotes (semi dulces),Barsac, Sauternes (dulces),
Monbazillac (dulces)

CHENIN BLANC

Francia:Valle del Loira: Vouvray "Moelleux", Coteaux du Layon (dulces)
OTROS

Hungria:Tokay 3,4 o 5 "Puttonyos" (dulces)

Italia:Orvieto, Frascati ("abboccato")

VINOS TINTOS LIGEROS Y MEDIOS

CABERNET SAUVIGNON

Italia: Trentino-Alto Adige

Nueva Zelanda:Isla Norte: Auckland, Bahia de Hawkes
Isla Sur: Marlboroug

Rumania:Murfaltar

Eslovenia

GAMAY

Francia:Borgofia: Beaujolais, Beaujolais Village, Broully Céte de Brouilly, Chénas,
Chiroubles, Fleurie, Juliénas, Morgon, Moulin a Vent, Régnié, Bourgogne, Macon.
Touraine

Hungria:Sopron "Kekfrancos"

CABERNET SAUVIGNON (principal)

Francia:Burdeos: Médoc, Haut-Médoc, Graves

Italia: Trentino, Veneto

PINOT NOIR

Francia:Alsacia
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Valle del Loira: Menetou-Salon, Sancerre

Italia: Alto Adige "Blauburgunder"
Collio, Colli del Friuli, Trentino "Pinot Nero"

CABERNET FRANC

Francia:Valle del Loira: Bourgeuil, Chinon, St. Nicolas de Bourgeuil, Saumur,
Saumur-Champigny

Italia:Friuli, Trentino-Alto Adige, Veneto

GARNACHA (dominante)

Francia:Languedoc-Rousillon, Rhone, Cotes du Rhone, Gard, Tavel, Vaucluse
Espafia:Navarra

OTROS

Francia:Lubéron, Provence, Ventoux

Italia:Bardolino, Lambrusco, Valpolicella, Chianti (los tradicionales)
Espana:Valdepefias

VINOS TINTOS MEDIOS Y CON CUERPO

CABERNET SAUVIGNON

Australia:Zona Sur: Montes de Adelaida, Coonawarra
Victoria: Valle de Yarra

Bulgaria:Suhindol
Chile:Valles de Curicé y Maipo

Francia:Coteaux d'Aix-en Provence
Languedoc-Rousillon

Italia:Friuli
Venegazzu
Emilia Romana
Umbria

Espana:Penedés

Estados Unidos:California: Monterrey, Sonoma
Oregon: Valle de Willamette
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MERLOT
Bulgaria:Montes de Sakar

Francia:l'Hérault
Languedoc-Rousillon

Italia:Friuli

Trentino-Alto Adige
Veneto

Ex- Yugoslavia:Vojvodina

CABERNET SAUVIGNON (dominante)

Francia:Burdeos, Burdeos Superior,"Petits Chateaux" de Médoc y Graves.Cotes de
Bergerac, Duras y Buzet

Libano:Bekaa

Nueva Zelanda:Isla Norte: Auckland

PINOT NOIR

Francia:Borgofia (Cote d'Or) Hautes Cotes y Cotes de Beaune, Cotes de Beaune
Villages, Hautes Cotes y Cotes de Nuits, Beaune, Nuits St. Georges, Pernand-

Vergelesses, Santenay, Volnay, Cote Chalonaise, Givry, Mercury, Rully

Estados Unidos:California: Valle de Napa
Oregén: Valle de Wilamette

TEMPRANILLO

Espafia

MERLOT (dominante)

Francia:Burdeos: "Petits Chateaux" de Bourg, Blaye, Fronsac, St. Emilion y Pomerol
GARNACHA (dominante)

Francia:Ardiche
Rhone: Cétes du Rhone Villages, Lirac, Tricastin

Espafia:Navarra, Rioja, Penedés
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OTROS (no listados por variedades)
Francia:Corbiires

Fitou

Languedoc-Rousillon

Miervois

Portugal:Bairrada, Dao

TINTOS CON CUERPO

CABERNET SAUVIGNON

Australia:Nueva Gales del Sur: Rio Hunter, Riverina

Victoria: Mildura, Milawa

Zona Sur: Valle de Barossa, Clare, Vales del Sur

Oeste: Rio Margaret, Montes Barker

Bulgaria:Svishtov, Plodiv, Oriahovica

Italia:Sassicaia

Estados Unidos:California: Valle del Napa, Rio Russian, Valle de Santa Ynez
MERLOT

Estados Unidos:California: Napa, Sonoma, Valle de Santa Ynez

CABERNET SAUVIGNON (principal)

Francia:Burdeos: "crus classés" de Graves, Listrac, Margaux, Moulis, St. Estiphe, St.
Julien, Pauillac

MERLOT (principal)
Francia:Burdeos: "crus classes" de St Emilion, Pomerol
SYRAH/SHIRAZ

Australia:Nueva Gales del Sur: Valle Hunter
Zona Sur: Valle de Barossa, Coonawarra

Francia:Rhone: Cornas, Cote Rotie, Crozes-Hermitage, Hermitage, St. Joseph
NEBBIOLO

Italia:Piamonte, Barbaresco, Barolo, Carema, Gattinara, Ghemme, Spanna
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PINOT NOIR

Francia:Borgofia: "Premier y Grand Cru" de Aloxe-Corton, Beaune, Chambolle-
Musigny, Fixin, Gevrey-Chambertin, Morey St. Denis, Nuits St.Georges, Pernand-
Vergelesses, Pommard, Santenay, Savigny-les Beaune, Volnay, Vosne Romanée,
Vougeot

TEMPRANILLO

Espafia:Rioja: Reserva y Gran Reserva
Ribera del Duero

GARNACHA (principal)

Francia:Rhone: Chateauneuf-du-Pape, Gigondas
OTROS

Hungria:Sangre de Toro

Italia:Chianti Classico Riserva
Brunello di Montalcino
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MOMENTO DE VENDIMIA

Azucares

Aroma

Madurez
Hollejos

Acidez

Tiempo
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CRITERIOS DE VENDIMIA

14
13 GENEROSOS
GUARDA

12
11 MESA

ESPUMOSOS
10

9
DESTILADOS
0 4 5 6 7

Acidez g/l (SO4H2)
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METODOLOGIA DE CATA

por Joaquin Galvez Bauza

Fecha / / /
Vino: Cosecha: Grado:

I. Fase Visual
1. Intensidad/Capa (Alta, media, baja)
2. Color
2.1. Tonalidad
2.2. Variacion Si/No
2.3. Evolucion Si/No
3. Aspecto

I1. Fase Olfativa
1. Copa Parada
1.1. Intensidad (Alta, media, baja)
1.2. Tipo de Aroma (primario, secundario, terciario)
1.3. Aroma Dominante/Neutro

2. Tras Agitar

2.1.Variacion Si/No

2.2. Unidimensional/Complejo
2.3. Evaluacion de Calidad
2.4. Bouquet

I11. Fase Gustativa
1. Intensidad/Cuerpo (Alta, media, baja)
2. Gusto dominante/Equilibrio
3. Peso de fruta
4. Evaluacion

IV. Via Retronasal
1. Intensidad (Alta, media, baja)
2. Variacion
3. Persistencia

V. Postgusto
1. Intensidad/Duracion (largo, medio, corto)
2. Notas Dominantes

VI. Conclusion
1. Evaluacion
2. Momento de consumo
3. Estilo Moderno/Tradicional
4. Valoracion
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JOAQUIN GALVEZ BAUZA

Vinos catados:

A:
B:
C.

Vino A

Vino B

Vino C

I. Fase Visual

1. Intensidad

2. Color

2.1. Tonalidad

2.2. Variacion Si/No

2.3 Evolucion Si/No

3. Aspecto

1I. Fase Olfativa

1. Copa Parada

1.1. Intensidad

1.2. Aroma (prim, sec, terciario)

1.3. Aroma Dominante/Neutro

2. Tras Agitar

2.1.Variacion Si/No

2.2. Unidimensional/Complejo

2.3. Evaluacion de Calidad

2.4. Bouquet

II1. Fase Gustativa

1. Intensidad/Cuerpo

2. Gusto dominante/Equilibrio

3. Peso de fruta

4. Evaluacion

IV. Via Retronasal

1. Intensidad (Alta, media, baja)

2. Variacion

3. Persistencia

V. Postgusto

1. Intensidad/Duracion

2. Notas Dominantes

VI. Conclusiéon

1. Evaluacion

2. Momento de consumo

3. Estilo Moderno/Tradicional
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TINTOS

Rojo (claro, oscuro)

Rojizo

Rojo franco

Rojo violeta

Rojo amapola
Rojo cereza

Rojo grosella
Rojo sangre

Rojo fuego

Rojo ladrillo
Rojo anaranjado
Rojo amarillento

Rojo marron
Carmin

Rubi

Rubi quemado
Granate
Granadina
Bermejo
Bermellon
Puarpura
Purpureo
Purpurino
Violeta
Violaceo
Azul
Azulado
Negro
Negruzco
Teja

Pajizo

Ojo de perdiz
Marrén

Ocre

Café
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BLANCOS

Incoloro
Blanco

Amarillo (palido,oscuro)

Amarillo verdoso
Amarillo canario
Amarillo limon
Amarillo paja
Pajizo

Amarillo dorado
Amarillento
Junquillo

Topacio

Topacio quemado
Oro palido

Oro verde

Oro fino

Oro viejo

Oro rojo

Dorado

Roux

Rojizo

Hoja seca

Bistre (humo)
Castano

Agua de castafas
Madera
Maderizado pardo
Ambar

Anteado

Cobrizo

Pardo

Parduzco
Caoba

Caramelo
Manchado

los colores mas utilizados se destacan en negrilla
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ROSADOS

Gris

Champén
Rosado
Clarete

Rosa violeta
Rosa franco
Rosa peonia
Rosa cereza
Rosa frambuesa
Rosa carmin
Rosa amarillo
Rosa
anaranjado
Rosaceo
Rojizo
Albaricoque
Piel de cebolla
Anaranjado
Salmoén



128

Research Note
Modification of a Standardized System

of Wine Aroma Terminology
A.C. NOBLE", R. A. ARNOLD?, J. BUECHSENSTEIN?,
E.J. LEACH®, J. 0. SC=MIDT?, and P. M. STERN®

A modified version of the wine aroma wheel has been constructed o clanfy and improve the croposed list of
standardized wine aroma lerminalogy. The order of lerms has been reorganized to facilitate its use. Terms de-
scribing the “nutty” aromas in wine have been added. In addilion, reference standards are suggesiec io deline

moslt of lhe terms,
= =

FINY "ITWOIN

Fig. 1. Modified ASEV Wine Aroma Wheal showing lirst- , second- , and third-tier terms.
143

Am. J. Enol. Vitic., Vol. 38, No. 2, 1987
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ANN NOBLE UCDAVIS AROMA WHEEL

FRUITY
Lemon

Lime
Grapefruit
Orange
Pineaple
Melon
Banana
Lychee
Peach
Apricot
Apple

Pear
Blackcherry
Mulberry
Blackberry
Raspberry
Strawberry
Blackcurrant
Gooseberry
Grapey
Raisin

Prune

Fig
VEGETAL
Grassy
Nettles
Green Pepper
Eucalyptus
Mint
Geranium Leaves
Currant Leaves

Canned Asparragus

Boiled Cabbage
Tobacco

Straw

Tea

NUTTY
Hazelnuts
Chestnut
Coconut
Marzipan
Almond Kernel
Almond
SWEET
Chocolate
Molasses
Caramel
Barley Sugar
Honey

Biscuit
BURNT
Toasted Bread
Burnt Toast
Coffee
Burning Rubber
Smokey
WOODY

Pine

Pencil Shavings
Cigar Box
Oaky

Wet Wood
EARTHY
Dirty Dishcloth
Mould
Undergrowth
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FLORAL
Vaguely Floral
Violet
Elderflower
Rose

Orange Blossom
SPICY

Spicy
Liquorice
Black Pepper
Vanilla
ANIMAL
Cat's Pee
Mousey
Meaty

Game

Bacon Fat
Leather

MICROBIOLOGICAL

Buttery

Bread Yeasts
Flor Yeast
CHEMICAL
Acetaldehyde
Pear Drops
Wet Cardboard
Dry Cardboard
Struck Match
Rotten Eggs
MINERAL
Petrol, Kerosene
Wet Stones
Flint
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METODOLOGIA DE CATA DE ESPUMOSOS

por Joaquin Galvez Bauza

Fecha / / /
Vino: Cosecha: Grado:

I. Fase Visual
1. Intensidad/Capa (Alta, media, baja)
2. Color
2.1. Tonalidad
2.2. Variacion Si/No
2.3. Evolucion Si/No
3. Burbuja
3.1 Tamaiio
3.2 Formacion de Rosarios Si/No
3.3 Formacion de Corona Si/No
3.4 Persistencia
I1. Fase Olfativa
1. Copa Parada
1.1. Intensidad (Alta, media, baja)
1.2. Tipo de Aroma: Afrutado/ Levaduras Frescas /Autolisis
1.3. Unidimensional/Complejo
1.4. Evaluacion de la Calidad

I11. Fase Gustativa
1. Comportamiento de la burbuja
2. Intensidad/Cuerpo (Alta, media, baja)
3. Gusto dominante/Equilibrio
4. Peso de fruta
5. Evaluacion

IV. Via Retronasal
1. Intensidad (Alta, media, baja)
2. Variacion
3. Persistencia
4. Evaluacion

V. Postgusto
1. Intensidad/Duracioén (largo, medio, corto)
2. Notas Dominantes
3. Evaluacion

VI. Conclusion

1. Determinacion de momento de consumo
2. Evaluacion
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JOAQUIN GALVEZ BAUZA

Vinos catados:

Qw2

Vino A

Vino B

Vino C

1. Fase Visual

1. Intensidad/Capa (Alta, media, baja)

2. Color

2.1. Tonalidad

2.2. Variacion Si/No

2.3. Evolucion Si/No

3. Burbuja

3.1 Tamarfio

3.2 Formacion de Rosarios Si/No

3.3 Formacion de Corona Si/No

3.4 Persistencia

I1. Fase Olfativa

COPA PARADA

1. Intensidad (Alta, media, baja)

2. Aroma: Afrutado/ Lev. Frescas /Autolisis

3. Unidimensional/Complejo

4. Evaluacion de la Calidad

III. Fase Gustativa

1. Comportamiento de la burbuja

2. Intensidad/Cuerpo (Alta, media, baja)

3. Gusto dominante/Equilibrio

4. Peso de fruta

5. Evaluacion

IV. Via Retronasal

1. Intensidad (Alta, media, baja)

2. Variacion

3. Persistencia

4. Evaluacion

V. Postgusto

1. Intensidad/Duracion (largo, medio, corto)

2. Notas Dominantes

3. Evaluacion

VI. Conclusion

1. Momento de consumo

2. Evaluacion
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Estilos de JEspumosos
Tacto

oma

Especiado

Persistencia
A

Caramelos

_Frutos secos

Levaduras frescas

Autolisis

Acidez

= = =CHAMPAGNE

CALIFORNIA
— — CAVA

~ Gusto

132



10

11

12

13

14

15

133

DIVERSAS FICHAS DE CATA

OIV (Oficina Internacional de la Vifia y el Vino)
UIOE (Uni6n Internacional de En6logos)

OIV Vinos tranquilos y espumosos

UIOE Vinos tranquilos y espumosos

Instituto de Fermentaciones Industriales

INAO Castell

Instituto de Enologia de Burdeos

UIOE

Asociacion Asturiana de Sumilleres

10 Ficha Experimental, para vinos blancos experimentales
Ficha de Cata de Maderas, Joaquin Galvez Bauza
International Wine Challenge, Londres 1992
Essai sur le style des vins de Margaux
Universidad Politécnica de Madrid

CRDO Vinos de Madrid
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CATADOR

CLASE DE VINO

ANADA

FECHA DE CATA

N. DE MUESTRA .

DENOM. ORIGEN

OTROS
B . 0 1 2 4 i o«
) o o)
VINOS B z | o 2
= = u a 3] OBSERVACIONES
TRANQUILOS | & | © 2| 2 |8
3] > = 2 = G=
b} s o z o £=
FASE LIMPIDEZ 1
VISUAL EFERVESCENCIA
FASE INTENSIDAD 1
OLFATIVA CALIDAD 2 2
FASE INTENSIDAD 2
GUSTATIVA | cal1DAD 3 | FIRMA:
ARMONIA 3
Olicina Inlernacional de la Vifia y del Vino -O.LV.
CATADOR
_CLASE DE VINO,
ANADA__
FECHADE CATA__
NFDEMUESTRA |
| DENOM. ORIGEN
OTROS .
] 1 2 4 » &
o
VINOS @ Eilg | E
ESPUMOS z z g = S OBSERVACIONES
A @ fr z o i Cr
OS E)J > = % s E jar
B3 = w 2 = g3
s am B w = @ 4 o o=
EAGE ASPECTO ' B I T
VISUAL EFERVESCENCIA| Tl e o
FASE INTENSIDAD 1 T
OLFATIVA SALIDAD e >
FASE | INTENSIDAD 2
GUSTATIVA [l ioAD 3 | FIRMA:
ARMONIA 9 ]

Dficina Internacional de la Vifia y del Vino -0V,
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FICHA DE ANALISIS SENSORIAL DE VINOS PARA LOS CONCURSOS

137

Vinos Tranquilos

Jurado Muestra Anada Nombre del Vino Tipo de Presentacion
N.# N.®
Fecha Hora Defectos 2
o = ]
| Z| 8 &| 8|8 = 215
sl2lelg|2|€le| |BE|B|5|E
EXAMEN 2 g‘ 318 i E s IAEAELE OBSERVACIONES
Limpidez 6|5(413|2]1}0
VISTA Matiz 6(5/4 32|10
Intensidad (Color) 6(5/4|3|2]|1]0
Franqueza 6(5|4|3|2]|1]|0
Intensidad 8|7/61514(2]|0 _
kU Finura Bl|7|6|5(4(2]|0
Armonia Bl|7|615|4]2]0
Franqueza 6|15|4|3j2[11]0
Intensidad B|71l6|5/4|2|0
GUSTO Cuerpo 8|7|6|5(4|2|0
FLAVOR | Armonia B|716|5|412]|0
Persistencia B|71|6|5|4|2]0
Postgusto 6|/5]4]|3(211}0
Juicio Global Bl7|6|5/4]|2]0
Decenas [ [ [ | T T T | NOMBRE: FIRMA:
TOTALES
PARCIALES bl
Unidades [ T | ] | 1 ] [ ]

Ficha wtilizada por la Unién Internacional de Endlogos.

FICHA DE ANALISIS SENSORIAL DE VINOS EN CONCURSOS

Vinos Espumosos

CATEGORIA

SUBCATEGORIA

MUESTRA

i

FECHA HORA

JURADO N.#

VINOS
ESPUMOSOS

Pasabla

OBSERVACIONES

VISTA

Limpidez

o [Muy bueno

-|= |Mediocre

Tamano

Persistencia

rofnalrofm |Insuficiente

Tonalidad

Intensidad

a|alnls)s |Bueno

OLFATO
NARIZ

Limpieza

Intensidad
Finura

ra|ralrolrna

Armonia

Limpieza

||| |||t

GUSTO

Intensidad

Cuerpo

Armonia

Per

Juicio global

=i~ = 1|~~~ ]~ |~ o o | | | v |[Excelente

o m ;| o
i)t

SUBTOTALES

E BB B B - - N N S R )

Wwwwlwlo

o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o |Inaceptable

TOTAL

FIRMA

Método de la Union Internacional de Enélogos (ULOE)
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Blanco Apelacion:
Ficha de cata 4y Rosado
de A. Castell, 1967 (LN.A.O)) ) Tinto Tipo:
Analisis Densidad: Acidez total:
realizado PMCIOTIONY o e omon s mmmsms smsima st s o mssanivi s b s A TR Acidez fija:
Fecha: Azlcares residuales: Acidez volatil corregida: .....
Aicohol en potencial: pH:
SO, total: Pla:
SO, libre: ; Indice de permanganato: ..........cccceevvemeernens
Eventualmente, observaciones de laboratorio:
Modo de vinificacion:
Superficie del liquido brillante - apagado - limpio - irisado - trazas aceitosas
. claro con reflejos verdes o amarillos - amarillo-pdlido - dorado
Vino blanco (1) amarillo paja - amarillo canario - amarillo ambar
" pélido - blanco con reflejos rosas o violeta - gris
%3 Color Vino rosado (1) rosa claro - rosa oscuro - ojo de perdiz - piel de cebolla
Examen . rojo claro con reflejos vermellones o violetas
visual Vino tinto (1) rojo cereza - rubi - granate - oscuro - descolorido
Tinte franco -exidado - quebrado
cristalino - brillante - limpio - velado - desenfocado - apagado
Aspecto plomizo - turbio con depdsito o sin depésito <
Burbujas rdpidas o lentas en su formacion - inexistentes - pesadas - ligeras

Temperatura del vino en el momento de la degustacion:

Eventualmente factores que dificultan la degustacion:

(1) Tachar lo gue no proceda.
FICHA DE CATA (Continuacion)
Primera impresion agradable - ordinaria - desagradable
Intensidad _.|.-potente - suficiente - débil - inexistente
Calidad muy fino - con raza - distinguido - fino - ordinario
2 poco agradable - grosero - desagradable
oe
Examen Aroma Caract primario - secundario - evolucionado - moderizado
olfativo aracier rancio - afrutado - floral - vegetal - animal
- larga - media - corta
Fairacion Grog: - 80, - SH, - mercaptanos - aireado - madera - maloléctico

Olores anormales

acescente - fenicado - corcho
defectos: pasajero - durable - ligero - grave

Particularidades

el desarrol

Eventualmente factores que impiden o molestan
llo de la degustacion

3.2
Examen
gustativo

Primera impresion

muy agradable - placentera - ordinaria - mala

Sabores

y
sensaciones

Azticar licoroso - azucarado - suave - seco - brut
Suavidad Glicerina suave - untuoso - alerciopelado
y alcohol fluido - tosco - seco
Excesiva dcida - verde - mordiente - nerviosa - acidulada
Acidez Equilibrada fresca - viva - vacia - delicada
' Insuficiente plana - blanda
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FICHA TECNICA (Continuacién)

Potencia generoso - cabezon - caliente
alcohdlica lleno - pesado - suficiente - ligero
Consistencia lieno - carnosoe - redondo - lleno
Cuerpo alcohdlica delicado - delgado
Sabores Tanino rico y bueno - equilibrado y bueno
y insuliciente - astringente - amargo
sen_salcic;nes Intensidad potente - media - débil - corta - larga
originales
g Aroma Calidad muy fino - elegante - placentero - comdn - agotado
- &0 boca Naturaleza floral - afrutado - herbaceo - complejo - joven
N animal -
Examen = -
gustativo Terrufio acusado - sensible - agradable - desagradable
Sabores d -
g graso - vuello - agrio - agridulce - quebrado - azufrado
” adquiridos Enfermedades rancio - avinagrado - dcido ldctico
Accidentes sabor a charca - a moho - lias - madera - corcho
fenicado - metal - SH, - hierbas - agrio
Equilibrio armonioso - amplio - correcto - engafioso
l""'l:i“’- 5:6“ Postgusto recto - franco - desagradable - estable - inestable
nal
Persistencia P = y oo
del gusto muy largo - prolongado - medio - corto
Coniormidad con la apelacion o con el tipo:
4.2 Nota obtenida sobre 20: ;
Conclu- o i
siones Interpretacion de la degustacién
(caracteristicas del vino - su fruto - consejos eventuales)
2 | e == _
= | Juicio Gusto Olor Aspecto g g 2
g Z 0 o o> m o = — ? : g
5 g @ o 5 © 3 = ] 99925“9“9 o g -
2 = 8 2 |E2S5:'s 8 g8 2 8 gwrg 3 g c 2 &
5 zg £ |ss2i & = SEE2ZR |82 a 8 m
2 g & e g3 8 El 8, ® a6 5 | = 3 @ 2 4 F
L s g 5] - - =3 & a @ R < & 5 S
° 3 3 2 ® g Py s g 3 s 20 <]
g o g | 528 8 g i & 3 28z €
-3 o L 2.8 B T o o > - o > o
@ = $ 373 5 5 ] 3 o B 2
= @ B = E nm>» 3 o
£ “§3 58358 |° s g £
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#-Asociacién’ Asturiana “de” Sumilleres 4 - o e

Ficha , de. Cata

MARCA 0,0,

Bodepa: csseacsgnseasa s — Cosecha: .o
O blanco O rosado O clarete .. 7 tinto O joven 0 Cza. O Rva. O G.Rva.

Variedades: = ..ol S R
Grado alcohdlico: ............ Tiempo en madera: ................ Tiempo en botella: ................

Estado de conservacion de la botella:
‘Calidad y estado de conservacién del corcho:. ...
Otras  observaciones:  ......ccoceeeveceeeemnneennn R S R S SR R R LS ot

Examen  visual

erpleza
Brillantez:..........cccccocccuees ‘
TransparenCia. ..o e ensessssseserasananins
Lacrimeo:

Burbuja: P N SRR SRS .- N e L R

Color: A B 3 A 53 S S S S A S B A
o BBIEITAT L o cs o scrcuycasoimoms coscns msumss om0 S oA S0 e e e o S e g g G

Matiz:

Otras observaciones:

Examen offatio

Flores:: = coecisnanaisadgng e N N
Hierbas: e
Frutas frescas: —_—
Frutos  secos: e R B e L O B G
Confituras:
Especiados: ... . .. I : el
Otros olores: e -
- . Defectos: '
: observaciones:

1
e
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Z.FICHADE:CATA - BLANCOS &

wseatFichaexperimentaliiparazvinos experimentales.

gy e

QRS gy S

K]

BROVEBTO o e s " Muestra n%:____ ' e

VARIEDAD: oot amess GATADOR L cuassasnna s wewwss e
Cosecha:o____ - 1+ [ - TR Firaia
Brillante Limpio Empafiado Velado Turbilo

ASPECTO: [ ] [ ] [] [] []

Casi Am. Am. Am. Am. - Am. Am.
COLOR: {.._._._-__,1-- : _.I.._..-..._ ,._._l..._ .._..l S G wne ] - I =
incoloro verdosgo palide pajizo dorado ambarino cobrizo
EXAMEN OLFATIVO
1* IMPRESION: DM. agredable | Agradable D Comdn i ] Desagradable
M. elevada Elevada Moderada “Débil lnexistent
nrensiono: [ ] (] (] ] ]
- M. lina Fina © Madia Grosera Desagradat
CALIDAD: #
I:l Floral . D'_Arrutado I:I Herbéceo
CARACTER:
D Especlado [:I Etéreo(sec.) D Emplreumélic
Reduclido Oi}&ada Picado A moho A corcho A papel A Ilas Otro
DEFECTOS: . : o

AROMAS PREDOMINANTES:

Florido(miel).__/Acacia___/Egpino blanco_._._/Geranio._._./ Peonia___/Rosa___/Tilo___/Violet.

Mosoatel_.__/Cirvela___/Fressa___/Frambuesa___/Albaricoque___/Manzana___/Limén___/Pléta.
Almendra smarga___/Nvuez___/Avellang_ ..

Hlerba___/Heno cortado___sHelecho___/Pimiento verde___/ Térreo_._._ =

Seta(hongo) . _/Truta___sCanela___/Clavo_._/FPimilenta._._/Aegallz___/sVermoulth__ .
Levadura___/Lécteos___/Queso_._._/Mantequilla___/Yogur___
Ahumado-ﬁ_iToatcdo---/Caramua_-_/Cafe..-../Cacao---/Oue_m___

Pilno_._._./Resina___/Valnllla___/Botlca___
'}froa t
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1able /lf Name mv&{ ?ALV‘EE- Company UL~ Page |
Please circle as approprsate RY / / 7Z Style: D& L. é{r_
Quality: Eulmegs rgfie_ stoﬁsElDrwigEs’
4 Poor* Faults {only for poor and / T encile, 2 m/usliakan Shirez
2 Mediocre® mediocre wines) g’l"&?ﬁiﬂﬁfg l°uﬁg§';m§§a%”d AQSES
3 Adequate Ox. = Oxidised Please also indicate how ready the
4 Commendable Sulph. = SO/H,S wine is
§ Bronze Medal Uncl. = Unclean i
@ Silver Medal Dull. = Lack of definition
¥ Gold Medal Bal. = Unbalanced
¢ Potential Trophy Vol. = Volatile M /el d((co:}fé. 2&4«; E?g 4 -7
Wine no. A'l Comment Vol Cilgir® FtS el =G 1 .5
3 gf’ foo:( c;&é!"L ﬁgi? 7/‘ .ﬁ-’%m« @—-r&/ﬂg_ g
=35 stk o GoiZ Lz @ 8
Fullness/Sweetness 'Faults Ox. Sulph Uncl Dul. Bal. Vol. Pastit__ Ready__  Future__  (yrs)_
Wine ro. Comment ,é ‘e f t Gl ole— 1 5,
1 '/0 szivb.M‘Eil SPATLESE. T%L(EM 1322 - 634)- )
Fuliness/Sweetness (1 *Faults:Ox. Sulph. Uncl. Dull. Bal. Vol. Pastit__  Ready__  Future_  (yrs)__|
Wine no. Comment Gpo Stpedl Seb b f ATie, Hcle 1 - 5l
4§ ?g.f.« /-/o(/-u./ ;:.:276;‘ Covir e S S 7~ /’? ,;,(,'i.k_ é_ g
St U?-as.z_wmsm DE (M PHALTE __ DIVOY_ B 1330 4 e|
Fullness/Sweetness (112131415]  *Faults: Ox. Sulph Uncl. Dull. Bal. Vol Pastit__  Ready__  Future__  (yrs)_
Wine no. Comment éé’é'a— ,z;c; =t //f&- G cmck— L4 LG v g
g 3 : L |
7 : k., 7
7? ﬁcff’j 6“-—7 T““:M_L_,;}g Soeam  beomdon (33, A 8
Fulliness/Sweetness [1] *Faults: Ox. Suiph Uncl DuII Bal. Vol. Pastit__ Fleady_ Future_  (yrs)—|
Wine no. Comment 772« Sk “—- Tz, ? 33 “- ~& g 5!
~ ool By e / —i. rg 8
; g |
Fuliness/Sweetness {Faults:Ox Sulph Uncl. Dull. Vol. Pastit__  Ready__  Future__  (yrs)__
ine n ent =resd =" A Ll arnend, 1' 5
P S e Ll fet e = LB
Ly ‘?\qL«‘\) Sl 'Mr,,!\-_l A
Fuliness/Sweetess ﬂﬂﬂﬂﬂ ‘Fautts Ox. Sulph Uncl. Dull. Bal. Vol. Pastit__  Ready__  Future__ (yrs}_I
“Wine no. Comment Flarel s——e=eg e . 1. ¢
[Lve .,_a/&( é’ 6..—.4-;.-/ — ) §' g
£/ &y oSl T2 +d
Fullness/Sweetness [112131415] *Faults: Ox. Sulph. Uncl. Dull. Bal. Vol. Pastit__  Ready__  Future__  (yrs)—
Wine no. Petol,Cgmment™ 7 Ao o o ﬂéﬂ Se—alp P o+ él
/124 (3 Bieabi A1 il e :
I qfl:-.L 5 / / ~ 3 & 4
FullnessfSweetness “Faults: Ox. Suiph. Unci Dull. Bal. Vol. Pastit__ Ready__  Future__ [yrs:l_l
i Co ...-—..-_j lore /A—- é/a/ 1*
Wme ne) W“"_%: m"’ [t“" 4_‘,; f.... /]r{ H.7 ,j al (/'—{2:& oY
(AAL B i 3
/OZ uJ —) g e i 4 e (L .L gk, J Sq:.uﬁ 4 Bl
Ful]nessfSweetness Faults Ox. Sulph. Uncl Dull Bal. Vol. ° Pastit__ Ready__ Future__ (yrs)__
ne no. Comment e e Ll 1 5]
W!}Z 1‘}‘1__ ?T Z20d 3 / u——-wf[.\ A deavy e é- 6
e .
/ R ﬁﬁ jzfvf bk c,_,YZ;,,g;, 3
- P
Fulness/Sweetness ([I2IA1Z15] Faults:Ox. Suph. Uncl. Dull. Bal Vol Pastit__  Ready__  Future__ yrs).HI

Every evening dunng the competition all the wines will be available for tasting ‘uncovered, kept fresh by using the
Wine Saver” kindly provided by Drylaw House (Tel: 031-558 3666, Fax: 031-557 6796) 3
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r
Essai sur le style des vins de Margaux
A. La vue 3] e Analogies animales * Agrément
K B45 Musqué {1 ] D31 Mir [
Aspect B46 Veafimn ] D32 Coulant S 1
v 1 Limpide I | ! B47 Fauve ! D33 Gras L1 1 11
\ 2 Brillant L L B48 Viscéral bl D34 Rond 1
+ 3 Dense L1 B49 Cuir I 11 | | D35 Onctueux LT
B50 Lactique Lt} D36 Lourd L1
Nuance D37 Suave ] 1 !
. 4 Pile [ [ * Analogies minérales et autres D38 Droit T :
5 Tuilé LE B51 Ambre eI D39 Net 1 11t
. 6 Rubis L1l B52 Goudron T D40  Acide [ [
v 7 Bleuté Pl [ B53 Capsule L1 D41 Epais [ | [
. 8 Grenat | ! B54 Encre 1] D42 Commun [ [
. 9 Foncé bt 1 ! B35 Rancio - ;
« Connotations masculines
3. L'olfaction £l C. Impression d’ensemble (2] D423 Charmant T
R = — D44 Sincire SN N
Analogies végétales C 1 Fermé | ST D45 Viril £1. L0 5 &
i 1 Bois neuf I C 2 Retenn : J .i :I ! D46 Distingué I T
{2 Foin T o3 Qe T D47 Ducaractire [ | | | |
1 3 Herbacé 1 T C 4 Develop‘p: = D48 Séduisant e
! 4 Lierre T 111 g5$!.m°'" —_— D49 Racé C 1
. 5 Sous-bois D CE olent — D30 Typé P11
6 Champignen L1 7 Dépouillé I D51 Franc L |
T Truffe C -8 Frais — D352 Solide TN
8 Tilleul |1 C 9 Jeune : - 1 D33 Rustique O SO (1
9 Verveine 1 g10 lowdat — D54 Flatteur T
10 Santal ] 11 Vigoureux — . s
11 Résine T C12 Rati ) | : l’ « Connotaticns féminines
12 Balsamique I C13 Concentré | | D55 - Cifesais T
13 Thé 1 Cl4 Vieux N 5 R
C15 Fatigué i D56 Souple . .
. D57 Fin S L
Analogies florales D58 Tendre L1}
14 Rose . D. La gustation 0] | D59 Soyeux O O 1
15 Violette D60 Velouté L R
16 I o Intengié D61 Satiné d il il i
17 Géranium - : 1 1711 D62 En dentelle (R |
18 Aubépine - b T T T 1] | D68 Elégant 1 |
19 Réséda i D 3 Réservé f=disf D64 De la classe 11 :
i " D 4 Discret | I | D&S Gracieux __.li—l,__'
Analogies frujtées D s Vi N D66 Exquis
20 Fruits rouges il | D 6 Nervenx [
21 Cerise : ! {I | D 7 Etofi¢ AN E. Persistance [1]
22 Framboise Lot D 8 Ardent I I R I :
23 Groseille e O D 9 Rude T I e E; g::'n : : ! 1 :
24 Fruits noirs Ll 11§ D10 Générenx I T ES Lon. ! ] T ]
25 Cassis e i s S T D11 Vineux 0 S E 4 P:_":gistamt O
26 Mire I D12 Puissant i S B'5 Duretow T
27 Fruits confits oo o D13 Ample L i 2 L ]
28 Raisiné LI D14 Riche S
29 Figue K D15 Massif IS T Commentaire :
30 Piche L1il
31 Coing | e Structure
32 Prane s = A D16 Tamnique [T
33 Datte L1 il D17 Corsé | | |
34 Pruneau Ll D18 Charpenté I
35 Banane 2 | D19 Plein I 1
36 Amande fraiche I D20 Complexe LLobd
37 Amande grillée (I D21 Equilibré i1
X i D22 Harmonieux ! !
irdmes et épices D23 Fondu i
38 Ecorce d'orange  Ei D24 Charnn !
39 Cannelle I 1 D25 Mou [ Table n°: I Vin n®:
10 Cacao LI D26 Crenx e I
11 Vanille | D27 Serré [ Dégustateur:
{2 Café LI D28 Fermé’ [
13 Caramel (| D29 Daur [
14 Tabac R T D30 Astringent [
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NOTA: destaco en negrilla aquellos libros que son monograficos de la cata de vinos.
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EPILOGO

Quisiera destacar la enorme velocidad a la que he visto evolucionar el mundo de la
cata desde 1982, fecha en la que mi primer maestro Don Rafael Ruiz Isla, con su
entusiasmo, me hizo descubrir este apasionante mundo del vino. Por esas fechas el
numero de vinos que presentaban algun defecto era elevado por ello frecuentemente la
cata finalizaba una vez identificado éste. Hoy como norma general se puede afirmar
que la calidad de los vinos ha aumentado, pero ademas han surgido o se han depurado
técnicas de elaboracion como asimismo redescubierto zonas y variedades. En este
momento coexisten en Espafa el nimero mas elevado de estilos de vinos que se hayan
podido conocer y no solo de vinos espafioles, sino que ademds se ha increcentado el
interés por los vinos internacionales.

Mi trayectoria comenzo con la cata de vinos para luego adentrarme en la enologia y
finalmente en la viticultura, pero pretendo que a lo largo de las sesiones de cata no
veamos estos campos de forma separada, sino que através de la cata descubramos que
ésta es la interpretacion del trabajo en la bodega y en el campo.

En un buen vino han de quedar reflejados los caracteres de cada cosecha y en la
medida de lo posible podremos interpretar y apreciar la evolucion de cada zona,
bodega o en6logo. Pero no olvidemos que la cata es en su grado maximo una labor de
critica artistica por tanto el papel del artista debera de quedar identificado con el del
endlogo, llegado el caso, y no con el del catador.
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Ocupaciones Actuales

+ Profesor de Cata

- Curso Master de Viticultura y Enologia (Unesco)

- Vinos Internacionales: Camara de Comercio de Madrid y Escuela Bellamar, Marbella
- International Wine Center, Nueva York

- Asociacion de Exportadores de Vinos de Chile, Santiago

- Richard Smart, Mudgee, Melbourne, Barossa y Margaret River, Australia
+ Elaborador

- Don Pela

- Don Pela Atiza

- Altos de Finca Luzon, Jumilla

+ Asesor en Viticultura y Enologia

- Bodegas Bernabé Navarro, Alicante

- Aarcades, Mallorca

+ Asesor Comercial

- Liberty Wines, Reino Unido

Joaquin GALVEZ BAUZA
Capitan Haya, 3
28020 Madrid
915551632
Fax 91 597 46 26
630 44 50 92
donpelal996@yahoo.es
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