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iLa formula del éxito!

» Un tema de actualidad

» Un autor de prestigio

» Contenido util

» Lenguaje sencillo

» Un disefio agradable, agil y practico

» Un toque de informalidad

» Una pizca de humor cuando viene al caso

» Respuestas que satisfacen la curiosidad del lector

iEste es un libro ...para Dummies!

Los libros de la coleccion ...para Dummies estan dirigidos a lectores
de todas las edades y niveles de conocimiento interesados en
encontrar una manera profesional, directa y a la vez entretenida
de aproximarse a la informacién que necesitan.

Millones de lectores satisfechos en todo el mundo coinciden
en afirmar que la coleccion ...para Dummies ha
revolucionado la forma de aproximarse al conocimiento
mediante libros que ofrecen contenido serio y profundo con
un toque de informalidad y un lenguaje sencillo.



www.dummies.es
www.facebook.com/paradummies
@ParaDummies

iEntra a formar parte de la comunidad Dummies!

El sitio web de la coleccién ...para Dummies esta pensado para que tengas a mano toda la
informacién que puedas necesitar sobre los libros publicados. Ademas, te permite cono-
cer las Ultimas novedades antes de que se publiquen y acceder a muchos contenidos ex-
tra, por ejemplo, los audios de los libros de idiomas.

Desde nuestra pagina web, también puedes ponerte en contacto con nosotros para co-
mentarnos todo lo que te apetezca, asi como resolver tus dudas o consultas.

También puedes seguirnos en Facebook (www.facebook.com/paradummies), un espacio donde
intercambiar impresiones con otros lectores de la coleccién, y en Twitter (@ParaDummies),
para conocer en todo momento las Ultimas noticias del mundo ...para Dummies.

10 cosas divertidas que puedes hacer
en www.dummies.es, en nuestra pagina de Facebook
y en Twitter @ParaDummies

-

. Consultar la lista completa de libros ...para Dummies.

. Descubrir las novedades que vayan publicandose.

. Leer en exclusiva los primeros capitulos.

. Suscribirte a la Newsletter de novedades editoriales.

. Trabajar con los contenidos extra, como los audios de los libros de idiomas.

. Ponerte en contacto con la editorial y con otros lectores para intercambiar opiniones.
. Participar en concursos y ganar premios.

. Publicar tus propias fotos en la pagina de Facebook.

W 00 N o U1 A W N

. Conocer otros libros publicados por el Grupo Planeta.

-
o

. Informarte sobre promociones, descuentos, presentaciones de libros, etc.

Descubre nuestros interesantes y divertidos videos
en nuestro canal de Youtube:
www.youtube.com/paradummies
iLos libros Para Dummies también estan disponibles
en e-book!
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Capitulo 1

Vino 101

En este capitulo
Qué es el vino
Palabras importantes como fermentacion y sulfitos
En qué se diferencia el vino tinto del blanco

Diferencias entre vinos tranquilos, vinos espumosos y vinos fortificados

usitamos bodegas constantemente y, cuando lo hacemos, solemos
hablar con el productor sobre como hace su vino. Uno de nosotros se
queda fascinado con estas conversaciones, porque son la oportunidad de
aprender por qué los vinos saben como saben. Pero el otro se aburre pron-
to; jqué importa cémo se hace el vino, mientras sea maravilloso?

Parece que hay dos tipos de amantes del vino en el mundo: los hedo-
nistas, que s6lo quieren gozar y encontrar mas y mas vinos que puedan
hacerles disfrutar; y los pensadores, a los que les resulta fascinante la
produccioén del vino. Los hedonistas llaman “sabelotodos del vino” a los
pensadores. Nuestra familia tiene uno de cada clase.

Si eres un pensador, vas a disfrutar descubriendo lo que hay detras de las
diferencias entre vinos; y si eres un hedonista, un poco de conocimiento
te ayudara a descubrir mas tipos y clases para disfrutar. Desde luego, es
el pensador el que habla.

Como se produce el vino

La receta para convertir la uva en vino es mas o menos asi:

1. Recoger de las vides una gran cantidad de uva madura.

2. Poner la uva en un recipiente limpio que no tenga fisuras.
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3. Prensar la uva de algiin modo para que suelte el mosto.
4. Esperar.

En su forma méas elemental, hacer vino es asi de simple. Cuando se ha
exprimido la uva, la levadura (pequefos organismos unicelulares que
se encuentran en el vifiedo y, por tanto, en la uva) entra en contacto
con el mosto y convierte el aziicar en alcohol. La levadura produce
también di6xido de carbono, que, como es un gas, pasa al aire. Cuan-
do la levadura termina su trabajo, el mosto de uva ya se ha convertido
en vino. El aztcar que habia ya no esta presente y en su lugar hay
alcohol; cuanto mas madura y dulce sea la uva, mas alcohol habra en
el vino. Este proceso se llama fermentacion.

(Oué podria ser mds natural?

La fermentacién es un proceso totalmente natural que no necesita
intervencion del hombre, mas alla de poner la uva en el recipiente y
hacer que suelte el mosto (y la uva puede, incluso, dar este paso por
si misma estrujandose con su propio peso). La fermentacion ocurre
por si misma en el zumo de manzana fresco que se olvida demasiado
tiempo en la nevera, también sin que nadie intervenga, aunque en
ese caso en vez de vino se produce sidra. De hecho, sabemos que

la leche, que contiene una especie distinta de azicar, desarrolla pe-
quenas cantidades de alcohol si se deja todo el dia en la mesa de la
cocina.

Hablando de leche, Louis Pasteur es el hombre a quien se le atribu-
ye el mérito del descubrimiento de la fermentacién en el siglo XIX.
Aquello fue descubrir, no inventar. Las manzanas que habia en el
paraiso terrenal fermentaban ya mucho antes de que Pasteur entra-
ra en escena. (Bueno, nosotros no creemos que pudiera haber un
Edén muy agradable sin vino.)

Técnicas modernas en la produccion
del vino

Ahora bien, si todos los productores de vino lo hicieran tan ruda-
mente como acabamos de describir, estariamos hablando de una
bebida basta que con toda probabilidad no nos inspiraria como
para escribir un libro.

10
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Los productores de vino, hoy en dia, tienen a su disposicién una
inmensa coleccién de técnicas. Esa es una de las razones por

las cuales no hay dos vinos que sepan igual. Quienes hacen vino
pueden escoger el tipo de recipiente que usan en el proceso de la
fermentacion (acero inoxidable y roble son los principales), al igual
que el tamaiio de dicho recipiente y la temperatura del mosto. Cada
una de estas decisiones implica una gran diferencia en el sabor y la
calidad del vino. Después de la fermentacion, se puede decidir du-
rante cuanto tiempo se dejard madurar (una etapa en la que el vino
asienta sus cualidades y adquiere otras nuevas) y en qué clase de
barrica.

La fermentacion puede durar tres dias o tres semanas y, después,
el vino puede madurar durante un par de meses, un par de afios o
un tiempo intermedio entre lo uno y lo otro, o ni una cosa ni la otra.
En fin, que si te cuesta trabajo tomar decisiones, no te dediques a
elaborar vino.

El ingrediente principal

Obviamente, uno de los factores mas importantes que hacen de un
vino algo diferente es la naturaleza del mosto empleado. Ademaés
del hecho de que las uvas mas dulces y mas maduras dan un vino
mas alcohdlico, las diversas variedades de uva (chardonnay, ca-
bernet sauvignon o merlot, por ejemplo) producen vinos diferen-
tes. Las uvas son el ingrediente principal en el vino, y todo lo que
el productor decide afecta directamente a su mosto. El capitulo 9
trata de las distintas variedades de uva y las clases de vinos que
se producen con ellas. Este capitulo tiene un enfoque mas amplio.

(De qué color es tu apetito?

El nifio que llevas dentro se alegrara de saber que, tratandose de
vinos, esta bien preferir unos colores a otros. Uno no puede salirse
con la suya diciendo “jno me gusta la comida verde!” si ya tiene mas
de seis afnos, pero puede expresar una preferencia general por el
vino blanco, el tinto o el rosado cuando ya es mayor sin que lo mi-
ren demasiado mal.

11
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El diéxido de azufre, un compuesto de
azufre y oxigeno, se produce naturalmente
durante la fermentacion en muy pequefas
cantidades. Los productores de vinos
también lo agregan. El diéxido de azufre es
alvino lo que una combinacion de aspirina
y vitamina E es al hombre: la medicina
maravillosaque curaalgunas enfermedades
y previene otras. El dioxido de azufre es un
antibacteriano que impide que el vino se
vuelvavinagre. Inhibe el crecimiento de las
levaduras,yasiimpide que losvinos dulces
fermenten en la botella. Es un antioxidante
que mantiene el vino fresco y a salvo del
demonio del oxigeno. A pesar de estas
magicas propiedades, el productor de vino
trata de usar tan poco dioxido de azufre
como sea posible, porque lamayoria piensa
que cuanto menos se le agregue al vino,
mejor (lo mismo que mucha gente piensa
que lo mejor es ingerir la menor cantidad
de medicamentos).

Ahora, un poquito de ironia.

Hoy, cuando la produccién del vino esta tan
adelantada que los elaboradores necesitan
confiar menos que nunca en el didxido de
azufre, las etiquetas de vino en Estados
Unidos dicen: “Contiene sulfitos” (es decir,
sales derivadas del dioxido de azufre). Y eso
ocurre porque, en 1988, el Congreso aprobd
una ley en la que se exige que la frase se
incluya en la etiqueta. Asi, se puede pensar
que ahora hay mas dioxido de azufre en el

Contiene sulfitos

vino que antes, cuando la verdad es que el
uso de dioxido de azufre esté en el punto mas
bajo de todas las épocas.

Cerca del 5 % de los asmaticos son extre-
madamente sensibles a los sulfitos. Para
protegerlos, el Congreso aprobo la ley
que exige que cualquier vino en cuyo
contenido haya mas de diez partes por millon
(millonésimas) de sulfitos, debe llevar en la
etiqueta la frase mencionada. Si se tiene
en cuenta que de 10 a 20 partes por millén
se producen de forma natural en el vino,
la medida afecta mas o menos a todas las
botellas.

La concentracion real de sulfitos va de
100 a 150 partes por millén; y el maximo
legal (en Estados Unidos) es 350. Los vinos
blancos para postres son los que tienen
mas sulfitos, seguidos porlosvinos blancos
semisecos y los rosados, porque estos
tipos son los que mas los necesitan. Los
vinos blancos secos contienen menos y
los tintos secos son los que mas se libran
de su presencia.

Por su parte, en Europa entré en vigor en
2005 un nuevo reglamento que afecta a los
paisesintegrantesdelaUnion Europeasegin
el cual, siguiendo la tendencia impuesta
por los legisladores estadounidenses,
los productores deben incorporar en las
etiquetas el contenido en sulfitos de sus
vinos.

12
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Oué es el vino blanco

Quienquiera que fuera el que le puso nombre al vino blanco, no

distinguia los colores. Todo lo que hay que hacer es mirarlo para
darse cuenta de que no es blanco, es amarillo. Pero ya nos hemos
acostumbrado a la expresiéon, de manera que “vino blanco” se queda.
(Esperemos que esa persona no viva en una ciudad donde caiga

mucha nieve.)

El blanco es un vino en el que no hay nada de color rojo (o rosado,
que es de la familia del tinto). Aparte de esa regla basica, un vino
amarillo, un vino dorado y un vino palido como el agua son todos

vinos blancos.

Se hace vino blanco de una de las dos maneras siguientes. La pri-
mera es a partir de uvas blancas, las cuales, dicho sea de paso, tam-
poco son blancas (;lo veias venir?). Las uvas blancas son verdosas,
verde amarillento, amarillas, doradas o incluso de un amarillo ro-
saceo. Basicamente, el grupo de las uvas blancas incluye todos los
tipos de uvas que no son rojas, granates o azuladas. Si haces vino
con uvas blancas, te saldra un vino blanco.

Vinos blancos del mundo

Estos son algunos de los vinos blancos mas
conocidos internacionalmente. Encontra-
rds descripciones y explicaciones sobre
ellos a lo largo de todo el libro.

1.

Chardonnay.Lareinadelasvariedades
blancasprocede de Borgofia pero esta
muy extendida en California, Australia,
Chile y otros lugares.

Sauvignonblanc.Se produce enFrancia,
NuevaZelanda, Sudéafricayotroslugares.
En la DO Rueda, en Espafia, acompana
frecuentemente a la variedad autdctona
verdejo.

3. Riesling. Variedad alemana, fresca,

frutal y aromatica, abunda también en
California, Francia y otros lugares.

Gewiirztraminer. Variedad originaria
de Alsacia, produce vinos potentes y
aromaticos. En Espafia destaca parti-
cularmente en la DO Somontano.

Albariio. Variedad de uva predomi-
nante en la DO espafiola Rias Baixas.
Produce vinos blancos frutales, aro-
maticos, de gran calidad.
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La segunda manera para que un vino salga blanco es un poco mas
complicada. Se pueden usar uvas tintas, pero s6lo su mosto, no la
piel que, dicho sea de paso, se llama hollejo. La razén por la que se
puede hacer un vino blanco con uvas tintas es que el mosto no tie-
ne pigmentacion roja. jS6lo los hollejos la tienen y s6lo el mosto que
permanece en contacto con ellos terminara tinéndose hasta conver-
tirse en rosado o en tinto!

De modo, en fin, que un vino elaborado con el mosto de uvas tin-
tas puede ser un blanco, aunque en la practica, muy pocos vinos
blancos se hacen con este tipo de uvas. En caso de que estés pre-
guntandote como se hace: se les quitan los hollejos a las uvas, o
bien se aprietan de manera que salga el jugo y las pieles se queden
—Ilo mismo que hace un nifio cuando le saca la pulpa a una uva

Tipos de vino blanco:
el blanco comin sin mas no existe

Hay tres categorias principales de vino ¢ Otros vinos blancos son secos, de

blanco, sin contar los espumosos o cuerpo pleno y con recuerdos de ro-
los vinos dulces que se toman con los ble. Lo son los vinos californianos,
postres (tratados en el capitulo 14). Si especialmente, y algunos entre los
las palabras que usamos para describir europeos mas renombrados. El char-
estas categorias te parecen algo donnay californiano y la mayoria de
extrafas,note asustes;teloexplicaremos los blancos franceses de Borgofia
todo en el capitulo 2. Aqui estan las tres pertenecenaesta categoria. Pero este
categorias: estilo de elaboracion de vinos blancos

se sigue, enlaactualidad ademas, con
v/ Algunos vinos blancos son secos y muchosvinos de muydiversasregiones

vivaces, sin dulzor ni notas de roble. del mundo.

(Lee en el capitulo 3 la participacion
del roble en la elaboracion del vino.)
La mayoria de los vinos blancos espa-
fioles, como el albarifio o el verdejo,
o italianos, como el soave y el pinot
grigio, y algunos blancos franceses,
como el sancerre y el chablis, se
incluyen en esta categoria.

v/ Por (ltimo, algunos vinos blancos son
semisecos (esto es, no secos hasta la
médula). Se trata, en general, de vinos
de un perfil bastante bajo, apreciados
en algunos paises del llamado Nuevo
Mundo, aunque con ejemplos abun-
dantes también en paises del centro
de Europa como Alemania.

14
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apretandola—, o metiéndolas en una maquina que las exprima y
colando luego el mosto para dejarlo aparte de las pieles.

CEl blanco va con todo?

Puedes tomar vino blanco cuando quieras; lo cual, para la mayoria de
gente, significa a secas o con una comida ligera o aperitivo.

Los vinos blancos con frecuencia sirven como aperitivos, es decir,
como un vino que se toma antes de las comidas, en lugar de un coc-
tel, o en las fiestas. Sin embargo, si preguntas a los funcionarios de
Estados Unidos o de Canada que se ocupan de definir estas cosas,
un vino de aperitivo es para ellos un vino al cual se le ha agregado
algin sabor, como el vermu. Si no trabajas en la redaccién de eti-
quetas de vino, no te preocupes por esto. En la lengua comin, un
aperitivo no es mas que lo que acabamos de decir.

Muchisima gente toma vino blanco cuando hace calor, porque es méas
refrescante que los vinos tintos y porque, generalmente, los blancos se
toman frios.

Servimos frios los vinos blancos, pero no helados. A veces, en los
restaurantes sirven los vinos blancos demasiado frios, y entonces
hay que esperar hasta que el vino se entibie un poco antes de to-
marlo. Si te gusta el vino blanco frio, muy bien; pero prueba tu blan-
co favorito un poco menos frio; apostamos a que asi le encontraras
mas sabor.

Uino tinto

En este caso no hay error posible. Los vinos tintos son tintos, y pue-
den recorrer toda la gama del rojo, desde el més palido y translici-
do hasta el rubi y el parpura. Dependiendo de muchas razones de
las que ya hablaremos, pueden tener matices anaranjados, como

de teja, o azulados, casi violdceos, pero nunca dejan de ser rojizos.

Los vinos tintos se hacen de uvas que son rojas o de un color azul
oscuro. El color rojo se traslada al mosto incoloro cuando éste en-
tra en contacto con el hollejo de la uva, durante la fermentacion;
entonces el mosto absorbe el color del hollejo. Junto al color, los
hollejos aportan taninos al vino. Los taninos son compuestos que
desempenan un papel importante. (El capitulo 2 te permitira saber

15
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mas sobre los taninos.) La presencia de taninos en los vinos tintos
es, de hecho, la diferencia mas importante que tienen frente a los
blancos.

Los vinos tintos varian en sus estilos mas que los blancos. En parte,
porque muchas de las uvas tintas son muy diferentes las unas de las
otras. Pero, ademas, porque los productores tienen mas capaci-
dad para crear estilos distintos de vino tinto. (Esto es, mas capacidad
de ajustar el proceso para obtener la clase de vino que desean.) Por
ejemplo, si dejan el mosto mas tiempo en contacto con los hollejos,
el vino saldra mas oscuro y mas tanico (mas firme en la boca, como el
té fuerte; los vinos excesivamente tanicos pueden dejarte aspero

el paladar).

Los vinos tintos tienden a ser mas complejos que los blancos (lo cual es
l6gico, si se piensa que tienen, por lo menos, un elemento méas que ellos,
el tanino).

Puedes encontrar vinos tintos que van bien con casi todo tipo de
comida, y se comportaran espléndidamente en toda ocasion en la
que quieras beber vino. Pero seria un error suponer que todos los
tintos son iguales y que cualquiera de ellos acompafa con las mis-
mas garantias un pescado, una comida picante o un cordero.

Estos son tres de los muchos estilos de vino

tinto:

v Vinos de cuerpo ligero, afrutados, sin
muchos taninos (como el beaujolais
de Francia, el valpolicella italiano o
algunos de los vinos jovenes que se
elaboran en Espafia).

Tipos de vino tinto: el tinto comun
tampoco existe

franceses menos costosos de bur-
deos, el chianti italiano y algunos
vinos de la variedad merlot).

v Vinos tintos de cuerpo pleno, tanicos
(los vinos de la Ribera del Duero, en
Espafia; los cabernet mas caros de
California; el barolo de Italia; y muchi-
simos otros tintos del mundo).

Vinos tintos de cuerpo medio, mode-
radamente tanicos (como los tintos
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Vinos tintos del mundo

Estos son algunos de los tipos de vinos
tintos mas conocidosinternacionalmente.
Los llamaremos tipos de vino, ya sea
por tratarse de variedades de uva muy
extendidas, que se utilizan para elaborar
vinos en los que esa variedad es la
referencia fundamental sea cual sea su
procedencia;oporserzonas emblematicas
en las que esas mismas variedades u
otras pueden formar parte de los vinos,
ya sea en solitario o mezcladas con
caldos procedentes de otras variedades.
Encontrarasdescripcionesyexplicaciones
sobre estos vinos a lo largo de todo este
libro.

1. Cabernet sauvignon. Variedad de
uva originaria de Francia, en muchas
zonas vinicolas del mundo se elabora
actualmente.

2. Merlot. Otra de las grandes varie-
dades clasicas francesas, cada vez

mas presente en vinos de distintas
procedencias.

3. Pinotnoir.Uvadeorigenfrancés propia
declimasfrescos.Pese asertinta, esta
uva es una de las tres que forman la
base del champan.

4. Beaujolais. Vino procedente de la
region vinicola francesa del mismo
nombre.

5. Malbec. Variedad de origen francés
que se extendio ytriunfaenlosvifiedos
de Argentina.

Rioja. Procede de Espaiia.
Chianti. Procede de ltalia.

Borgoiia. Procede de Francia.

© o N &

Zinfandel. Variedad de uva de cultivo
frecuente en California.

10. Burdeos. Procede de Francia.

Te daremos algunos datos clave para maridar la comida con el
vino tinto en el capitulo 19. Mientras tanto, si quieres informacion
concreta, te diriamos que el vino tinto, con frecuencia, se consume
mas como parte de una comida que como bebida por si misma, a
diferencia de lo que ocurre en algunos paises con el vino blanco,

por ejemplo.

Una forma segura de echar a perder el gusto del vino tinto es

QQ“T En (%)

tomarlo frio directamente de la nevera. Los taninos de los que ha-
blamos pueden resultar muy amargos cuando el vino esta helado,
lo mismo que una taza de café bien fuerte y frio. Por otra parte, en
el extremo opuesto, muchos restaurantes sirven los vinos tintos
demasiado tibios. (;D6nde los guardan, cerca de la caldera?) Si la
botella se nota fresca en la mano, ésa es la buena temperatura.
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Muchas personas se quejan de que no
pueden tomar vino tinto porque les duele
la cabeza o les sienta mal. Generalmente
se echala culpa a los sulfitos presentes en
el vino. No somos médicos ni cientificos,
pero podemos decir que los vinos tintos
contienen mucho menos azufre que los
blancos. Esto es asi porque el tanino en
los tintos preserva el vino (una de las

Sensibilidad al vino tinto

funciones que cumple el azufre cuando
se emplea en los vinos blancos). Lo que si
contienenlosvinostintos son componentes
como la histamina y otras sustancias
derivadas dela pieldelauva, el hollejo, que
podrian ser las culpables de esos dolores
de cabeza. En cualquier caso, sea cual sea
la razon que los provoca, seguramente no
es el diéxido de azufre.

Una rosa es una rosa,
pero un rosado es un blanco

Los vinos de color rosa son rosados, como su nombre indica. Aun-
que los rosados se hagan de uvas tintas, no son tintos porque el
mosto se deja en contacto con los hollejos muy poco tiempo, s6lo
unas pocas horas, en comparacion con los dias o semanas que se
dejan los tintos. Como este contacto (el tiempo en que el mosto

y los hollejos estan juntos) es breve, los vinos rosados toman muy
poco tanino. Por esta razon, los vinos rosados y los blancos se pue-
den enfriar en la nevera antes de tomarlos.

A finales de la década de 1960 y principios de 1970, los vinos lla-
mados rosé fueron muy populares en Estados Unidos y en otros
paises. Ahora se estan volviendo a tomar, pero ya no los llaman

rosé.

Por razones de marketing, en Estados Unidos el vino rosado fue re-
bautizado como brush (“rubor”) y en las etiquetas lo hacen constar
como vino blanco. Pero hasta un nifo ve que el Zinfandel blanco, el
rey de estos productos, es en realidad un rosado.

Aunque los més estrictos amantes del vino casi no toman vinos
rosados, a nosotros nos encanta tomarlos (los secos) en verano.
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Diez ocasiones para tomar vino rosado
(y desafiar a los esnobs)

1. Cuandoellapide pescadoyélcarne(o 6. Con el desayuno de cazador o excur-

viceversa). sionista del domingo, o con platos con
L . huevo.
2. Cuandounvinotintoparece demasiado
pesado. 7. Paracelebrarlallegadadelaprimavera
o el verano.

3. Con el almuerzo ligero: patés, quesos
suaves, pescados a la plancha, pasta. 8. Con jamon cocido o ahumado y otros

4. Enlos paseos, en dias calidos y solea- it e,

dos. 9. En esos momentos en los que le pon-

. - drias hielo al vino tinto.
5. Para sacar a tus hijos, compafieros,

amigos (;0 a ti mismo?) del habito del  10. Paraacentuareldiadelosenamorados
refresco de cola. (o cualquier otra ocasion romantica).

Otras maneras de clasificar el vino

Hay un juego que hacemos a veces con los amigos: les preguntamos
qué vino querrian tener si estuvieran abandonados en una isla desierta
con un monton de cajas de un unico tipo. En otras palabras, ;qué vino
podrian tomar el resto de su vida sin cansarse de é1? Nuestra propia
respuesta es champan, sin dudarlo. En cierto modo, es una eleccién
peculiar porque, por mucho que nos guste el champan, no lo tomamos
todos los dias en circunstancias normales. Con él damos la bienveni-
da a nuestros huéspedes, celebramos que nuestro equipo ha ganado

y brindamos a la salud de nuestros gatos en sus cumpleaios. No se
necesita mucho, la verdad, para encontrar una ocasién para tomarlo,
pero no es el vino que tomamos todas las noches.

Lo que tomamos todas las noches es vino comin y corriente, tinto,
blanco o rosado, sin burbujas. Hay varios nombres para estos vi-
nos. En Estados Unidos los llamamos vinos de mesa; en Europa, vi-
nos tranquilos, un nombre que surge por oposicion a los que tienen
movimiento de burbujas en su interior.
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¢ Puedo servir vino si estoy invitando
a un bufe?

El vino de mesa, o tranquilo, es un zumo de uva fermentado cuyo
contenido de alcohol esta dentro de una escala definida por la ley.
Ademas, el vino de mesa no tiene burbujas (aunque algunos vinos
tienen una ligera cantidad de gas carbdnico, ésta no es suficiente
para descalificarlos). De acuerdo con las normas de identificaciéon
en Estados Unidos, el vino de mesa puede tener hasta el 14 % de
alcohol. En Europa, el contenido de alcohol debe estar entre el 8,5
y el 14 % del volumen, en general (con muy pocas excepciones). De
manera que, a menos que un vino tenga mas del 14 % de alcohol, lo
que suele querer decir que se le ha agregado alcohol extra, o a me-
nos que tenga burbujas, estamos delante de un vino tranquilo.

Los legisladores no decidieron ese 14 % sacandoselo de un sombre-
ro. Cuando la uva més o menos madura fermenta, el porcentaje de
alcohol que resulta, generalmente no pasa del 14 %. De hecho, el
porcentaje esta casi siempre entre el 12 y el 13,5 %. La mayor parte
del vino que tomes esta, probablemente, dentro de ese rango.

Se puede saber el porcentaje de alcohol de un vino leyendo la etique-
ta: a los productores se les exige, por ley, que muestren el porcentaje
de alcohol en ella (con algunas excepciones). Puede especificarse en
grados, como “12,5 grados”, o en porcentaje, como “12,5 %”.

Cuando se trata de vinos que se venden en Estados Unidos, nacio-
nales o importados, hay un pequefio riesgo. Las etiquetas tienen
permiso para mentir. Las regulaciones de Estados Unidos dan a

los productores un margen de error del 1,5 % en el contenido de
alcohol. Si el contenido de alcohol realmente es 12,5 %, la etiqueta
puede indicar un contenido del 14 % o del 11 %. El margen de error,
sin embargo, no da derecho a los productores de vino a exceder el
14 % méaximo.

Mads alld de los vinos tranquilos

Aunque el vino tranquilo es el tipo de vino mas convencional y po-
pular, otros tipos tienen muy buena acogida entre la gente (como
nos pasa a nosotros con el champan). Esos otros tipos son los es-
pumosos, vinos que tienen burbujas, y los vinos de postre, éstos si
con mas del 14 % de alcohol generalmente.
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Vinos de postre

Si un vino tiene mas del 14 % de volumen, lo mas probable es que le
hayan agregado alcohol, durante la fermentacién o después de ella.
Este es un modo poco generalizado de hacer vino, pero algunas
regiones del mundo como Jerez, en Espafa, y Oporto, en Portugal,
han hecho de él toda una especialidad.

En Estados Unidos el término legal es vinos de postre, probablemen-
te porque se toman después de comer y suelen ser dulces. Nosotros
consideramos ese término confuso, porque los vinos de postre no
siempre son dulces y no se consumen siempre después de cenar.
(El jerez seco, por ejemplo, se clasifica como vino de postre, pero
es seco y lo tomamos antes de cenar.) Preferimos el término fortifi-
cado, que sugiere que al vino se le ha agregado fuerza con alcohol
adicional.

En Europa se llama vinos licorosos a los vinos reforzados. Las au-
toridades del vino de la Unién Europea han hecho un trabajo tan
cuidadoso en la denominacién de todos los distintos tipos, que nos
resulta un poco complicado discutir con ellos, pero el término lico-
roso (liqueur) tiene para los estadounidenses la misma connotacion
que vino de postre, dulce.

Vinos espumosos (y una leccion de ortografia muy personal )

Los vinos espumosos son los que tienen burbujas. Las burbujas son
diéxido de carbono, un subproducto natural de la fermentacién que
los productores, a veces, deciden capturar para conseguir este tipo
de vinos.

En Estados Unidos, Canada y Europa, el nombre oficial es vino espu-
moso para la categoria de vino con burbujas. (;No es bonito cuando
todos se ponen de acuerdo?)

El champén (el auténtico) es el mas famoso de los vinos espumosos
(y probablemente el vino méas famoso de todos, si nos ponemos tre-
mendos). Se trata de un vino espumoso especifico (elaborado con
ciertas variedades de uva y producido de un modo concreto) que
viene de una region de Francia llamada Champagne. Es el gran
campeon indiscutible de los espumosos.

Por desgracia para la gente de Champagne, su vino es tan famoso que

el nombre champdn se ha tomado prestado una y otra vez por los
productores de otras regiones, hasta que la palabra se ha convertido
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en sindénimo de practicamente toda la categoria de vinos espumosos en
muchos paises, fundamentalmente en los no pertenecientes a la Union
Europea. En Estados Unidos, por ejemplo, se puede llamar champadn
a cualquier vino espumoso, incluso al champan genuino si se quiere,
siempre que no se le haya afiadido el gas carb6nico de modo artifi-
cial. A los productores de vino de Canada y Australia también se les
permite usar, segin las leyes locales, el nombre champdn para sus
vinos espumosos.

Para los franceses, sin embargo, limitar el uso de este nombre a los
vinos de la regiéon de Champagne se ha convertido en una reivindi-
cacion necesaria. Los reglamentos de la Unién Europea no sélo im-
piden a cualquier pais miembro llamar champdn a sus vinos espu-
mosos, sino que también prohiben el uso de términos que incluso
lo sugieran, como las letras pequeias de las etiquetas en las que se
dice que un vino se ha elaborado mediante el método champenoi-
se. Es mas, las botellas de vinos espumosos de paises que no son
miembros de la Unién Europea (como Estados Unidos y Australia)
que usan la palabra champan en la etiqueta no pueden, por ley, ven-
derse en Europa. Los franceses son asi de serios.

A nosotros, nos parece perfectamente justo. Nunca nos sorpren-
deran usando la palabra champdn como término genérico para el
vino espumoso. Le tenemos demasiado respeto a la gente y a las
tradiciones de la Champagne, donde se hacen los mejores vinos es-
pumosos del mundo. Por eso hacemos hincapié en los champanes
genuinos; ésos son los vinos que queremos en nuestra isla desierta,
no cualquier vino espumoso de cualquier parte que se llame a si
mismo champan.

Cuando alguien trate de impresionarte sirviendo uno de estos
champanes nominales, que no te impresione. En los lugares en que
es legal llamar champdn a los vinos espumosos, por lo general
s6lo los méas ramplones —ciertos vinos de muy baja calidad— utili-
zan ese nombre. La mayoria de los principales productores de vino
espumoso, en Estados Unidos, por ejemplo, no llaman champadn a
sus vinos (aunque sea legal) por respeto a sus colegas franceses.
(Varias compainias de California, productoras de vino espumoso de
alta calidad son, de hecho, propiedad de franceses, de manera que
no es ninguna sorpresa que ellos no llamen champan a sus vinos,
pero muchas otras tampoco lo hacen.)

22





