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Cuando se frata de explicar de forma practica
el significado de una palabra tan importante
como es el caso, hemos de combinar las
definiciones gramaticales e histéricas con

las de la realidad mas reciente. Aunque las
definiciones de aperitivo son diferentes en cada
pais, en la mayoria de ellos esta palabra fan
latina adquiere el mismo significado, el de
«algo pequefio» de antes de las comidas

o bien algo que nos abre el apetito y prepara
la méquina de nuestro organismo para la ingesta
de la comida. De cualquier forma, las
definiciones més importantes son:

Aperitivo:

derivado de la palabra latina aperio que
significa «abrir, referido al apetito. Término
que se utiliza en el castellano desde principios
del xvii, aunque ya existia antes con la
definicién de «una cosa que abre v limpia las
vias», término utilizado por los médicos

y farmacéuticos.

Otra més originaria es la del latin aperitivus,
«abrir el apetito». Y asi van pasando los afios
e incluso los siglos para llegar a la definicion
més correcta; eso si, separando bebidas de
comidas.

En el caso de las comidas, desde las famosas
tapas y pinchos de Espafia al tipico antipasto
de lialia, e incluso al aleman argentinizado de
apeteizer, referido también mas a la ingesta
de una pequefia porcion de comida.

En lo que respecta a la ingesta de bebidas,
nos aparece la definicion francesa de apéritif,
referida siempre a las bebidas en la mayoria
de los idiomas.
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Las fipicidades son aquellas costumbres que

se desarrollan en una zona, regién o pais
deferminado. Asf, nos enconframos con que un
aperitivo en México es una copa de tequila o
mezcal, mientras que en Escocia es un buen trago
de whisky blended alargado con mucha agua,

y en Grecia y muchos paises limitrofes del este
de Europa es una bebida anisada, ouzo, raki,
etcétera.

En cambio, la produccién de una determinada
bebida hace que esta sea adaptada a cualquier
momento del dia. Eso ocurre con un cofiac servido
en la misma poblacién de Cognac, alargado
con soda o limonada vy justificado con todos los
argumentos, o bien los vinos dulces de Oporto,
aunque sean los denominados whife dry (blancos
secos). También en Francia es normal ofrecer
y tomar como aperitivo desde un Oporto a un
vino de licor o mistela dulce, como un Floc de
Gascogne o un Pineau des Charentes, e incluso
un Banyuls, aunque este sea el mas ligero. Cada
zona adapta su produccién a todos los momentos
de consumo.

Lo que si parece una norma es que en los paises
donde se toman alcoholes més fuertes como
aperitivo, estos suelen ser alargados con agua u
ofra bebida refrescante; tal es el caso de Francia
con el consumo de los aperitivos anisados, como
pastis y similares, muy tipicos de fodo el sureste.

Un moda que viene de Inglaterra es fomar un
gintonic de aperitivo e incluso acompafiado de
plafos o tapas grasas como salmén, ostras, caviar,
efcétera. Y la verdad es que como experiencia no
esta mal.

El consumo de vodka més bien alargada con
un refresco o incluso de una copa de vodka frio
removido con hielo en un vaso mezclador es algo



muy usual en Estados Unidos, que, aunque se le
llame Gibson, no deja de ser una copa de un
alcohol de 40 °, una complicada ingesta para el
organismo. Esto pasa con el calificado como rey
de los cocteles de aperitivo como el Dry Martini,
que es una copa de gin enfriada y aromatizada
levemente con Martini seco y nada més. Eso si,
toda la historia y respeto que se le quiera dar,
pero vuelvo a «nada més» porque, con dos, el
comensal ya se ha de ir a dormir con un nivel de
alcohol en el cuerpo muy alfo.

En lo que si estamos de acuerdo es en que
siempre se frafa de una ingesta con el fin de
abrir el apetito, o al menos esa era, es o ha de
ser su razon.

Como hemos podido observar, en cada pafs
puede ser diferente, y es que, desde el punto de
vista médico, un aperitivo ha de cumplir una serie
de requisitos esenciales para que sea una ingesta
lo m&s sana y coherente posible, tales como:

e ACIDEZ. Uno de los componentes
imprescindibles de un buen aperitivo; ayuda
a nuestros jugos gastricos a una mejor
ingestion y frescura. Esto es fécil de entender
sobre todo cuando observamos el consumo
de un cifrico por ofra persona, nuestra boca
empieza a salivar y esfa saliva estd cargada
de enzimas beneficiosas para nuestro
organismo.

e AMARGOS. Al igual que la acidez, es de
los mas importantes. La ingesta moderada
de quina esftd demostrado que abre el apetito.
También aportan amargos hierbas como la
genciana y sobre todo el ajenjo, componente
obligado en un vermut.

BURBUJAS. Otro de los elementos
fundamentales, ya que parte de su funcién
en nuestro estémago es la de favorecer

la digestion. Es la moda acertada del
consumo del cava o champan, u ofros vinos
espumosos, o bien la adicién de soda

a un vermut.

ALCOHOL. Siempre muy poca cantidad,;
no podemos meferle a la méquina de
nuesfro organismo un nivel de hidratos

de carbono demasiado alto. Todo ha de
empezar poco a poco.

AZUCAR. También poco, como el
alcohol, para un perfecto funcionamiento
de nuestro organismo.

COLOR. Csfa apreciacion es un tanfo mas
moderna, pero cada vez mdés desarrollada
por importante. Si antafio las bebidas de
aperitivo eran oscuras, como Picon, vermut
y similares, a excepcién de los bitters,

de un rojo pasiéon muy marcado, el color
desempeiia un rol importantisimo en la
elecciéon de una u ofra bebida, a la vez
que es indicador psicolégico de edades

e incluso de estados; a més claro y verdoso
nos indica mas juventud, naturaleza, efc.;
a mdas marrén u oscuro, una mayor edad,
vejez, estado animico, efcétera. Colores
muy afractivos son los de un cava, o los
vinos de Jerez de tipo fino, manzanilla,
como juventud vy frescura, o bien cuando
ya pasamos a los olorosos, Pedro Ximénez,
como mas edad, etcétera.

APERITIVOS: CLASIFICACION GENERICA
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Aunque en la actualidad ya se
elaboran de todos los colores en todos
los paises, ain existe una clasificacién
genérica que define color y pafs.

En este cuadro se exponen todo tipo
de colores, actuales y dominantes
histéricos.

Vermut: colores y paises

FRANCIA ITALIA ESPANA EVOLUCION
/ACTUALIDAD
Blanco y seco ® Rojoy dulce ® Rojoy dulce
* Rojo, rosado... * Blanco, rosado * Blanco, rosado ® Rosado, dmbar,

dorado
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VINOS AROMATIZADOS

Definiciones genéricas y reglamento UE

RESUMEN DEL TEXTO DE LA LEY
GENERAL: proporcion minima de vino del

75 % del total, con aiadido de alcohol vy de
colorantes, edulcorado,/as con mosto de uva o
mosto parcialmente fermentado o ambos. Grado
alcohélico adquirido no inferior al 14,5 % vol. ni
superior al 22 % vol. y un grado alcohélico tofal
no inferior al 17,5 % vol.

APERITIVO A BASE DE VINO: vino
aromatizado que puede haber sufrido adicion
de alcohol, sin prejuzgar la inclusion de
productos no incluidos en el #rmino

del reglamento actual.

VERMUT: vino aromatizado que ha sufrido
la adicion de alcohol v cuyo sabor
caracteristico ha sido obfenido mediante

la utilizacion de sustancias derivadas de
especies de arfemisia.

VINO AROMATIZADO AMARGO:
vino aromatizado con un sabor caracteristico
al que se le ha afadido alcohol. Lo
denominacion «vino aromatizado amargo» va
seguida del nombre de la principal sustancia
aromatizante amarga. Esta denominacién
puede ser sustituida o completarse por los
siguientes términos:

a) Vino de quina: cuando la aromatizacion

principal se obtiene con aroma natural de
quina (Barolo Chinato).

VERMUT

b) Bitter vino: cuando la aromatizacién
principal se obtiene con aroma natural de
genciana y se han afiadido a la bebida los
colores amarillo y/o rojo mediante colorantes
autorizados. El empleo del término bitter en
esfe contexto no prejuzga su empleo para
definir productos no incluidos en el dmbito de
aplicacion del reglamento actual.

¢) Americano: cuando la aromatizacién

se debe a la presencia de sustancias
aromatizantes naturales procedentes de la
arfemisia y de la genciana, v se han afiadido
a la bebida los colores amarillo y/o rojo
mediante colorantes autorizados.

e VINO AROMATIZADO A BASE DE
HUEVO: vino aromatizado al que se le ha
anadido alcohol y yema de huevo de calidad
o extractos de la misma, cuyo contenido en
azicares (invertidos) sea superior a 20 g/

y cuya preparacion incluya un contenido
minimo en yema de huevo de 10 g/I.
Denominaciones de Cremovo y Cremovo
zabaione son fipicas de lialia.

° VAKEVA VIINIGLOGI/
STARKVINSGLOGG: \ino aromatizado
con alcohol afiadido cuyo aroma se obfiene
mediante la utilizacién de clavo y/o canela.

Las sustancias aromatizantes principales
(vinos y bebidas aromatizadas) son: vainilla,



aguardiente de vino, aguardiente de orujo,
bebidas espirituosas destiladas de uvas pasas
fermentadas.

almendra, albaricoque, huevo, hierbas aromdticas,
especias, producios alimentarios sapidos.

Denominaciones segin cantidad de azicar:

— extra seco: contenido de azlcar no inferior
a 30 g/I (vinos aromatizados con un grado
minimo de 15 % vol.).

— eco: confenido de azicar no inferior a
50 g/! [vinos aromatizados con un grado
minimo de 15 % vol.).

— semiseco: confenido de azicar enfre

50 y menos de 90 g/I.

— semidulce: contenido de azlcar entre

Q0 y menos de 130 g/I.

— dulce: contenido de azicar superior a los

130 g/I.

EDULCORACION: czicar blanco,
semiblanco, refinado, dextrosa, fructosa,
jarabe de glucosa, azicar liquido, azicar
liquido invertido o jarabe de azicar invertido,
mosto de uva concentrado y/o rectificado,
azlcar caramelizado natural, miel, jarabe

de algarroba.

DENOMINACION DE «<ESPUMOSO»:
en esfe caso, la cantidad de vino espumoso
utilizada no deberd ser inferior al 95 %.

TIPO DE ALCOHOL ANADIDO:
alcohol efilico de origen agricola, alcohol de
uvas pasas, destilado de vino o de uvas pasas,

* ADITIVOS COLORANTES Y AGUA:

fodos son aditivos y colorantes alimentarios
confrolados. El agua para la preparacion y
disolucién de los mismos podrd ser destilada,
desmineralizada, permutada o suavizada.

GRADO ALCOHOLICO
Tipos:

a) Grado alcohélico volumétrico: se refiere a la
relacién entre el volumen de alcohol en estado
puro confenido en el producio a una femperatura
de 20°C, asi como el volumen fotal.

b) Grado alcohélico volumétrico adquirido:
es el nimero de volimenes de alcohol puro
a 20°C, contenidos en 100 volimenes del
producto a la citada femperatura.

c) Grado alcohélico volumétrico en potencia:
es el nimero de volimenes de alcohol puro

a 20 °C que puede producirse mediante
fermentacion total de los azicares contenidos
en 100 volumenes del producto a esta
temperatura.

d) Grado alcohélico volumétrico total: es la
suma de los grados b) y ¢).

VINOS AROMATIZADOS 21





