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ALGUNAS EXPLICACIONES BASICAS



¢Qué es el vino?

( )

Mi opinién: El vino es la bebida mas deliciosa,
estimulante, variada y exasperantemente
complicada del mundo. Te alegra, hace que
tus amigos parezcan mas simpaticos y esta ri-
quisimo con la comida.

Definicion oficial de la UE: Vino es la bebida
alcohdlica obtenida a partir de la fermenta-

cion del zumo de uvas recién recolectadas; la
fermentacion tiene lugar en la regién de ori-
gen segln la tradicién y las practicas locales.

¢Coémo se elabora el vino?

La clave es la fermentacién. Por accién de las levaduras,
muchos azicares fermentan en alcohol y diéxido de carbo-
no. El zumo de manzana se puede transformar en sidra. Los
cereales malteados se pueden convertir en cerveza. Incluso
restos de mermelada pueden empezar a fermentar.
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El zumo de uva se vuelve una bebida alcohélica cuando
el azicar de las uvas maduras se transforma en alcohol y dié-
xido de carbono en presencia de levaduras, ya sean levaduras
ambientales, silvestres o autdctonas, presentes naturalmente
en la atméstera, o levaduras comerciales, expresamente cul-
tivadas y seleccionadas, mds predecibles.

Al madurar, las uvas ganan aztcar y pierden acidez y se
vuelven menos duras y verdes. Cuanto mds maduras estin
las uvas, mds azdcares hay disponibles para fermentar en al-
cohol y mis alcohdlico serd el vino resultante, a menos que
la fermentacién se detenga pronto, dejindose asi algo de
azicar en el vino para que resulte mas dulce.

Los climas mds cdlidos tienden a producir uvas con me-
nor acidez y mds azdcar que, si se completa la fermentacion,
producen vinos mds alcohdlicos que los de regiones mads
frias. Asi, cuanto mis cilido sea el verano, mas madurardn
las uvas y, por lo general, mds alcohdlico serd el vino. Por
eso los vinos de regiones alejadas del ecuador suelen tener
menor graduacién. Por ejemplo, los vinos de Apulia, en el
tacén de la peninsula itdlica, son mucho mds potentes que
los del norte de Italia, mientras que la incipiente industria
inglesa del vino (en rdpida mejora) produce vinos de elevada
acidez.

Una vez que la fermentacién ha transformado el dulce
zumo de uva en el liquido alcohdlico que llamamos vino,
puede envejecer antes del embotellado, en especial si se trata
de un tinto de guarda complejo. Los blancos aromiticos
afrutados se suelen embotellar pocos meses después de la
fermentacién para preservar el aroma, pero vinos mds serios
se pueden envejecer un ano o dos mds antes de embotellar-
los para integrar los distintos componentes, habitualmente
en recipientes de roble, madera con particular afinidad con
el vino. Cuanto mds nueva y pequefia sea la barrica, mas
aroma a roble absorberi el vino. Hoy estd de moda minimi-



zar los matices de roble, por lo que cada vez son méds comu-
nes las barricas de roble mis grandes y viejas o incluso reci-
pientes neutros de hormigén. Los tanques de acero
inoxidable, ficiles de limpiar, se suelen usar con vinos con-
cebidos para consumirlos jévenes.

¢Tinto, blanco o rosado?

Tinto La pulpa de casi todas las uvas es de un color gris ver-
doso; es la piel la que determina el color del vino. Las uvas
de piel verde o amarilla no pueden producir vino tinto. Solo
se obtendrd vino tinto si el zumo que se convertird en vino
(el mosto) se elabora con uvas de piel oscura. Cuando mads
gruesa sea la piel de la uva y mds tiempo esté el zumo o mos-
to en contacto con ella, mds intenso seri el color del vino
tinto resultante.

Rosado La mayoria de los vinos rosados adquieren este co-
lor dejando el zumo en contacto con hollejos oscuros duran-
te solo unas horas. A veces el vino rosado se elabora con una
mezcla de uvas de piel clara y oscura, y ocasionalmente com-
binando vino blanco ya fermentado con un poco de tinto.
Esta categoria de vino, cada vez mis respetable, ya no se
bebe solo en verano, sino durante todo el afio.

Blanco Las uvas de piel clara solo pueden producir vino
blanco, aunque con una manipulacién muy cuidadosa, evitan-
do el contacto con la piel, también es posible elaborar vino
blanco a partir de uvas de piel oscura. Es lo que a veces se cono-
ce como blanc de noirs, sobre todo en la Champafia. Algunos
vinos blancos en contacto con las pieles llegan a ser «naranjas».

* A estos vinos «naranjas» se les llama comunmente «orange wines». (N.

del E)



¢Qué encontramos en los nombres?

Tradicionalmente el vino recibia el nombre de su lugar de
procedencia: la denominacién de origen (Chablis, Borgoia,
Burdeos, etc.). Pero desde mediados del siglo xx, cuando
empezaron a establecerse nuevas regiones vinicolas fuera de
Europa, cada vez mis vinos se fueron etiquetando por la va-
riedad en vez de por el origen geogrifico, segtin el nombre
de la principal variedad de uva con que estin elaborados.
Asi, en las etiquetas empezaron a predominar nombres
como chardonnay, la principal variedad de Chablis y todos
los demids borgofias blancos, o cabernet sauvignon y merlot,
las principales variedades del burdeos tinto.

(Nota: «borgofia» y «burdeos» en minuscula hacen refe-
rencia a los vinos en si de forma genérica, no a las regiones/
denominaciones de origen especificas.) En las pags. 105-
114 encontrard mi guia de las variedades de uva principales,
y en las pags. 117-148, mi guia de las principales regiones
vinicolas, donde especifico las variedades de uva propias de
cada una.





