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gastronomia

vinos

Disfrutar sin complicarse

En lugar de recurrira manuales explicativos para saber de vinos, se insta a beberlos, dejarlos “hablar” y traducir su lenguaje

uantos manuales sobre
“como entender de vi-
no” se editaran cada
ano en el mundo? Se-
guramente, muchisimos. Y es
que no falla: en cuanto un tema
se pone de moda, proliferan los
expertos que consideran suobli-
gacion poner sus conocimien-
tos por escrito con el proposito
de ganarse una platita exhi-
biendo esos conocimientos.

Y asi proliferan los libros en
los que se pretende explicar al
publico todos los misterios del
vino. Hay que decir que, en ge-
neral, sevenden, porque el tema
interesa. Pero también hay que
decir que entender de vinos lo
suficiente como para disfrutar-
los con conocimiento de causa
es una cosa que no tiene dema-
siadas complicaciones y solo re-
quiere un poco de atencion.

Desde luego, lo que hay que
borrar es esa imagen cinemato-
grafica del ciudadano al que le
ponen delante una copa de vino
y, muy serio, la mira, la huele,
prueba el vino, se pone mds se-
rio todavia y afirma: “Chateau
Margauxde 1985”.Eso, enlas pe-
liculas y en la TV, queda muy
bien, pero es muy irreal. Lo de
jugaralas adivinanzas esta muy
bien para los nifos, pero no en
unasunto tanseriocomoelvino.

No hay mas que una manera
de saber de vino, que es bebien-
do muchos vinos. Ojo al plural:
no es lo mismo “muchos vinos”
que “mucho vino”. Bebiendo,
decimos, muchos vinos... y fi-
jandose un poquito.

Lo primero que tiene que ha-

Mirar, oler, bebery decidir si gusta o no

cer usted ante un vino, una vez
que lo ha mirado, lo ha olido y lo
ha bebido, es decidir si le gusta o
no le gusta. Tan sencillo como eso.
En cualquiera de los dos casos, lo
que tiene que hacer es tener claro
por quéle ha gustado, o por qué no
le ha gustado...y acordarse. Por su-
puesto, usted se interesara por sa-
ber qué es lo que ha bebido, quiero
decir que se preocupara de cono-
cerla procedencia del vino, su edad
y las variedades de uva con las que
estd elaborado, de modo que si se
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Tintode 15 uvas

PUZZLETINTO 2008

BODEGA:Plaza Vidiella-GiménezMéndez

ORIGEN: Las Brujas - Canels

PRECIO: $ 280

Gaston Vitale es un en6logo joven,
inquietoy con suficiente experiencia
comoparaatreverseainnovar.Alpre-
guntarle por qué encaro la elabora-
cién de un tinto con 15 variedades,
nos contaba que este vino surgié un
poco por casualidad. Que lo hizo a
partirdelasmuestrastestigo, quedes-
pués de cada vendimia se guardan
para evaluar la eficiencia de las leva-
duras utilizadas y el potencial de la
parcela de vifiedo que lo genero.

En este caso utiliz6 15 vinos combi-

vuelve a encontrar con ellas pueda
reconocerlas. Es mas facil delo que
parece.
Pocoapoco,vinoavino,irdusted
recordando las caracteristicas de
esas variedades. No se abrume:
tampoco es que haya tantas. Mejor
dicho, haber las hay, pero la mayor
parte de los vinos del mundo se
elaboran con un pequefio nimero
de variedades de uva. Si es usted
capazdeidentificaryrecordarlaca-
bernet-sauvignon, la merlot, la
malbec, la pinot noiry la chardon-

nados en partes iguales: 4 blancos
(chardonnay, sauvignonblanc, viog-
nier y chenin)y 11 tintos (tannat,
cabernet francy sauvignon, marse-
lan, pinot noir y meunier, petit ver-
dot, arinarnoa, merlot, syrah y Ali-
cante bouschet). Al detallar esta
manerade componerlo, seentiende
el nombre de Puzzle, con el cual sa-
1i6 al mercado.

Agreg6 Gaston: “Es un tinto que yo
recomiendo para personas que em-
piezan a descubrir el mundo del vi-

nay ya tiene bastante para que-
dar como un sabio ante sus ami-
g0s.

Porque, poco a poco, ird am-
pliando conocimientos e inter-
néandose por variedades menos
“universales”; pero principio
quierenlas cosas.Usted recuerde
como huelen y a qué saben los
vinos elaborados con cabernet-
sauvignon, que son los que mas
se va a encontrar por ahi, y ha-
bré puesto la primera piedra del
edificio, que serd tan grande co-
mo usted quiera, de sus conoci-
mientos de vino.

Después de cierta practica vera
como el aspecto del vino le conta-
14 cosas sobre su edad, como su
nariz le hablara de su origen, co-
mo en la boca le contara cosas de
su tierra... Usted no tiene mas
que dejar hablar al vino y “tradu-
cir” su lenguaje al de los huma-
nos. Quedara como un auténtico
experto, pero es que lo sera.

No arruine ese prestigio, una
vez conseguido, jugando a las
adivinanzas. Tampoco se dedi-
que a puntuar vinos; todavia no
me ha explicado nadie, ni siquie-
ra los maximos “gurties” del vi-
no, qué matices hacen que unvi-
no merezca 94 puntos y otro 93.
Miren ustedes: el vino esta he-
cho para disfrutarlo. Fundamen-
talmente, para beberlo, y sobre
todo para beberlo comiendo. Se
merece ser comentado, més que
nada si es para bien. Pero no vale
la pena someterlo a un examen
para ponerle nota.

Ustedes, a lo suyo: ante un
buen vino... disfruten.

(Por Caius Apicius, EFE)

no, porque carece de gran estruc-
tura tanica pero tiene aromas se-
ductores. Por eso es ideal para los
jovenes”.

Yacordamos conél;esfacildebeber,
decolorintermedio, consaboryaro-
ma frutado, sin la aspereza de los
taninos, y que por tanto se puede
servir apenas refrescado. Pruébelo
con una lasagna de verduras grati-
nada al horno, en base a calabacin,
hongos, berenjenas, brotes de soja
y trozos de queso de cabra.

reina en micocina
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Bodega del
asfalto

La City Winery en Nueva York,
ubicada entre edificios de diez
pisos, sobre una calle de cuatro
vias atestadas de taxis y 6mni-
bus, es la bodega de Manhat-
tan. Sin tierras, trabaja con las
mejores uvas de California,
Oregon, Argentina y Chile. Al
entrar, el mundo exterior de-
saparece, es COmMo un inverna-
dero cientifico. El aire estd im-
pregnado del perfume de la
fruta triturada y la levadura
fermentando. Hay enormes
tanques de acero con displays
electrénicos y en el piso man-
gueras enrolladas. La bodega
esta armada para que los eno-
filos deseosos de participar del
procesodetriturado, prensado,
pruebas de barrica, embotella-
doy etiquetado y capaces de
desembolsar porlo menos US$
7.000, armen su propio vino.
David Lecomte, maestro vina-
tero francés, garantiza que el
Pproceso sea exitoso. Los endlo-
gos amateur piden su mezcla
de uvas y prueban cada cam-
bio en el proceso. Para mi es la
partemasinteresante.Lasuvas
fermentadas estan brillantes e
infladas de jugo. Al poner una
en la boca la piel revienta y un
buche de vino agridulce se es-
parce. Las uvas pasan de un
tanque a otro. Algunas caen al
pisoysonpisadas.Dentrodeun
tanque donde las uvas habian
fermentado dos semanas un
empleadolas remueve conuna
pala grande, es peligroso tra-
bajar dentro del tanque sin un
ventilador por los gases de fer-
mentacion. Respirar marea. Al
probar un vino fermentado
tres semanas, color parpura
conespumamagenta, serecibe
un shockaspero e intenso, cli-
do, dulce, 4cido y amargo a la
vez. Es muy fuertey cuesta tra-
garlo. Cuando abro una botella
de vino o de champagne pasa-
do, lo transformo en vinagre,
agregandole la misma canti-
dad de vinagre de vino y guar-
dandolo en un frasco de vidrio
tapado con un lienzo o fieltro
de café. Dejarloun mes omasa
temperatura calida. Durante
el uso es bueno ir agregando
restos de vino.



