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FUERON LAS BURBUJAS FRANCESAS LAS PRIMERAS EN
ROMPER CON BARRERAS Y NORMAS NO ESCRITAS CREANDO
‘CHAMPAGNES’ PARA BEBER CON HIELO. A PARTIR DEL
EXITO OBTENIDO, EMPIEZAN A APARECER ALGUNOS VINOS
ESPANOLES CREADOS PARA SERVIRSE ‘ON THE ROCKS'. LAS
PRINCIPALES CAVISTAS DEL PAIS HAN ABIERTO LA VEDA
PERO YA ESTAN SURGIENDO ALGUNAS ELABORACIONES
TRANQUILAS CON EL MISMO RECLAMO: PRODUCTOS
DE VERANO, VESTIDOS DE MANERA ATRACTIVA, PARA
ACOMPANAR CON HIELO. Y PARECE QUE BEBERLOS DEJA
DE PROVOCAR Y SONROJAR.

LA PENULTIMA MODA

TEXTO: MARA SANCHEZ




Una vez mas el consumidor se puso
por delante. Por encima de la ortodoxia vi-
nicola y planteamientos puristas, son sus
gustos los que marcan la pauta porque es
eso lo Unico que incita la demanda de un
producto. Fue asi como la potente multina-
cional francesa Louis Vuitton Moét Hen-
nessy (LVMH) decidié lanzar su gama de
champagnes para tomar con hielo, cual
céctel o combinado.

Bebidas que calan sin problema entre
los jovenes y en los ambientes playeros de
referencia. Sobre todo los extranjeros no
tienen pudor alguno en echar hielo al vino,

a cualquiera, [ldmese blanco, rosado, tinto
0 espumoso. Es en esas zonas costeras
gue atraen a mayor clientela internacional
donde se pueden ver cosas que a esos pu-
ristas sacarian los ojos de las drbitas. El
estricto protocolo del vino esta refiido con
los habitos del publico, tan multiples y va-
riados como perfiles de consumidor exis-
ten. Aungue poco a poco empieza a adqui-
rir importancia la idea de que da igual el
modo en gue se consuma, lo importante es
gue se venda vino.

Los extranjeros no tienen complejo algu-
no al respecto; a diferencia de nosotros to-
man muchos mas litros de vino pero, si el
calor les pide hacerlo con hielo, no se cues-
tionan si se debe o no dependiendo de la bo-
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tella de que se trate (y su precio). Si bien es
cierto gue a priori pueda considerarse una
blasfemia, ;quién puede arrogarse la auto-
ridad de decirnos cémo tomarlo? Los Unicos
limites los marcan el respeto y la educacion.

Pedir un vino blanco con unos cubitos de
hielo se empieza a ver en algunos locales y
en determinados momentos, si bien es ver-
dad gue no es actitud de bebedor habitual
de vino. Ha sido en nuestros destinos turis-
ticos mas internacionales donde se ha en-
contrado al publico objetivo de este tipo de
productos a partir de la observacion de sus
comportamientos; o mejor, han sido ellos

los que han inspirado la aparicién de estas
etiguetas. En los espacios y terrazas mas
cool, los reservados mas exclusivos, plaga-
dos de guapos y famosos, el champagne ha
sido y es elemento indispensable. La mar-
ca, el tipo o la cosecha, es lo de menos, lo
unico que importa es lo que representa, la
imagen que tiene, lo que simboliza. Esta es
la clave y el argumento que justifica los vi-
nos que han empezado a aparecer.

Observado ese comportamiento, algunas
firmas han colocado en el mercado un tipo
de vinos pensados para mezclar, potenciar
con otros ingredientes y acompafar con
hielo, sin necesidad de someter a vejacio-
nes al resto de elaboraciones no pensadas
para ello.

VINO ‘ON THE ROCKS’

En comun, frescura, fruta, burbuja e in-
cluso cierto dulzor. Luego, una imagen mo-
derna, refrescante, juvenil, elegante... el
publico objetivo es evidente. Inicialmente,
espumosos aromaticos v frescos para ser-
vir con hielo. Una alternativa para combatir
el calor y acercarse a esos clientes objetivo
a través del atractivo del sabory la imagen.
Y van en aumento las bodegas que intentan
pescar en esos caladeros sobre todo con vi-
nos rosados.

LA ‘PISCINE’

DE MOET & CHANDON

Desde el emporio francés LVMH afirman con
contundencia gue son los primeros y Unicos
gue han abierto un portfolio completo de
champagnes para servir con hielo, “aungue

el cava quiere seguimos rapidamente...”,
afiaden. En este momento para tomar con
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hielo (siempre 3 & 4 cubitos) tienen M&C ICE
Impérial y M&C ICE Impérial Rosé, ambos de
la legendaria marca Moét ® Chandon; y dos
elaboraciones mas de Veuve Clicquot en su
caso para disfrutar como cdctel pues reco-
miendan que ademas de hielo se acomparie
de un ingrediente. Son Veuve Clicquot Rich,
burbuja para la que sugieren pifia, lima, pepi-
no, pimiento, apio o infusionarlo en té, y Veu-
ve Clicquot Rich Rosé, en su caso con pifia, li-
ma, jengibre o también infusionarlo en té.
Productos que rompen con las reglas del
servicio de champagne, porque aungue exige
frio para ser disfrutado, siempre se habia re-
chazado el hielo porque al deshacerse dis-
torsiona el sabor.

“LLa cuestion es que no se trata de cham-
pagnes normales sino de champagnes que
no consideramos acabados hasta que reci-
ben el hielo; si los pruebas sin hielo no fun-
cionan o no se aprecian como nos gustaria”,
nos explican desde la firma francesa. Res-
pecto al motivo de su aparicion, cuentan
gue la idea surgié observando lo que el
consumidor hacia con el producto. “Nos di-
mos cuenta gue al consumidor le gustaba
poner un hielo bien en verano o bien incluso
de noche; en Francia a esto lo llaman una
piscine, de manera que hemos creado pro-
ductos para que los pueda disfrutar en la
manera gue le gusta. No es que ahora este-
mos recomendando poner hielo al cham-
pagne, sino que éstos estan preparados
para ello”. La formula: “hemos subido la
burbuja y el dosage para que, cuando reci-
ba el agua que el hielo va a aportar, el con-
sumidor reciba los aromas y sabores que
espera de un champagne”.

Benoit Gouez, endlogo jefe de Moét R
Chandon, lo reconoce como una forma to-
talmente nueva de tomar champagne, pero
explica gue el predominio de las uvas tintas
Pinot Noir y Pinot Meunier en los Ice Impé-
rial (se completan con entre un 10 y un 20
por ciento de Chardonnay) “le da a estos vi-
Nos una rigueza aromatica que se potencia
con el hielo”. Es el mismo coupage de los
Rich de Veuve Clicquot, pero en su caso dos
productos pensados para cocteleria.

CAMINO INTERESANTE
PARA EL CAVA

Algun tiempo después, Codomniu y Freixe-
net han reproducido la exitosa iniciativa.
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SOBRE TODO LOS
EXTRANJEROS NO TIENEN
PUDOR ALGUNO EN
ECHAR HIELO AL VING,

A CUALQUIERA, LLAMESE
BLANCO, ROSADO, TINTO
O ESPUMOSO.

VINO ‘ON THE ROCKS’

Anna Ice de Codorniu y Freixenet Ice (tam-
bién con versidn Rosé) dejan claro desde el
nombre la manera de tomarlos; ambos na-
cen para ser tomados con hielo y, si es po-
sible, en copa de baldn, cual trago largo.
Cavas gue recurren a una imagen refres-
cante y moderna, que aspiran a conquistar
al consumidor joven y nocturno.

Bruno Colomer, endlogo de Codomiu, di-
ce gue estos productos responden a las
nuevas formas y momentos de consumo:
“Existe una creciente tendencia de consu-
mir bebidas con hielo, especialmente en la
época estival. El cava es una de las bebidas
mas versatiles que existen, ya que puede
ser consumido como aperitivo, durante las
comidas, en momentos afterworks, como
copa o como sustituto de combinado du-
rante las noches de verano. Este cava esta
creado para los amantes del espumoso que
apuestan por consumir cava como aperitivo

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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o alternativa a destilados. Y es una alterna-
tiva para poder disfrutar en verano del cava
de otra manera, mucho mas refrescante y
en cualquier situacion”.

Consultado también sobre el handicap
gue podria suponer el hielo para las carac-
teristicas organolépticas de este espumo-
so, asegura que Anna ICE Edition esta con-
cebido enoldgicamente para ello. “Los aro-
mas no se pierden por el hecho de servirlo
con hielo, y el sabor, aunque si cambia, es-
ta concebido para que mejore al hacerlo y
mas aun si anadimos algin componente
mas como podria ser zumos de frutas (me-
jor acidos), pues de esta forma compensa-
mos el dulzor del cava y conseguimos un
nuevo equilibrio en boca. Tomar asi el cava
nos permite descubrir un nuevo tipo de ca-
ta, mas cercana a la cocteleria”.

TAMBIEN

VINOS TRANQUILOS

Al margen de burbujas, son cada vez mas
las bodegas que elaboran vinos, principal-
mente rosados, con vistas a esos publicos
veraniegos. Seria mentira afirmar que son
los de perfil provenzal (color rosa palido)
los nacidos con este fin, pero son bastantes
los presentados como productos de vera-
no, para puestas de sol en las mejores te-
rrazas del pais, y esos destinos definen su
objetivo.
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ALGUNAS FIRMAS

HAN COLOCADO EN EL
MERCADO UN TIPO DE
VINOS PENSADOS PARA
MEZCLAR, POTENCIAR CON
OTROS INGREDIENTES Y
ACOMPANAR CON HIELO.

Son pocos los que por ahora se atreven a
proponer gue su vino se tome con hielo a
excepcion de José Carlos Alvarez, director
técnico de Vifia Vilano, en Ribera del Duero,
y autor de Think Pink ‘16, un rosado de
Tempranillo, de color palidisimo, definido
por la acidez, notas florales y la frescura de
la fruta roja. Como padre de la criatura re-
comienda beberlo “con unos cubitos de hie-
lo y flores de violeta para potenciar el sa-
bor”. El publico al que se dirige, también lo
tiene perfectamente localizado, “el de cual-
quier terraza veraniega de Ibiza o Palma,
por ejemplo”.

Ambientes potenciales a los que quiere
llegar el Grupo Bodegas Palacio 1894 con
su nuevo rosado Pefiascal Ice. Compuesto
de Tempranillo y Cabernet Sauvignon, y
elaborado para resultar frutal, refrescante,
chispeante y con cierto toquecito dulce
—“vino de aperitivo”, dicen—, lo fundamen-
tal, inciden, es “servirlo muy muy frio, entre
6y 8 grados”, aungue en su caso, todavia,
no se atrevan a proponerlo con hielo sino
gue recomiendan gue haya mucho, pero en
la cubitera.

LLEGARON
PARA QUEDARSE
Aungue fue antes de que estos cavas on the

rocks hicieran su aparicion, o mas o menos
al mismo tiempo, los hoy populares frizzan-
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tes comenzaban a hacer ruido como mane-
ra de abrir las puertas del vino a consumido-
res deseados pero muy alejados, que son el
principal interés de todos estos productos.
Estos frizzantes también pueden ser bebi-
dos con hielo como admiten desde Finca
Constancia, la bodega toledana de Gonza-
lez Byass en la que elaboran Fragantia n° 6
y n° 9, version blanca y rosada respectiva-
mente. El primero un moscatel y el segundo
un syrah. “Son dos vinos a los que el hielo
potencia su frescura y juventud”, aseguran.

Recordemos que los frizzantes son vinos
jovenes, frescos, con carbdnico (natural o
por afadido de gas antes de ser embotella-
do), muy ligeros, por lo general de caracter
goloso, y con bastante menos alcohol, en-
tre 50y 100, porque se para la fermentacion
a la mitad para conservar parte de los azu-
cares y que la cantidad de alcohol sea me-
nor. Las marcas existentes van en aumen-
to porgue estan cosechando bastante éxito
entre los consumidores mas jévenes e in-

expertos, segmento al que por supuesto
también buscan conquistar con el disefio y
la imagen de sus botellas.

Entre los ejemplos mas recientes esta
el estreno de la folclérica marca Lolea,
Lolea Rosé n° 5 (Garnacha y Tempranillo),
un sucedaneo entre sangria y vino, que re-
Une todo lo dicho hasta aqui: atractivo
continente, goloso contenido, de color pa-
lido, con poco alcohol, algo de carboénico e
ideal para tomar muy frio o en cocteles.
Aungue no sea esto el futuro del vino, si
pueden considerarse interesantes vias de
acercamiento a los gue seran los consumi-
dores del futuro.
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