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ELA LUCHA CONTRA LA NATURALEZA ADVERSA HA ALUMBRADO ALGUNOS

iDE LOS GRANDES VINOS DEL MUNDO. LOS INTENTOS REALIZADOS PARA
REPRODUCIR LAS CUALIDADES DE VINOS LEJANOS HAN CONTRIBUIDO TAMBIEN
LA DESARROLLAR NUEVAS ESPECIALIDADES. LOS ERRORES Y LOS ACCIDENTES
iTIENEN TAMBIEN SU APORTACION PARA ENRIQUECER UN CAPITULO SUGESTIVO
EEN LA ENOLOGIA, EL DE LOS VINOS HIJOS DEL ERROR Y LA NECESIDAD.

TEXTO: ANDRES PROENSA
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19> Laciencia ha utilizado desde siempre para avan- obtener concentracidn de azlicares. Asi se preparal
izar el método de ensayo y error. Por encima de los la materia prima gue da lugar a los dulces de Pedroi
'planteamientos tedricos, por mas avanzados que Ximénez y algunos de Moscatel en Espafia o, al otro]
\puedan ser y aungue cuenten con herramientas tan lado del Mediterrano, al kommadaria de Chipre. |
ipoderosas como la informatica mas avanzada, cual- Cuando le tocd a Roma el papel de gran difusor dei
lquier hipdtesis precisa la verificacién cientifica, la la viticultura y enologia, el vino ya formaba parte de!
\confirmacion efectiva de sus planteamientos y su los habitos cotidianos, de la cultura y hasta de las,
imaterializacién en resultados contrastables. En la religiones del érea mediterrénea. Y lo estaba de for—i
viticultura y la enologia ese principio es indiscutible. ma tan estrecha que se podria decir gue su dominio
. Es muy probable que la propia elaboracién del vi- politico y militar se consolidd en los lugares en los,
ino fuera producto de un error casual, previo a la pro- gue era posible el cultivo de la vid y de los otros pro—i
pia viticultura, y no de un ensayo. Es plausible que ductos ligados a esa cultura. Es posible que no
en un intento de almacenar los frutos de vides sil- abarcaran mas territorio porque no encontraron ali-
\vestres se produjera una fermentacién y la necesi- ciente vinicola para avanzar hacia el sur, por territo-
idad hiciera que aguellos primitivos habitantes del rios aridos del desierto, ni hacia el frio norte.

|Caucaso, donde se suele establecer el nacimiento
del vino, consumieran el resultado de esa fermenta-
icién. Lo demas es facilmente deducible: con multi-
Iples ensayos y errores, se domesticd la vid y se se-
leccionaron las variedades mas adecuadas al mis-
imo tiempo que se desarrollaban técnicas para
'reproducir el proceso de fermentacién, obtener el
imejor resultado y, la base de la enologia, conservar
iel producto el mayor tiempo posible en su estado
'mas satisfactorio, es decir, como vino. Paralelamen-
te a ese proceso, el cultivo de la vid y la elaboracién
idel vino se extendié primero hacia el sur, hacia la
lllamada media luna feértil y Egipto, y hacia el oeste,
\Asia Menor y Grecia, para luego colonizar toda la ri-
ibera mediterranea.

! Elcultivo de la vid y la elaboracion de vino se inte-
\graron rapidamente en lo que entendemos por cul-
tura occidental y el vino acompaiid a esas civilizacio-
ines antiguas, encargadas de difundir esa cultura, a lo
\largo de los siglos. Convertido en uno de los emble-
imas de esa cultura, su desarrollo quedd en manos

ide los campesinos, los que estaban encargados, por ADAPTARSE AL MEDIO

lcercania y por necesidad, de asimilar y transmitir esa En esos confines donde el entorno ecoldgico era)
icultura del vino, por més que las sucesivas hornadas menos favorable es donde la vid demostrd su resis-
ide sacerdotes de las diferentes religiones atribuye- tencia y vitalidad. Los campesinos ya habian com—i
'ran a ese conocimiento origen divino. probado esas cualidades y destinaban al vifiedo las|
| Sin conocer a Cicerdn, los campesinos aplicaron tierras en las que era dificil que medrasen otros cul-|
ila maxima del orador romano: tivos. Y comprobaron que en esas condiciones ad—i
! “propio de cualquier hombre es errar, pero sélo versas daban sus mejores resultados en cuanto a
\del ignorante perseverar en el error”. Y sin ser cien- calidad, ya que no en cuanto a rendimiento. En las|
itl’ﬁcos, aplicaron durante milenios métodos empiri- zonas limite de cultivo, en las que por diferentesi
Icos hasta conseguir no sélo obtener vino de sus vi- motivos ambientales no habia seguridad de obtener
\Aedos, sino también adaptar el cultivo de lavid a las cosecha se desarrollaron vinos singulares, hijos de|
icondiciones limite que oponia la naturaleza en las la necesidad, de la adaptacion al medio y, también,i
'diferentes regiones. E incluso de aprovechar esas del recurso habitual de hacer de la necesidad virtud.
\condiciones para crear vinos singulares, caso de los Sin embargo, antes de eso, se realizarian todos,
ivinos dulces de pasas de las zonas calidas, en las los intentos posibles para contrarrestar las adversi—i
'que se aplican procedimientos muy refinados, como dades del entorno. En zonas calidas se protegeria el
el asoleo de las uvas, para deshidratar los frutos y fruto de la influencia solar acumulando hojas, en zo-,
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inas frias se elegirfa una orientacién adecuada para
iaprovechar el sol, en zonas humedas se buscaria
\alejar los frutos del suelo mediante estructuras
\(emparrados o espalderas) o haciendo que la planta
itrepara a los arboles...

| El viticultor desarrolld sistemas para hacer posi-
ble el cultivo incluso en circunstancias que parecen
iimposibles. Asi han surgido vifiedos de fisonomia
'singular, como los de la isla de Lanzarote, protegi-
dos del viento del desierto mediante pozos y mura-
illas, los cultivos casi imposibles del Sil, del Duero,
'del Priorato o de la isla de La Palma, encaramados
ien laderas que requieren para su trabajo una mez-
icla de viticultor y escalador. O, mas lejanos, los vi-
INedos de las zonas del interior de China, con invier-
inos tan frios que es necesario enterrar las plantas
ipara que el hielo no las destruya.

INVIERNO E INFIERNO

(Con la aplicacion de diferentes practicas, desarro-
illadas a lo largo de la historia, los viticultores han
\conseguido cultivar la vid en condiciones muy ad-

versas. En la actualidad se han sobrepasado los li-
mites tradicionales y existen vifas en climas tropi—i
cales, en los que pueden realizar tres o hasta cua-|
tro vendimias al afio, en el desierto egipcio y en cier-
tas zonas de Gran Bretaia y hasta de Escandinavia.i
Tomando el dicho popular de algunas zonas espa-|
fiolas, en las que se dice que se pasa de los meses,
de invierno a los meses de infierno, la viticultura hai
conseguido vifias en el invierno y también en el in-|
fierno. 1

Con la debida proteccion frente al sol, riego abun—i
dante vy fertilizacion del terreno, se puede obtener]
uva y vino practicamente en cualquier desierto.
Ademas, con la ventaja sobre los climas tropicalesi
de que el vifiedo del infierno se beneficia del con-|
traste térmico entre el dia y la noche, beneficioso
para el desarrollo en la planta de las sustanciasi
aromaticas. En la actualidad se estan desarrollando
vifiedos en zonas aridas de Egipto, por cierto cerca,
de donde ya en la época de los faraones se cultiva—i
ba vifia y se elaboraban vinos de renombre, algunos|
de los cuales se exportaban a la antigua Iberia.
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wSI LA HELADA NO ERA DEL TODO CATASTROFICA, HABIA GRANOS
QUE NO HABIAN LLEGADO AL ESTADO SOLIDO DEBIDO A SU MAYOR
CONCENTRACION DE AZUCAR. DE LA SELECCION DE ESOS GRANOS!
SE OBTIENEN VINOS DULCES QUE PUEDEN SER EXCELENTES. SON|

LOS ‘VINOS DE HIELO’.

|
|
1
i El asunto se complica algo mas en el extremo
|opuesto, en los vinedos de invierno. Las temperatu-
ras extremas en la zona baja del termdmetro dan en
ialgunas regiones un respiro breve durante los cor-
‘tos veranos. Los meritorios viticultores aprovechan
iese lapso con la plantacién de variedades de vid de
iciclo corto, en un intento de obtener una adecuada
imaduracion del fruto. Son zonas limite del cultivo de
la vid en las que, a pesar del esfuerzo de los campe-
isinos, en ocasiones la naturaleza se muestra poco
'generosa y el invierno se presenta antes de que se
Ihaya alcanzado la deseada maduracion.

i Cuando se prevé la llegada de los hielos inverna-
les, lo habitual es adelantar las vendimias, lo que da
lugar a una incompleta maduracién, con uvas de al-
ito contenido en Acidos (tartdrico, malico y otros) y
Ibaja proporcion de azlicares. La solucion es la famo-
isa chaptalizacion, método desarrollado por el qui-
imico francés Jean-Antoine Chaptal a principios del
'siglo XIX que consiste en afadir azicar al mosto
\(sacarosa, azlicar de remolacha o de cafa o mosto
de vino) antes de la fermentacion.

i Ese es el procedimiento enoldgico, tan discutido
como la acidificacion o adicién de acido tartarico a
ilos mostos producidos en las zonas célidas, que tie-

|
|
nen exactamente el problema contrario, es decir,i
mucho alcohol y baja acidez. Los viticultores busca-!
ron su alternativa en la paciencia y el riesgo, en apu-|
rar la fechas de vendimia a la espera de unos mini-
mos de madurez. En ocasiones fallaron los célculos,:

|
llegaron los hielos y se congelaron los frutos. |

Al intentar aprovechar esos frutos, se observd
gue, si la helada no era del todo catastrofica, habiai
granos de uva completamente congelados y otros|
que no habian llegado al estado sélido. Estos Ulti-
mos eran los gue contenian mayor cantidad de azU—i
car, lo que hace que la temperatura de congelacién|
baje de forma considerable. De la seleccién de esos,
granos se obtienen vinos dulces que pueden ser ex—i
celentes y alcanzar altas cotizaciones. Son los vinos}
de hielo, que se producen en el centro de Europa y‘
en zonas vinicolas de Canada y Estados Unidos. Yw
gue en otras se intenta reproducir de forma art|f|C|al‘
con intervencién de camaras frigorificas.

JUGAR CON HONGOS

Los vinos de hielo tienen como beneficioso efecto,
colateral la obtencidn de vinos dulces, objetivo his—i
torico de vitivinicultores en muchas zonas del mun-
do. En el Mediterraneo y zonas calidas se concentra|
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lel azuicar con el asoleo, la exposicién de las vendi-
imias al sol, en las zonas frias por la congelacion. Y
len dreas intermedias se ha hallado la formula ha-
iciendo de la necesidad virtud, convirtiendo una pla-
iga en una bendicion al aprovechar el ataque mode-
'rado de un hongo, la Botrytis cinerea, para la obten-
,cidn de unos de los vinos mas cotizados del mundo.
i Un buen ataque de Botrytis cinerea, lo que se co-
Inoce como podredumbre noble, se consigue con la
'suma de temperaturas moderadamente altas, entre
320 y 25°C, y humedad elevada en un plazo no muy
iprolongado de tiempo que ha de ser seguido por
junos dias secos y calidos. Asi se desarrolla en los
rracimos una pelicula de hongos que desecan la fru-
ita sin romper el hollejo al mismo tiempo que comu-
inican al mosto los rasgos singulares (finos recuer-
idos de hongos v de hidrocarburos, notas herbaceas)
ique luego se perciben en el vino junto a los propios
'de la fruta bien madura. Ademas, el hongo ataca a
isus primas las levaduras de la fermentacién, dificul-
ita la transformacidén de los azlcares y propicia que

lel resultado final sea marcadamente dulce.
!

Si el plazo en el que se dan esas condiciones en el;
vifiedo es demasiado corto, se consiguen uvas pocoi
o nada botrytizadas. Si es demasiado largo, el asun-!
to toma un cariz mas oscuro y pasa a ser podredum-,
bre gris; se rompen los hollejos, lo que permite eli
acceso al mosto de bacterias acéticas y otros ele-!
mentos que lo alteran y estropean. |

El resultado positivo, la podredumbre noble dai
lugar a vinos tan famosos y caros como los sauter-/
nes y barsac, en la regién de Burdeos, y el legenda-|
rio tokaj hiingaro. Su alta valoracién hace que tam—i
bién se busque producir vinos similares en otras zo-!
nas, algo sin duda mucho mas complicado que el,
uso de camaras frigorificas para congelar la vendi—i
mia.

ERRORES GLORIOSOS |

Esa pulsién por elaborar fuera de sus paises natales
vinos similares a los de zonas prestigiosas parece|
una constante en la enologia. Productores de zonas,
frias, adecuadas para producir vinos blancos, explo—i

ran las alternativas para hacer tintos al mismo tiem-|
|
|
1
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wLOS CHISPEANTES VINOS DE LA CHAMPAGNE YA APARECEN CITADOSw
‘EN OBRAS DE SHAKESPEARE. EL ENCARGADO DE DESARROLLAR EL|
MAS FAMOSO ESPUMOSO DEL MUNDO FUE UN MONJE BENEDICTINO;
‘DOM PIERRE PERIGNON, ENCARGADO DE LA BODEGA DE LAABADIA‘

‘DE HAUTVILLERS.
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ipo gue los de dreas mas meridionales insisten en ha-
icer blancos, a veces hasta forzando la maquina para
\adoptar en zonas secas y soleadas variedades que
imedran mejor en ambientes mas hiimedos y frescos.
iO se intenta una vez mas forzar la suerte y elaborar
\vinos en zonas en principio poco adecuadas.

| Es el caso de la regién francesa de Champagne,
ique cayo bajo la influencia de los reyes de Borgofia,
Ipais vinicola desde tiempos de los romanos, que
\quisieron llevar sus usos y costumbres a los nuevos
iterritorios. Para empezar, llevaron las variedades
'regionales, Chardonnay y Pinot Noir entre otras, y
Ibuscaron reproducir los vinos en una zona conside-
irablemente mas fria. El resultado eran vinos agra-
Ices, con verdores, alta acidez y corto alcohol (atin se
ipueden probar en la zona, si hay coraje para ello),
ique era necesario tocar para hacerlos minimamente
Ipotables.

| La férmula seria probablemente un antecedente
ide la chaptalizacién, aunque el objetivo era mas
'sencillo que intentar aumentar el grado alcohélico
\del vino, lo que se conseguiria simplemente fortifi-
wcando el vino con el anadido de un aguardiente. Se
‘trataba de contrarrestar con azucar la acidez hi-
rriente del vino, pero ese procedimiento presentoé un

\
|
|
|
1
inconveniente, la natural tendencia de los azucaresi
hacia su transformacion en alcohol y en gas carbd-|
nico. El problema se presenté pronto y enseguida
los vignerons champaieses hicieron de la necesi- :
dad virtud y vendieron como un logro esa burbUJa
de carbodnico. \

Todavia no se habia inventado el champan, pero;
los chispeantes vinos de la Champagne ya aparecen,
citados en obras de Shakespeare. El encargado de
desarrollar el mas famoso espumoso del mundo fuei
un monije benedictino. Dom Pierre Perignon, que lle-|
gd a la abadia de Hautvillers, cerca de Epernay, ca-
si cincuenta afios después de la muerte del drama—i
turgo inglés. Alli estuvo durante casi otro medio si-!
glo como encargado de la bodega del cenobio y alli;
desarrollé el methode champenoise de elaboraciéni
de espumosos, para lo que, segiin cuenta la leyen-!
da, conto con la colaboracién de los tapones de cor-
cho con los que los peregrinos que regresaban dei
recorrer el Camino de Santiago tapaban las calaba-!
zas que usaban como cantimploras. |

EL COLOR DEL ERROR ‘

De la produccién de champan procede al parecer,
otro de los gloriosos errores de la enologia. Como se
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wLATRANSFORMACION DE NECESIDAD A VIRTUD EN LOS CHAMPANES
ROSADOS FUE INCOMPLETA HASTA HACE POCO. EL ROSADO LLEVO!
DURANTE MUCHO TIEMPO EL PESO DEL ERROR Y ERA CONSIDERADO!
‘UN CHAMPAN DE SEGUNDA, QUE TOMO TINTES DE VINO CANALLA‘

‘PORQUE SE VENDIA EN LOCALES OSCUROS.

\

|

1

iha visto antes, las variedades de uva importadas de
\Borgofia eran la blanca Chardonnay v la tinta Pinot
iNoir, gue tenian el refuerzo de la también tinta Pinot
'Meunier. Y el champan era un vino blanco. Se impo-
inia la necesidad de elaborar vino blanco con uvas
inegras, con el riesgo evidente de que en la separa-
icién de los solidos la materia colorante de los holle-
jos tifiera o manchara el mosto.

i Un cierto paso de esa materia colorante es inevi-
itable (una manipulacion con modernos procedimien-
'tos en los que interviene el carbdn activo puede de-
jar cualquier mosto o vino cristalino como el agua) y
ide ahi procede el color champdn, |a tonalidad ligera-
'mente parda de los espumosos champaneses. Sin
lembargo. cualquier error de calculo o incluso unas
itemperaturas altas que facilitan el trasiego de los
lantocianos del hollejo al liquido. El mosto y el vino
\pasan de ser manchados a ser tefidos o tintados (de
iahi viene el término tinto que se usa en Espaia; en
lotros idiomas el vino oscuro es rojo o negro) y pasa
\a ser inservible para su objetivo inicial.

i Salvo gue intervenga de nuevo la inventiva y la
icapacidad de hacer de la necesidad virtud. No es de
rrecibo destinar a la destilacion o al vinagre el precia-
ido zumo de las uvas, de manera que se da por in-

ventado el rosé. Un nuevo tipo de vino que se exten-
dié por muchas regiones vinicolas, entre ellas, tal
vez no por casualidad, Navarra, reino integrado en,
Espafia en 1513 pero con una larga historia de rela—l
cién con los reyes borgofieses. ‘

De todas formas esa transformacion de nece5|—
dad a virtud en los champanes rosados fue incom-
pleta hasta hace bien poco. El rosado llevo durantei
mucho tiempo el peso del error y era considerado un|
champan de segunda, que tomd tintes (con perdén)
de vino canalla porque se vendia sobre todo en ca—i
barets y otros locales en los que habia poca luz. Los|
favoritos de gentes de la bohemia, como Toulouse-|
Lautrec, aungue parece gue el genial pintor prefen’ai
la absenta.

DETRAS DEL VELO

La conservacion y el transporte también han tenido!
efectos colaterales en la conformacion de los rasgos,
distintivos de los vinos. Basta pensar en los tintosi
actuales, que no son nada en la vida si no han teni-!
do un paso, mas o0 menos contaminante, por el enva-|
se de madera, sea de roble sea de otra especie arbd-
rea. Casos destacados son vinos como el retsina,i
gloria de la enologia griega que recibe el nombre del,

INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS




aroma procedente del envase de madera de pino en
lel que envejece, 0 su pariente cercano el canario vi-
\no de tea, acunado en envases de pino de tea.

| El transporte también ha tenido su influencia a
ilo largo de las diferentes épocas. Afortunadamente
Ipaso a la historia el pellejo, piel de animal imperme-
:abilizaba con pez (elaborada con resina que ha de
iser extraida de la raiz del pino), que daba un carac-
'ter peculiar a ciertos vinos tabernarios. Y, también,
iel transporte en &nforas, en las que el vino se pro-
itegl’a con una capa de aceite, y el envase se sellaba
'con materiales de ignoto origen.

| Sin embargo, el transporte ha sido vital en el des-
iarrollo de toda la gama de vinos de acento inglés.
'Los oporto, jerez, madeira, malaga y el largo etcéte-
ira de vinos que surcaron los mares en navios britani-
icos son vinos fortificados, es decir, defendidos de las
linclemencias de la travesia mediante el afiadido de
\una racién mas o menos generosa de aguardiente.
[Ese afiadido marcara finalmente el caracter del vino.
i Eran los jereces que se vendian porgue lo que
,consumia el pueblo en las tabernas era vino blanco
1

|
|
del afio. En el paso de los siglos XVl al XIX, los es-
tablecimientos portuarios de Cadiz, El Puerto yi
otras localidades costeras de la bahia de Cadiz se|
aprovisionaban de vino en las bodegas de Sanltcar
de Barrameda, que eran mas cercanas y vendian vi—i
nos, expedidos en las botas de roble, a precios mas,
favorables, mientras los altivos jerezanos se dedi-
caban a exportar. En esas tabernas observaron quei
el vino mejoraba de forma notable cuando ya se ha-|
bia consumido parte del contenido. 1

Y es que, con las condiciones de humedad de esosi
locales abiertos a la influencia marina, se formaba
en la superficie del vino una nata grisacea, integra-|
da por levaduras como las de la fermentacion, quei
no sélo protegian al vino de las agresiones ambien-
tales sino también le conferian un caracter singular,
y atractivo. Las bodegas buscaron reproducir esosi
efectos y asi nacieron los vinos de crianza en flor o
de crianza bajo velo. Ni mas ni menos que los finos,
vy manzanillas, que no fueron en este caso hijos deli
error o de la necesidad pero que si afiadieron en su
nacimiento un factor accidental. l
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