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bastante habitual. La clasificacién tradicional de las elaboraciones de vino, vinificacién en blanco y vinificacién

en tinto, definida por la presencia de los hollejos durante la elaboracién, se rompe con vinos tintos que se separan
rdpidamente de los sélidos del racimo o con modernos blancos elaborados con maceracién previa con los hollejos o con
su presencia, incluso con parte de los raspones, durante la fermentacién.

En el caso del uso de las diferentes variedades es palmario. La mezcla de variedades, que tradicionalmente se dise-
flaba ya en las vifias, busca que la aportacién de unas solvente las carencias de otras. En algunas ocasiones se intenta
corregir la tendencia natural para adecuarla a la demanda de los santos mercados y eso se traduce en el establecimien-
to de un estilo propio. Es el caso cercano de vinos como los valdepefias, que respondian a la etimologfa de vino tinto en

La convivencia un tanto promiscua entre los diferentes recursos con los que cuenta el elaborador de vino es
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tanto en cuanto eran (y todavia) vinos producidos con mayoria de uvas blancas (en Valdepetias y La Mancha la propor-
cién Airén-Tempranillo era de nueve a uno hace
veinte afios) que se tefiian con la aportacién croma-
tica aportada por una participacién minoritaria de
BLANC DEBLANCS ©
Radicalmente distinto es el ejemplo del cham-
pan, en el que lo natural es elaborar vinos blancos
Y B L AN c D E N U I RS con una base importante de variedades de uva tin-
tas, Pinot Noir y la minoritaria Pinot Meunier. Es di-
ficil impedir al cien por cien que el tinte de las uvas
negras manche el vino; de ahi viene el color cham-
pdn, ese tono ligeramente pardo habitual en el mas
famcso espumoso el
mundo 1a excepeon V- El blanc de
quetas, es hacer vinos  NOITS €S un
blancos con uvas blan- recurso para
cas de Chardonnay, que  jntentar
EL VINO CON SU MATERIA COLORANTE. son designados como emular al
blanc de blancs, es decir, .
blanco de uvas blancas. Champ an.

ESTRUCTURA Y VITALIDAD

El blanc de blancs es lo habitual y lo que parece na-
tural: vinos blancos elaborados, generalmente en
blanco, con uvas blancas. El blanc de noirs es inven-
to antiguo pero un recurso reciente, nacido de un in-
tento de emular al champan y sumado al objetivo de
obtener vinos singulares y con una consistencia que
permita pensar en una larga vida en la botella, dos de
los principios recurrentes de los endlogos modernos.

Tiene familiares cercanos, como los vinos grises
de Lorena, elaborados con Gamay (la uva del beau-
jolais), los histdricos pardillos de Rioja o, rizando el
rizo, los gris de gris del Languedoc, de Garnacha Gris.
Y tiene hijos naturales en los vinos rosados, nacidos
probablemente de un error que desemboca en el te-
fiido excesivo del mosto blanco.

El accidente en ese sentido es muy habitual porque, en funcién de las variedades de uva utilizadas, el mosto comien-
za a tomar color con bastante facilidad; en etapas posteriores, cuando se pretende un vino negro, el asunto se complica
bastante. Variedades como la champafiesa Pinot Noir, la Gamay de Lorena o la Mantonegro mallorquina son mas duc-
tiles en ese sentido por tener menos materia colorante en sus pieles. La Garnacha Tintorera, tefiida hasta la pulpa serfa
muy poco recomendable. En caso de accidente hay tratamientos decolorantes, en especial a partir del carbén activo.

Los blanc de noirs enriquecen su cardcter frutal con cierta vinosidad de tinto que se une a los rasgos varietales y se
refuerza con elaboraciones modernas de vinos blancos, como la permanencia en contacto con las l{as. Suelen ofrecer una
sensacion de consistencia por extraer una cierta cantidad de taninos, que, sumada a una notable acidez, permiten pen-
sar en una buena evolucién de cara al futuro. Ademads, suelen prescindir de las aportaciones de la madera, lo que es apre-
ciado por no pocos consumidores. @
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