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2. REFRANERO ESPANOL

HERMANO BEBE QUE LA VIDA ES BREVE

COMER SIN VINO, COMER MEZQUINO

EL VINO ANEJO, ES LECHE PARA EL VIEJO

LA MUJER Y EL VINO, SACAN AL HOMBRE DE TINO

Y CORRE LA LIEBRE POR EL. MONTE

Y EL TIBURON POR EL MAR

Y NO HAY MAS PLACER EN EL MUNDO
QUE BEBER Y NO PAGAR

POR ELLAS,

POR LAS MAS BELLAS,

POR LAS DEL CULO ANCHO Y CUELLO ESTRECHO

POR LAS QUE NOS OFRECEN SUS LABIOS DESINTERESADAMENTE,
AUNQUE ESTEN LLENAS DE TELARANAS,

POR ELLAS,

POR LAS BOTELLAS

<ESTAMOS TODOS?, ESTAMOS!

:CUAL CABALLEROS?, CUMPLAMOS!

¢Y A LAS MUJERES?, ;AMAMOS!

:PERO ANTE TODO? (BEBAMOS, BEBAMOS, BEBAMOS!

BENDITO SEA NOE

QUE LAS VINAS PLANTO,
PARA QUITAR LA SED

Y ALEGRAR EL CORAZON

¢NUESTRO TESORO? EL VINO
¢NUESTRO PALACIO? LA TABERNA

EL VINO ALEGRA EL OJO

LIMPIA EL VIENTRE
Y SANA EL DIENTE
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3. GLOSARIO DE TERMINOS

A -

ABIERTO.

Calificativo que se aplica al vino de poco color y, también, al que presenta falta de equilibrio en la boca.

ABOCADO.

Vino que, sin llegar a ser dulce, tiene cierto tono azucarado. Sinénimo: embocado.

ACEITE ESENCIAL.

Aceites que forman parte de las pepitas de las uvas. Cuando pasan al vino, generalmente a causa de excesivas aplicaciones de la
prensa, le confieren extrafias sensaciones de enranciamiento.

ACEITOSO.

Vino de aspecto oleoso (graso) debido a una enfermedad o al aporte de aceites esenciales causado por el tinturado de las pepitas de
la uva en la extraccion del mosto.

ACERADO.

Matiz en la coloracién de los vinos blancos jovenes mas palidos, que recuerda al brillo del acero.

ACERBO.

Vino a la vez aspero y acido. Muy duro al paladar.

ACERO INOXIDABLE.

Material muy resistente y poco atacable por acciéon del mosto o del vino, que se utiliza modernamente para construir envases vinarios
donde elaborar o conservar vinos de calidad.

ACETALDEHIDO.

Sustancia resultante de la oxidacién del alcohol etilico que confiere al vino un olor muy desagradable.

Sinénimo: aldehido acético.

ACETATO DE ETILO.

Ester del acido acético y el alcohol etilico, componente natural de los vinos de crianza. Responsable del olor caracteristico de los vinos
con acidez volatil elevada.

Ver éster.

ACIDEZ.

Conjunto de los diferentes acidos organicos que se encuentran en el mosto o en el vino. Puede ser fija o volatil. La acidez fija
corresponde al conjunto de los acidos naturales procedentes de la uva (tartarico, malico y citrico) o formados en la fermentacion
malolactica (lactico). La acidez volatil comprende el conjunto de acidos volatiles formados durante la fermentacion o como
consecuencia de alteraciones microbianas; su valor es un indice de la degradacion del vino. El méas importante acido volatil es el acido
acético, sintoma de la transformacién del vino en vinagre. La acidez total es el conjunto de todos los acidos del vino o mosto; se
expresa generalmente en gramos de &cido tartarico por litro de liquido.

ACIDO.

Sustancia quimica genérica de sabor caracteristico, capaz de formar sales combinandose con las bases. Vino en el que predomina el
sabor acido, bien por un excesivo contenido de estas sustancias, bien por desequilibrio con respecto a otros sabores.

ACUOSO.

Vino desequilibrado por falta de extracto o alcohol. Da una sensacién andloga a la del vino aguado.

AEROMETRO.

Ver densimetro.

AFRUTADO.

Expresion incorrecta cuyo uso esta muy extendido y que se emplea para definir el caracter frutal de un vino.

Ver frutal.
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AGRAFE.

Grapa que cierra y sujeta el tapén del espumoso durante la segunda fermentacién. En la actualidad este sistema de cierre se ha
sustituido en buen nimero de bodegas por la corona de latén (la popular chapa) y el agrafe se utiliza con cierta frecuencia como
cierre definitivo de las botellas para su comercializacion, sustituyendo al tradicional morrién.

AGRAZ.

Se aplica a las uvas de racimo o segunda floraciéon que, debido al periodo en que se producen y desarrollan, no tienen tiempo para
madurar. Son de sabor agrio y, por extension, este calificativo define a los vinos que presentan este defecto en sus olores o sabores.

AGRESIVO.

Vino con aroma y sabor penetrante y desagradable. Vino sumamente acido y astringente.

AGUJA.

Sensacion de leves pinchazos en el paladar producida por algunos vinos que contienen burbujas de carbénico.

Vino de aguja: tipo de vino cuyo contenido en carbdnico es apreciable en la boca en forma de ligero picor o cosquilleo, pudiendo
observarse las burbujas de gas en la copa. Este resto de gas carbénico debe proceder de la propia fermentacion del vino.

AIREADO.

Caracteres olfativos degenerados y disminuidos por la acciéon del aire sobre el vino sin que se produzca una desnaturalizacion del
liquido.

ALBARIZAS.

Son las mejores tierras, de tipo calizo, para cultivar las vifias en Jerez. En Montilla llaman alberos a este tipo de suelos.

ALCALINO.

Vino con baja acidez y, por ende, con falta de viveza en su aspecto. Soso.

ALCOHOL.

Sustancia quimica genérica. Por antonomasia: alcohol etilico o etano. Tras el agua, es el componente mas abundante en el vino y el
que lo caracteriza. Se produce por la transformacion de los azticares del mosto durante la fermentacion (fermentaciéon alcohdlica). La
riqgueza alcohdlica de un vino se mide en porcentaje en volumen o grado y en la etiqueta se expresa con la formula % vol. tras el
valor en alcohol del vino. Significa que un vino de 12 grados (12%vol.) contiene un 12% de alcohol puro.

ALCOHOL METILICO.

Denominado también alcohol de madera porque se obtiene para su aplicacidon industrial de destilacion seca de maderas. Es muy
téxico y su presencia en el vino en dosis superiores a 0,gr/l esta prohibida.

Sinénimo: metanol.

ALCOHOLES SUPERIORES.

Familia de alcoholes que existen en el vino en proporciones muy pequefias y ejercen influencia en el aroma.
ALCOHOLES TERPENICOS.

Ciertos alcoholes que se encuentran en muy pequefias proporciones en la uva, pero que son los responsables de gran parte de los
aromas primarios del vino.

ALCOHOLICO.

Vino desequilibrado por excesiva graduacién. También se aplica a los vinos en los que la debilidad de otras sensaciones hace que el
alcohol destaque en la cata, a pesar de no tener una graduacién elevada.

ALDEHIDOS.

Sustancias quimicas organicas producidas por oxidaciéon de los alcoholes y que intervienen en el aroma de los vinos envejecidos
mediante crianza oxidativa. Ver acetaldehido.

ALEGRE.

Vino ligero, fresco, facil de tomar, con buen paso de boca y sin complejidad de aromas.

ALMENDRADO.

Aromas y sabores que recuerdan a los de las almendras amargas. Es caracteristico de algunos vinos generosos. En los vinos de mesa
puede indicar malas elaboraciones o tratamientos inadecuados.

ALTERADO.

Vino que presenta una transformaciéon anémala, con pérdida de sus cualidades.
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AMARGO.

Uno de los cuatro sabores. Se aprecia en la parte posterior de la lengua y es similar al del sulfato de quinina, pero no debe
confundirse con el sabor del tanino y con recuerdos metalicos.

AMARGOSO.

Sabor amargo ligero y agradable. Si un calificativo de amargo implica defecto, amargoso en algunas ocasiones es virtud.
AMBARINO.

Tonalidad de algunos vinos blancos causada por la oxidacion de algunos polifenoles.

AMONTILLADO.

Vino generoso de graduacion alcohdlica entre el 16 y el 22% vol., de color oro o a&mbar, aroma punzante, seco, suave, de sabor
avellanado y poco acido. Se producen amontillados en Jerez, Montilla-Moriles y Condado de Huelva.

AMORATADO.

Vino tinto en cuyo color predominan los tonos morados o violaceos fuertes.

AMOSCATELADO.

Vino con perfume de Moscatel.

AMPLIO.

Vino completo, lleno, prolijo en matices, en el cual los constituyentes normales resaltan de una manera ostensible.
ANALISIS ORGANOLEPTICO.

Cata.

Anédlisis sensorial.

ANDANA.

Conjunto de barricas apiladas unas sobre otras, en general hasta un méaximo de cinco filas.

ANHIDRIDO CARBONICO.

Ver carbonico.

ANHIDRIDO SULFHIDRICO.

Ver sulfhidrico.

ANHIDRIDO SULFURQOSO.

Ver sulfuroso.

ANIMAL.

Es un olor frecuente en tintos viejos. Define genéricamente los olores a carne o pieles de animales.
ANTOCIANOS.

Sustancias colorantes que se encuentran en la piel de las uvas tintas, responsables del color de los vinos tintos.
ANADA.

Afo en que ha tenido lugar la vendimia a partir de la cual se ha elaborado un vino. Sinénimos: vendimia, cosecha.
ANEJO.

Vino que ha sido sometido a un proceso de envejecimiento en barrica o botella, o en ambas, durante al menos tres afios.
Sinénimo: vino viejo.

APERITIVO.

Vino aromatizado con extractos vegetales o mediante maceracion de hierbas y especias, de sabor amargo y de accién estimulante del
apetito.

Ejemplo: vermut.

ARDIENTE.

Vino que provoca una sensacion pseudotérmica en la boca, causada por el efecto deshidrantante del excesivo alcohol que contiene.
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ARTISTA.

Sensacion desentonante en el aroma o en el paso de boca de un vino, de baja intensidad pero suficiente para perturbar su equilibrio.

ARMAZON.

Estructura, conjunto de componentes que constituyen el soporte del vino.

ARMONICO.

Vino con una gran conjuncién y perfecto equilibrio en todos sus caracteres. Maxima expresion de calidad de un vino.

AROMA.

Conjunto de sensaciones naturales propias y positivas de un vino. Pueden proceder de las propias uvas (aromas primarios), generarse
durante la fermentacién (aromas secundarios) o desarrollarse durante la crianza o envejecimiento de los vinos (aromas terciarios).

AROMATIZADO.

Vino preparado con adicién de esencias aromaticas.

ARROBA.

Medida muy utilizada para el vino en muchas comarcas espafiolas. Generalmente, equivale a 16 litros.
ARROPE.

Producto obtenido mediante deshidratacion parcial del mosto a fuego directo.

Sinénimo: mostillo.

ARRUMBACION.

Conjunto de operaciones que se realizan en el interior de las bodegas andaluzas, como trasegar, cabecear y clarificar los vinos.

ASPERO.

Vino de marcada astringencia causada por exceso de taninos o de componentes herbaceos procedentes del raspén, de las pepitas o
de los hollejos.

ASTRINGENCIA.

Sensacion de estrechamiento que se aprecia en los tejidos de la boca al paso d algunos vinos. Accién curtiente provocada en estos
tejidos por los taninos del vino.

ASTRINGENTE.

Vino con marcada astringencia debida a los taninos. Se identifica por una sensacion de roce entre la lengua y el paladar.

ATAQUE.

Primeras sensaciones percibidas en la boca al degustar un vino.
ATERCIOPELADO.

Término utilizado para definir un vino noble, suave y fino a la vez.
AZUCAR.

Cada una de las sustancias naturales que se caracterizan por su sabor dulce. Componentes basicos del mosto o zumo de uva. Los mas
abundantes en la uva son la glucosa y la levulosa o fructosa. Durante la fermentacion, y por accién de las levaduras, se transforman
en alcohol etilico, anhidrido carbénico y otras muchas sustancias que caracterizan al vino. cuando esta transformacion es
practicamente total se dice que el vino es seco, pero lo normal es que en todo vino quede cierta cantidad de azUcares sin fermentar,
denominados azulcares reductores. En los vinos jovenes existe una relaciéon entre la presencia de azUcares residuales y la intensidad
aromatica.

AZUFRE.
Elemento quimico de enérgica accion fungicida. Su combustion genera anhidrido sulfuroso (S0.), de gran importancia en enologia.
Ver sulfuroso.

Caracter olfativo picante y desagradable que aparece en los vinos con excesivo contenido en sulfuroso o a los que se ha afiadido
sulfuroso recientemente.

11
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BRAGAZO.

Orujo de la uva, restos que quedan tras el prensado. En Galicia y algunas otras zonas septentrionales, la palabra sirve para nombrar
al aguardiente de orujo.

BALSAMICO.

Sensacion que forma parte del bouquet de vinos de gran crianza. Son aromas penetrantes y que dan sensacion de frescura.

BARRICA.

Recipiente de madera de roble que se emplea para la crianza del vino.

A barrica: olor particular conferido al vino por el recipiente de madera en el que ha tenido lugar su crianza.
BARRICA BORDELESA.

Barrica utilizada para la crianza del vino de Burdeos, extendida a otras muchas zonas vinicolas (Rioja, ribera del Duero, Navarra,
Valdepefias, etc.). Su capacidad es de 220 a 225 litros.

BASTO.

Vino tosco, vulgar, de baja calidad.

BITARTRATOS.

Sales del acido tartérico (tartrico). El bitartrato potasico es un componente natural e importante del vino que puede precipitar por la
accion del frio y del alcohol formando cristales blancos en el fondo del envase. Junto con el tartrato neutro de cal forma los llamados
tartaros del vino, componentes problematicos que pueden afectar a la presentacion del mismo.

BLANCO.

Estilo basico de vino de color claro, con predominio de color amarillo matizado por una amplia gama de tonos verdes o dorados.

BODEGA.

Se utiliza en sentido figurado el olor "a bodega" para remarcar el vino que, en nariz, presenta defectos genéricos de humedad y poca
limpieza.

BORDELESA.
Ver barrica.
BOTA.

Tonel de madera de roble de 550 a 600 litros de capacidad usado para la crianza de los vinos de Jerez. Pequefio recipiente de piel de
cabra impermeabilizado con pez, con brocal, utilizado para el transporte y consumo de vino.

BOTELLA.

Recipiente vinario de vidrio de pequefio tamafio (generalmente de 3/8 de litro a 2 litros). Fase de crianza del vino en ambiente
reductor en la que el vino, puesto en botellas de cristal tras la crianza en madera, o directamente sin que tenga lugar ésta, termina de
afinarse y redondearse y desarrolla un bouquet mas complejo.

BOTRITIS.

Hongo microscopico (su nombre cientifico completo es botritis cinerea) responsable de la podredumbre blanca de la uva, que ejerce
una accién muy compleja y perjudicial en la mayor parte de los casos en que se presenta. En ciertas uvas centroeuropeas da lugar a
la podredumbre noble, que origina vinos especiales muy valorados. Produce una enzima oxidante muy enérgica denominada laccasa.

BOUCHONE.

Ver corcho.

BOUQUET.

Conjunto de sensaciones olfativas de un vino de crianza en su punto 6ptimo.

BRILLANTE.

Vino que al trasluz se presenta completamente limpio y transparente.

12
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BRUT.

Vino espumoso natural que contiene una proporcién de azucares inferior a 15 gr/litro. Cuando el contenido en azlcares no sobrepasa
los 6 gr/l puede aparecer la expresion extra brut en la etiqueta. El espumoso brut natural o brut nature es el que se comercializa sin
adicion de licor de expedicion.

CALIENTE.

Vino que produce en la boca una sensacion pseudotérmica de ligera intensidad debida a la accidon deshidratante del alcohol.
Sinénimo: célido.

CANA.

En ciertas zonas se denomina asi al aguardiente de orujo. Vaso para degustar algunos vinos generosos.

CAPA.

Intensidad del color de un vino.

CAPSULA.

Cubretapdn clasico de las botellas de vino. En los vinos de calidad se suele utilizar una capsula de estafio puro. También son
frecuentes las capsulas de estafio-plomo (aunque tienden a desaparecer), retractiles de material plastico, las de papel de aluminio y
las llamadas de complejo, integradas por capas de papel de aluminio o estafio y plastico.

CARBONICO.

Gas generado en grandes cantidades durante la fermentacion alcohdlica. Un vino ya terminado puede contener cantidades variables
de carbénico, que aporta frescor y produce un cierto cosquilleo en la lengua. Si el gas tiene un origen endégeno, el vino puede ser un
vino de aguja o bien un vino espumoso natural, segun la presién a que se encuentre. Si se trata de gas afiadido, sera un vino
gasificado.

Sinénimos: gas carbonico, anhidrido carboénico.
CARAMELIZADO.

Olores y sabores propios de azlcares sometidos a la accion del calor y alterados por ella. Comun en vinos que han sufrido elevadas
temperaturas en algunas de sus fases de elaboracion. Esta sensacion también puede proceder de tratamientos térmicos
(termovinificacion, pasteurizacién) incorrectamente aplicados.

CARAMELO DE MOSTO.

Producto obtenido por concentracion de mosto a fuego directo hasta su caramelizacién. Es la Unica sustancia autorizada para dar color
a ciertos vinos y a los brandies.

CARACTER.
Personalidad o singularidad de un vino.

Con caracter: se aplica a los vinos que ejercen una viva y grata impresion. También se interpreta como estilo o rasgo que identifica a
un vino o grupo de vinos.

CARNOSO.

Vino con cuerpo bien conjuntado que produce una amplia impresion fisica en la boca.
CASCA.

Hollejos, orujos.

CATA.

Accién de valorar el vino por medio de los sentidos, de forma técnica, analitica y objetiva. No debe ser confundida con la degustacion,
en la que intervienen elementos mas subjetivos y no se procede de manera sistematica, analizando cada uno de los aspectos
sensitivos de un vino.

Sinénimos: andlisis sensorial, andlisis organoléptico.
CATADOR.

Especialista en la valoracion organoléptica del vino, actividad que encierra grandes dificultades y requiere una larga experiencia y una
especial formacion técnica.
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CATAVINOS.

Recipiente en el que se sirve el vino para ser catado. Existe un modelo normalizado de cristal en forma de copa de utilizacion muy
extendida.

CAVA.

Vino espumoso natural obtenido mediante una segunda fermentacion realizada en la misma botella donde se ha efectuado el tiraje y
elaborado en zonas concretas de Catalufia, Aragén, Navarra, Extremadura, La Rioja, Alava y Valencia.

CEPA.

Pie de vifia de forma baja. género de levaduras fermentativas.

CERRADO.

Término referido al vino de largo envejecimiento que atraviesa una etapa en la que manifiesta una timida expresién aromatica.
CHACOLI.

Vino ligero, acidulo, tipica elaboracion del Pais Vasco, procedente de uvas que no alcanzan suficiente madurez. Puede tener una
graduacion alcohdlica inferior al 9% vol., pero debe ser superior al 7% vol.

CHAPTALIZACION.

Adicion de azlcar al mosto para su enriquecimiento. Practica prohibida en Espafa, desarrollada por el francés Chaptal.

CHATEAU.

Palabra francesa que sirve para referir la explotaciéon vitivinicola que redine en una misma propiedad las vifias y las bodegas de
elaboracion y crianza.

CHATEO.

Degustacion de vinos realizada en grupo, variando de establecimiento.

CHATO.

Vaso para vino de forma peculiar, con desproporcién en favor de la anchura con relacién a la altura, y volumen reducido.
CIERNA.

fecundacion de las flores que provoca el cuajado de los frutos de la vid.

CLARETE.

Vino tinto de poco color. en algunas zonas de Castilla y Ledn se denominan asi los rosados locales. Hasta la integracién de Espafia en
la CEE definia un tipo de vino de elaboracién particular.

CLARIFICACION.

Practica enoldgica destinada a la eliminaciéon de determinadas sustancias existentes en el vino en solucién verdadera o, la mayor
parte de las veces, en suspensién coloidal. Estas sustancias afectan o pueden llegar a afectar a la limpieza y transparencia del vino.

CLIMA.

Conjunto de fenbmenos meteoroldgicos que caracterizan el estado medio de la atmésfera en un punto de la tierra considerando un
periodo largo de tiempo.

Microclima: son las condiciones climaticas en zonas mas reducidas y referidas a las capas atmosféricas inferiores practicamente a la
altura de la planta.

CLIMATOLOGIA.

Es la parte de la Meteorologia que estudia los fenémenos atmosféricos que se producen en las zonas mas préoximas a la superficie de
la Tierra. CLOS.

Palabra francesa que hace referencia a la propiedad viticola cercada por un muro, generalmente de origen monacal.

COLOR.

Atributo que presenta un vino en cuanto a su aspecto, correspondiente a la radiacién luminosa del espectro visible por él reflejada.

COLORANTES.

Productos orgéanicos naturales propios del hollejo o piel de la uva responsables de la tonalidad del vino.

COLORANTES ARTIFICIALES.

Sustancias quimicas capaces de modificar o intensificar el color de un vino. Su utilizacién esta prohibida.
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COMPLEJO.
Vino que ofrece una amplia gama de sensaciones tanto en boca como en nariz y envia retronasal.

COMUN.

Vino corriente, sin cualidades.

Sinénimo: vino de pasto.

CONO.

Recipiente de hormigén, metdlico o de madera utilizado para almacenar vino, generalmente con capacidad entre 8.000 y 20.000
litros.

CORCHO.

Conjunto de células muertas que forman la corteza de algunos arboles, en especial del alcornoque utilizado para la elaboraciéon de
tapones.

A corcho: olores y sabores muy desagradables debidos a la contaminacién del vino con sustancias del tapén; generalmente se trata
de ciertos hongos que han contaminado el corcho. También se suele usar el término francés bouchoné.

CORONA.

La que forman las burbujas de un buen espumoso en la copa al llegar a la superficie.

CORRIMIENTO DE ESCALAS.

Proceso de crianza de los vinos generosos mediante el cual el vino se traslada de una criadera a otra hasta llegar a las soleras.

CORROMPIDO.

Vino con mal olor nauseabundo, contaminado por haber estado en recipientes mal lavados.

CORTO.

Vino con caracteres aromaticos o gustativos fugaces o poco intensos.

COUPAGE.

Término francés que define la practica de mezclar vinos de la misma o de diferente partida o cosecha con el fin de unificar sus
cualidades o complementar con las cualidades de unos los defectos de otros.

Vino de coupage: producto de la mezcla de vinos de diferentes caracteristicas con el fin de conseguir otro que participe de las virtudes
de los que intervienen en la mezcla.

CRIADERAS.

Botas de crianza de los vinos generosos. Se sitlan en la bodega unas sobre otras formando lo que se denomina una pierna, en la que
se desarrolla el proceso de corrimiento de escalas. Las del ultimo nivel, es decir, las que contienen el vino con mas prolongada crianza
se denominan soleras. El conjunto de criaderas y soleras que puede estar integrado por mas de una pierna recibe el nombre de
escala.

CRIANZA.

Proceso controlado de envejecimiento y maduracién de un vino mediante el cual desarrolla caracteres especiales. Se suele aplicar de
forma genérica a todo los vinos sometidos a envejecimiento.

Vino de crianza: vino de calidad, sometido a envejecimiento en madera y botella durante al menos dos afios naturales.
CRIANZA BIOLOGICA.

Proceso tipico de los vinos del occidente andaluz, si bien se da también en otras zonas, como Rueda, que se produce por la accién de
levaduras.

Sinénimos: crianza en flor, crianza bajo velo.
CRU.
Término que en Francia define a los vinos de calidad superior procedentes de vifiedos determinados. Se puede traducir como pago.
CRUDO.
Vino joven, sin terminar.
Sinénimo: tierno.
CUERPO.
Sensacion de consistencia del vino en la boca. Extracto seco del vino. Es una cualidad apreciada en los grandes vinos.
15

ALMUDENA PEREZ SALAS



N -
{l‘h '.-

-t MANUAL DEL VINO 1'5:
| -t

C.v.C.

Siglas que significan Conjunto de Varias Cosechas y que definen un tipo de vino de coupage elaborado a partir de vinos de diferentes
afiadas, que pueden ser joévenes o de crianza, reserva o gran reserva o mezclados entre si. En estos casos, naturalmente, no se hace
indicacion de la afiada en la etiqueta.

D -

DEBIL.

Vino con caracteres poco pronunciados.
Sinénimo: corto.

DEBURBADO ESTATICO.
Ver desfangado.

DECANTACION.

Operacion de trasiego de un vino viejo de la botella a otro recipiente con el fin de eliminar depésitos sélidos alojados en el fondo. Se
realiza tan s6lo con vinos muy viejos que hayan precipitado materia colorante con el paso del tiempo.

Ver desfangado.

DECREPITO.

Vino totalmente desequilibrado por exceso de edad.

DEGRADADO.

Vino en el que sus cualidades van evolucionando a peor debido a la degeneracion de sus componentes.
DEGUELLO o DEGUELLE.

Operacioén que se realiza a los vinos espumosos naturales elaborados mediante el sistema tradicional o método champanés (segunda
fermentacion en botella). Con el degtiello se eliminan las lias procedentes de la segunda fermentacién, acumuladas junto al tapén.

DEJO.

Sensaciones que permanecen una vez ingerido el vino.

Sinénimo: retrogusto.

DELGADO.

Vino con falta de extracto (cuerpo). De poca estructura, pasa por la boca sin apenas estimular las papilas.
DELICADO.

Vino con aromas y sabores de calidad pero poco intensos.

DENSIDAD.

Magnitud fisica que relacionan la masa de un cuerpo con el volumen que ocupa.
Sinénimo: peso especifico.

DENSIMETRO.

Instrumento para medir densidades en liquidos. Muy utilizado en enologia.
Aerémetro: densimetro que mide directamente los grados Beaumé.

DENSO.

Vino espeso, de mucho cuerpo y estructura.

DEPOSITO.

Recipiente para contener vino. Puede ser de capacidades dispares y de materiales muy diversos, como madera, hormigén, acero al
carbono, acero inoxidable, poliéster, etc. Este término se aplica también a sélidos del vino precipitados en el fondo de estos u otros
recipientes.

DESAGRADABLE.

Sensacion de los vinos defectuosos.
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DESCARNADO.

Vino pobre en alcohol y extracto. Vino muy delgado.

DESCOMPUESTO.

Vino mal conservado, enturbiado, con pérdida de materia colorante y mal gusto. Degradado.

DESCUBE.

Operacion que consiste en la separacion del vino, fermentado o en proceso de fermentacion, de sus hollejos.

DESEQUILIBRADO.

Vino sin conjuncién entre sus componentes, por exceso o defecto de uno de ellos.

DESFANGADO.

Eliminacion por decantacion fisica de las materias sélidas existentes en suspension en el mosto.
Sinénimo: deburbado estatico.

DESLABAZADO.

Vino con graves desequilibrios.

DESPALILLADO.

Eliminacion del escobajo o estructura herbacea del racimo antes de iniciar el estrujado de la uva. Operaciéon imprescindible para la
consecucion de vinos tintos de calidad.

DESPOJADO.

Vino clarificado de forma natural por sedimentacion de las particulas sélidas que lleva en suspension. En la cata se aplica a veces
como sinénimo de fatigado.

DESVAIDO.

Vino que ofrece muy baja intensidad en sus sensaciones por excesiva exposicion a la influencia del aire. Se aplica al color, al aroma y
al sabor.

DISCO.

Se aplica a la superficie del vino en la copa.

DOBLE PASTA.

Vino elaborado con doble cantidad de hollejo de uva tinta y una sola parte de mosto. Tiene mucho color y cuerpo.

DORADO.

Color de ciertos vinos blancos y generosos que recuerda al del oro. Tipico vino de crianza de la D.O. Rueda.

DUELA.

Cada uno de los listones que forman un envase vinario de madera.

DULCE.

Vino con un contenido en azlcar superior a los 50 gr/l. Sabor basico que se detecta en la parte anterior de la lengua.

DULZON.

Vino de sabor débilmente azucarado. Se aplica a los vinos en los que el contenido en azucar, aunque no sea muy alto, destaca de
manera desagradable.

DURO.

Vino con marcada acidez y astringencia.

-E -

ELEGANTE.

Vino equilibrado y con delicadas y sugerentes sensaciones en nariz y boca.

EMPIREUMATICOS.
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Serie de olores a azlGcar quemado, humo, alquitran, yodo, etc.

ENCABEZADO.

Adicion de alcohol al vino o mosto.

ENMOHECIDO.

Sabor y olor de un vino en cuya elaboracién se han utilizado racimos enmohecidos o ha estado en recipientes poco limpios y
contaminados por moho. A veces el defecto es causado por un corcho en mal estado o de mala calidad.

ENVERO.

Es la época de la coloraciéon de la uva.

ENYESADO.

Antiquisima préctica frecuente en los vinos meridionales consistente en la adicién de yeso al mosto.

EQUILIBRADO.

Vino cuyos caracteres gustativos y olfativos se presenta bien conjuntados y sin defectos. Expresion de calidad de un vino.

ESCOBAJO.

Raspon. Estructura lefiosa del racimo.

ESPECIADO.

Calificativo que se aplica al aroma (directo o por via retronasal) de un vino, generalmente de larga crianza en madera y botella, en el
que se aprecian sensaciones o recuerdos de especias (clavo, pimienta, canela, etc.).

ESPESO.

Vino recio, con mucho cuerpo y densidad.

ESPICHAR.

Término que define la accién de pinchar las barricas o toneles de chacoli para probar la nueva cosecha. Se aplica también a la sidra.

ESPIRITUOSO.

Vino de elevada graduacién alcohdlica. Licor. El término se aplica méas a los destilados que a los vinos. Proviene de la propia
destilacion, en la que se buscaba la esencia (el espiritu) del producto destilado.

ESTABILIZACION.

Conjunto de précticas enolégicas encaminadas a mantener en lo posible las cualidades del vino a lo largo del tiempo.

ESTABLE.

Vino que mantiene sus cualidades y caracteres sin cambios negativos.

ESTATUTO DE LA UVA, DEL VINO Y DE LOS ALCOHOLES.

Normativa que regula en Espafia la ordenacion del vifiedo y su produccion, la definicién, elaboracién, ordenacién y comercializacién de
los productos derivados de la uva y definicion y empleo de los alcoholes. Su Reglamento fue aprobado por Decreto 835/1972, de 23
de marzo, que desrrollaba la Ley 25/1970Algunos de sus puntos se han visto superados tras la aplicacion de la normativa
comunitaria.

ESTER.

Sustancia quimica organica genérica formada por la combinacién de un &cido organico y un alcohol. Gran parte de los aromas
terciarios de un vino de crianza son debidos a ésteres.

Ver acetato de etilo.

ESTIRENO.

Sustancia quimica componente de muchas materias plasticas, responsable del olor a plastico de los vinos que han permanecido
inadecuadamente en envases de este material.

ESTRECHO.
Anténimo de amplio. Vino lineal, con escasa riqueza en sensaciones.

ESTRUCTURA.

Armazoén de un vino. Un vino con buena estructura es un vino con cuerpo, buena acidez y sabroso, todo ello con potencia y equilibrio.
Si se utiliza la expresién buena estructura de sabores, significa que los sabores aparecen a la vez potentes y equilibrados.
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ESTUFADO.

Proceso de calentamiento a que son sometidos los clasicos vinos de Madeira, dentro de las bodegas, a temperatura constante de 45-
50°C durante 90 dias.

ETANO.
Ver alcohol.
EVOLUCIONADO.

Vino que ha sufrido modificaciones positivas o negativas, con el paso del tiempo.

EXTRACTO SECO.

Conjunto de sustancias no volatiles del vino. En la cata es sinénimo de cuerpo.

EXTRANO.

Caracter negativo de dificil identificacién en un vino.

-F-

FATIGADO.

Mareado. Cuando no ha transcurrido el espacio de tiempo necesario para que el vino se reponga de operaciones como filtrado,
trasiegos, etc.

FERMENTACION.

Proceso biolégico mediante el cual una sustancia se transforma en otra u otras distintas como consecuencia de la actividad de algunos
microorganismos.

FERMENTACION ALCOHOLICA.

O fermentacion alcohélico-pirdvica. La que realizan varias especies de levaduras que transforman los azlicares del mosto de la uva en
alcohol, anhidrido carbénico, glicerina y otro elevado nimero de sustancias.

FERMENTACION MALOLACTICA.

Transformacion del acido malico en lactico por accidon de ciertas bacterias. Es un proceso casi indispensable en los vinos tintos de
calidad, que adquieren asi suavidad.

FICHA DE CATA.

Estadillo normalizado para reflejar las impresiones del catador y valorar los diferentes aspectos organolépticos de un vino.

FINAL DE BOCA.

Sensaciones Gltimas que se aprecian al degustar un vino.

FINO.

Tipo de vino generoso de crianza biolégica que se obtiene en las denominaciones de origen Jerez, Montilla-Moriles y Condado de
Huelva. En cata suele aplicarse a los vinos bien elaborados y con cualidades aromaticas aunque no tenga gran intensidad.

Sinénimo: elegante.

FLAVONOIDES.

Pigmentos amarillos que aumentan al envejecer el vino blanco. Pertenecen al grupo de las materias tanicas o polifenoles.

FLOR.

Conjunto de levaduras responsable de la crianza biolégica de los vinos finos (levaduras de flor). Estas levaduras pertenecen
principalmente a las cuatro especies del género Saccharomices: S. Beticus, S. Cheriensis, S. Montuliensis y S. Rouxii. La flor también
llamada velo, se desarrolla en la superficie del vino de forma espontanea, a modo de capa flotante de color blanco grisaceo. Mosto de
flor: mosto extraido sin presion de las uvas.

FLORAL.

Calificativo aplicado a los aromas primarios de algunos vinos que recuerdan al perfume de flores (rosa, violeta, etc.).
Sinénimo: a flores.

FLORES.

Algunas enfermedades del vino.
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Ver micoderma.

FRAGANCIA.

Aroma de gran intensidad y muy resistente.
FRANCO.

Vino sin alteraciones ni defectos, sin falsos o inadecuados olores o sabores. Suele aplicarse mas concretamente a la fase olfativa.

FRANQUEZA.
Condicién de vino franco.
FRASCA.

Tipica botella de vidrio utilizada para el servicio de chatos de vino en las tabernas.

FRESA.

Matiz de color de algunos vinos rosados. Aromas que presentan a veces los vinos muy jovenes.

FRESCO.

Vino con adecuada acidez para su tipo, por lo que produce sensacion de frescura en la boca. Sensaciéon caracteristica de los vinos
jovenes de calidad.

FRUTAL.

Vino delicado que recuerda a diferentes aromas de plantas, al aroma propio de la uva con que ha sido elaborado o al de algunas otras
frutas. Vino con predominio de aromas primarios.

FUERTE.

Vino con caracteres de alcohol y cuerpo muy marcados.

G-

GALLINERO (palo de).

Expresion utilizada en la cata y que define el olor nauseabundo que presentan algunos vinos como consecuencia de haber estado
durante mucho tiempo en contacto con materia organica en descomposiciéon (lias, heces...) en una elaboracién sucia y descuidada.

GAMA.

Conjunto de matices o gradacion de algin caracter del vino. Se aplica tanto al color como a los aromas.

GARRAFA.

Recipiente de vidrio con proteccidn exterior y con una capacidad de 2 a 16 litros, utilizado para el comercio de vinos.
GARRAFON (de).

Expresidn que se aplica a vinos y licores de poca calidad y origen desconocido.

GASIFICADO.

Vino con alto contenido en gas carbdénico exégeno, es decir, no originado por el propio vino, sino afiadido artificialmente.

GENEROSO.

Vino genuinamente esparfiol que se obtiene en las denominaciones de origen Condado de Huelva, Jerez y Montilla-Moriles a partir de
variedades selectas, segun procesos tradicionales de crianza biolégica y cuya graduacion alcohdélica es superior al 15% vol. Son vinos
generosos los finos y amontillados de Jerez, Montilla-Moriles y Condado de Huelva y las manzanillas de Sanltcar de Barrameda.

GERANIOL.
Olor que recuerda al de las hojas de geranio, producido por degeneracion del acido sérbico.

GLICERINA (Propanotriol).

Alcohol procedente de la fermentacion alcohdlica. Tercer componente, después del agua y del alcohol etilico en orden cuantitativo del
vino. Tiene gran importancia en la estructura, sabor y suavidad de los vinos. Parte del componente dulce de los vinos secos es debido
a la glicerina.

GLICERICO.
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Vino suave untuoso de buen paso de boca como consecuencia de su adecuado contenido en glicerina.

GRAN RESERVA.

Expresion que define ciertos periodos minimos de crianza en los vinos. Para poder ser calificado como gran reserva, un vino tinto
debe envejecer durante al menos 24 meses en barricas de roble y otras 36 también como minimo en botellas. En el caso de los vinos
blancos y rosados, el periodo minimo es de 48 meses en madera y botella, de los cuales al menos 6 deben tener lugar en barricas de
madera de roble.

GRANVAS.

Vino espumoso natural cuya segunda fermentacion ha tenido lugar en grandes envases metalicos.

Sinénimos: método charmat, cuve close y grandes envases.

GRADO ALCOHOLICO.

Ver alcohaol.

GRADO BEAUME.

Unidad que se utiliza en la bodega para medir la riqueza en azucares de un mosto en funcién de su densidad. Grado dulce.
GRASA.

Es sinébnimo del ahilado del vino, una enfermedad que se detecta cuando el vino cae en la copa como si fuera un hilo de aceite.

_H -

HECES.

Materias espesas que se depositan en el fondo de los envases una vez acabada la fermentaciéon. En la cata, materia organica
evolucionada que da lugar a olores muy desagradables, putridos.

HECTAREA.

Medida de superficie equivalente a 10.000 metros cuadrados. Un campo de futbol de dimensiones normales mide aproximadamente
una hectéarea.

HERBACEO.

Sensacion olfativa y sapida desagradable que recuerda a las partes verdes de la vid (raspén, hojas). Puede ser debido a la falta de
madurez de las uvas originarias o a tratamientos demasiado enérgicos a que hayan sido sometidos durante la elaboracion, facilitando
la extraccion de componentes indeseables del racimo. También tiene una acepcién positiva en la cata cuando se refiere al caracter
primario de algunos vinos jovenes que recuerda al heno o a algunas plantas aromaticas.

HIBRIDO.

Variedades de vid productoras directas, prohibidas en Espafa. Caracter desagradable, sobre todo en boca, de los vinos elaborados
con variedades productoras directas.

HOLANDAS.
Destilados de vinos sanos utilizados para la elaboracion de brandies.
HOLLEJO.

Piel que envuelve la pulpa o parte carnosa de la uva.

Sinénimos: orujos, casca.

HORIZONTE.

Cada una de las capas horizontales que se pueden distinguir en el perfil vertical del suelo. Los horizontes se identifican con letras,
siendo el perfil (A) el mas préximo a la superficie, el (B) el inmediatamente inferior, etc.

HUECO.

En cata, se aplica a algunos vinos tintos que decepcionan en su paso de boca, por tener cierto volumen y carnosidad pero carecer de
sabores.
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IDEAL

Esquema tedrico de un vino perfecto. Este vino no existe, pero cualquier elaboracién sera tanto mas apreciada cuanto mas se
aproxime a él.

IMPUREZA.

Sustancia ajena al vino.

INCORRECTO.

Vino con defectos o anormalidades de pequefia intensidad.
INSIPIDO.

Falto de sabores. Plano. Soso.

INTENSIDAD.

Esquema para medir la cantidad de color, aroma o sabor de un vino.
IRISACIONES.

Reflejos o destellos de algunos matices mas o menos afines en el color de un vino
ISOTERMA.

Linea imaginaria que une en el mapa puntos geogréaficos en los que se registran idénticas temperaturas medias anuales. La vid se
cultiva en Europa entre la isotermas 9°C y 21°C.

- J -
JOVEN
Vino nuevo del afio sin crianza.
JURADO DE CATA.
Comisioén de expertos catadores que actian en los concursos de vinos.
JUSTO.
Vino que apenas alcanza el nivel minimo de calidad exigido.
JUVENTUD.

Caracteres de un vino que denotan su escasa edad.

LACTEOS.

Aromas terciarios presentes en vinos de crianza de alta calidad, recuerdan a los aromas delicados de productos lacteos.

LAGAR.

Lugar donde se realiza la molienda y estrujado de la uva.

LAGRIMA.

Fraccion de mosto obtenido sin ningln tratamiento mecéanico de la uva, fluyendo espontdneamente cuando las uvas son amontonadas
en especiales condiciones. Vino procedente del mosto asi obtenido. Tipico vino de licor producido en la Denominacion de Origen
Malaga.

LAGRIMAS.

Huellas formadas en la pared de la copa, en la forma de gotas que caen lentamente, después de humedecida ésta con vinos ricos en
alcohol y glicerina.

Sinénimos: cortinas, piernas.
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LEVADURA.

Hongos microscoépicos responsables de la fermentacién alcohdlico-pirtvica. Fermento.

LEVADURAS SELECCIONADAS.

Levaduras utilizadas por algunas bodegas para aromatizar "artificialmente" determinados vinos jévenes. Se reconocen en cata por
aromas como el del platano caramelizado.

LIAS.
Sustancias sélidas (sobre todo restos de levaduras) acumuladas en el fondo de los depésitos tras la fermentacion del vino.

Crianza sobre lias: sistema peculiar de envejecimiento en el que el vino evoluciona en unién de sus lias, lo que le confiere un caracter
peculiar, es el sistema habitual de envejecimiento de los vinos espumosos pero se aplica también a ciertos vinos tranquilos.

A lias: olores y sabores contraidos por el vino al estar en contacto durante mucho tiempo con sus soélidos decantados si se
descomponen en anaerobiosis dan lugar al grado mas desagradable de olor a lias, el olor a heces.

LICOR DE EXPEDICION.

El que se aflade al espumoso, justo antes de ponerlo a la venta, y que sirve entre otras cosas para ajustar el grado de dulzor de la
bebida.

LICOROSO.

Vino generalmente dulce. Obtenido a partir de variedades de uva adecuadas con adicién de alcohol. Unico autorizado y con
graduacion adquirida superior al 15% vol. Algunas mistelas se incluyen en este tipo. Denominado en la actualidad vino de licor.

LIGERO.

Vino débil pequefio, que puede ser agradable pero que tiene poco alcohol y poco extracto.
LIMPIDO.

Superlativo de limpio, transparente.

LIMPIO.

Vino de aspecto transparente, sin materias sélidas en suspension, bien presentado. Aplicado a la fase olfativa y gustativa define a un
vino con sensaciones positivas nitidas y sin defectos aunque muchas veces se aplica a vinos sin olores extrafios.

LLENO.

Vino muy amplio de sabores y con adecuada estructura. Vino que colma la boca.

LLORO.

Flujo de la vid que surge en los cortes de la poda al final del invierno, previo a la brotacién.

MACERACION.

Contacto del mosto o del vino con sus hollejos para extraer materias colorantes y componentes del extracto y de los aromas. Se
utiliza generalmente en la elaboracion de tintos.

MACERACION CARBONICA.

Técnica de elaboracion de vinos tintos en la que la uva entera sufre una fermentacion intra-celular enzimatica. Se utiliza para obtener
vinos jovenes suaves y aromaticos. Es la formula clasica de elaboracion de los tipicos vinos de cosechero de Rioja Alavesa.

MACERACION EN FRIO.

Técnica utilizada para enriquecer en aromas primarios los vinos blancos. Consiste en mantener el mosto en contacto con sus hollejos
evitando que inicie la fermentacion mediante la aplicacion de frio.

MADERA.

Parte fibrosa de las plantas situada debajo de la corteza. Con la madera de algunos arboles, sobre todo roble, pero también castafio y
otras se elaboran envases destinados al envejecimiento de vino.

A madera: aromas y sabores de los vinos que han estado en contacto con madera de crianza sana y preparada; componente del
bouquet de los vinos de crianza en barricas.

A madera nueva: intensa sensacion a madera de los vinos que han estado en contacto con envases de madera nueva sin preparar.
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A madera humeda: olor mohoso debido al contacto del vino con envases de madera viejos o en malas condiciones.

Exceso de madera: expresion que define la presencia exagerada del olor y el sabor de madera de crianza aunque ésta sea de calidad.

MADERIZADO.

Sinénimo de pasado en gusto a roble. El término proviene de los aromas tipicos de los vinos de Madeira que tienen un elevado grado
de oxidacién. Salvo en el caso de algunos vinos especiales, es un defecto grave. El término se aplica también a vinos muy oxidados
que en nariz evocan sensaciones de madera, aunque no hayan estado en contacto con ella.

MADRES.

Orujos fermentados. También, lias.
MADURA.

Uva que ha alcanzado la madurez.
MADURACION.

Proceso biolégico que se realiza en la uva mediante el cual una serie de sustancias acidas se transforman en azlcares, se produce la
pigmentacién de los hollejos, etc. Aplicado a un vino define un proceso intermedio entre la elaboracién y la crianza aunque a veces se
confunde con ésta.

MADUREZ.

Momento 6ptimo de la vendimia. Hay que diferenciar entre madurez industrial, que es cuando la cantidad de azlcar por unidad de
superficie es maxima, y la madurez aromatica, que corresponde a la mayor concentraciéon de aromas primarios en la uva y se verifica
de 5 a 7 dias antes que la madurez industrial.

MAGNUM.

Botella de litro y medio de capacidad, mas apropiada para una prolongada conservacion del vino que la normal de tres cuartos.

MAJUELO.

Parcela de terreno plantada de vifia.

MALICO.

Acido orgéanico de sabor duro que se encuentra en el mosto y a veces también en el vino, sobre todo si procede de uvas con
maduraciéon incompleta. Es atacado por las bacterias lacteas que lo transforman en &cido lactico, mucho mas suave, durante la
fermentaciéon malolactica. La presencia de acido malico se identifica por un peculiar olor en el vino, que recuerda al olor de las
manzanas verdes.

MANCHADO.
Vino blanco de color ligeramente rosado por haber estado en depésitos que antes contuvieron vino tinto.
MANZANILLA.

Vino generoso similar al fino, elaborado exclusivamente en Sanlicar de Barrameda (Cadiz) mediante crianza bioldgica y siguiendo el
sistema de criaderas y soleras.

Manzanilla pasada: nombre que reciben las manzanillas muy viejas.
MAREADO.

Fatigado.

MEDICINA.

Componente olfativo extrafio de algunos vinos que recuerda a ciertas especialidades de farmacopea. Generalmente es debido a
procesos oxidativos incontrolados.

Sinénimos: a medicina, medicinal.
MEDIUM.

Vino dulce elaborado en las denominaciones de origen andaluzas occidentales mediante la adicion de Pedro Ximénez a un vino
oloroso.

MERCAPTANO.

Compuesto quimico de olor putrido muy desagradable que se produce en vino con alto contenido en sulfuroso al reaccionar éste con
el alcohol etilico.

METALICA.
En la cata, sensacion tactil desagradable de algunos vinos a su paso por la boca.
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MICODERMA.

Enfermedad del vino causada por una levadura perniciosa que se forma en la superficie del vino y descompone algunos de sus
componentes enturbiandolo y dando lugar a malos olores.

MISTELA.
Mezcla de mosto de uva con alcohol vinico. Algunas son consideradas como vinos de licor.
MOHO.

Hongo generalmente microscépico que se desarrolla en condiciones determinadas de humedad, temperatura y aireacion. Defecto del
vino causado por uvas atacadas por hongos (botritis, mildiu) o por haber estado en recipientes enmohecidos.

MORAPIO.

Vino tinto de mucho color y tonos apagados por su escasa acidez.

MORBIDO.

En la cata, se aplica al vino suave, delicado y gustoso en boca.
MORDIENTE.

Se aplica al vino acerbo, al mismo tiempo, vivo y astringente.
MORRION.

Mecanismo que sirve para sujetar el tapén en una botella de vino espumoso.
MOSTO.

Zumo fresco de uva que no ha iniciado la fermentacion. En Jerez y algunas otras zonas se denominan mostos los vinos ya
fermentados, antes de ser sometidos a crianza.

Mosto flor o mosto yema: es el mosto que fluye de la uva estrujada por simple gravedad, sin presién mecéanica alguna.
Mosto primera o primeras: es el mosto extraido mediante una ligera presion.
Mosto segunda o segundas: extraido mediante presion mas firme.

Mosto de prensa o prensas: Ultima fraccién de liquido retenida por los hollejos que se separa de éstos mediante el uso hasta el limite
de las prensas.

Mosto a la piquera: liquido que se extrae mediante la prensa en el lagar.

Mosto al deslio: vino recién fermentado que se separa de sus madres (lias).

-N -

NARIZ.

Conjunto de cualidades olfativas de un vino.

NERVIO.

Término que se aplica a un vino rico en componentes acidos, materias minerales y taninos. Vino con caracter.

NEUTRO.

Vino de escasa acidez.

NOBLE.

Vino elaborado a partir de variedades de uva preferentes y envejecido con esmero. Vino de calidad sometido a crianza durante al
menos dos afios.

NUEVO.

Vino joven de menso de un afio.

-0 -
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OLEOSO.
Vino de aspecto viscoso similar a la textura del aceite.
OLOROSO.

Tipo de vino caracteristico de las denominaciones de origen. Condado de Huelva, Jerez y Montilla Moriles de color &mbar o caoba muy
aromatico, suave y vigoroso en la boca, aterciopelado que se envejece mediante el sistema de criaderas y soleras por crianza fisico-
quimica.

OPACO.

Vino que por su elevada intensidad colorante o debido a enturbiamientos no deja pasar la luz a través de su seno.
OPALESCENTE.

Vino ligeramente turbio.

ORDINARIO.

Vino corriente, sin atributos. Vulgar.

ORO.

Matiz del color amarillo de algunos vinos blancos.

ORUJOS.

Hollejos piel de la uva, casca. Residuo sélido de la uva sin fermentar (orujos frescos) o ya fermentada (orujos fermentados). De la
destilacién de los orujos fermentados se extrae el aguardiente de orujo llamado genéricamente orujo de los cuales es el producido en
Galicia el mas famoso.

OXIDACION.

Reaccion quimica de diversos componentes del vino con el oxigeno atmosférico. Bajo control la oxidacion es un proceso insustituible
en la crianza de los vinos pero cuando se produce involuntariamente origina graves alteraciones en los vinos.

OXIDADO.

Vino alterado grave e irreversiblemente por la accién del oxigeno. Tales alteraciones afectan al color, aroma y comportamiento en la
boca del vino.

_P-

PAJA.

Matiz del color amarillo de los vinos blancos.

PAJI1ZO.

Matiz del color amarillo de los vinos blancos jovenes, menos intenso que el paja.
PALE.

Término inglés que define el matiz de color de los vinos de Jerez. Pale dry equivale a fino y pale cream es la denominacién de un vino
dulce con el color del fino.

PALIDO.

Calificativo que se aplica a los vinos blancos de baja intensidad cromética. Vino generoso producido en Rueda (palido Rueda) similar al
fino.

PAMPANO.

Ramificacion brotada de la vid.

PASA.

Uva parcialmente deshidratada por soleo con gran riqueza en azUcares.

PASADO.
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Vino que durante su almacenaje o durante su crianza ha superado el nivel idéneo de conservacion, encontrandose en una fase de
pérdida de atributos que desembocaré en la decrepitud.

PASIFICACION.
Olores que recuerdan a los de las pasas desarrollados en vinos elaborados con uvas demasiado maduras.
PASTOSO.

Se suele aplicar a algunos vinos blancos y cavas demasiado densos en la boca, generalmente desequilibrado en favor de un alto
contenido de azucar.

PELEON.
Vino corriente, vulgar. Con excesiva graduacion alcohdlica.
PEQUENO.

Calificativo aplicado a un vino que sin tener defectos ni desequilibrios graves, presenta una escasa potencia en las sensaciones
aromaticas y gustativas.

PERFIL.

Conjunto de elementos dispuestos en capas (horizontes) que constituyen el suelo en sentido vertical.
PERFUMADO.

Vino con intensos aromas.

PERFUME.

Conjunto de los aromas de un vino puesto de manifiesto en la cata.

PERSISTENCIA.

Duracion y calidad de las sensaciones que siguen apreciandose en la boca después de la ingestion del vino.
PERSONALIDAD.

Conjunto de cualidades distintivas de un vino o de alguna de sus fases organolépticas. Caracter.
PESADO.

Vino que, si bien no presenta defectos significativos, resulta poco grato de beber.

PETILLANT (o petillante).

Vino ligeramente efervescente en el que se percibe un ligero picorcillo causado por la presencia de pequefias burbujas de carbénico,
aunque sin llegar a la potencia de un vino de aguja.

pH.

Medida de la energia acida de un vino. Su valor reviste singular importancia en la fermentacion, conservacion y caracter final de un
vino. Los vinos presentan un pH variable entre 2,9 y 4.

PICADO.

Vino con evidentes sintomas de avinagramiento.

PICANTE.

Sensacion producida por la aguja.

PIERNA.

Es otra manera de llamar a las lagrimas que forma el vino en la pared de la copa.

PIQUETA.

Liquido fermentado obtenido por el lavado con agua de los orujos fermentados.
Sinénimo: aguapié.

PIMIENTA.

Aroma que aparece en algunos vinos de crianza.

PIMIENTO.

Componente aromatico primario de algunas variedades de uva, como la tinta Cabernet - Sauvignon.
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PLANO.

Vino que por su falta de acidez se muestra desequilibrado y sin contraste en la boca.

PLATANO.

Aroma secundario de muchos vinos jovenes actuales.

POLIFENOLES

Sustancias quimicas organicas naturales en el vino de gran importancia pues de ellas depende el color, la suavidad y otros aspectos
de los vinos.

POSGUSTO.
Es la impresién que deja un vino en la cavidad bucal y en las fosas nasales después de ingerido.
PRIMEUR.

Término francés que se aplica al tipo de embotellado y comercializacion precoces del vino joven, a menudo, a los dos meses de la
vendimia.

PULGAR.

Trozo de sarmiento con un nimero variable de yemas que se deja al podar la cepa.

PULVERULENTO.

Vino que presenta una sensacion tactil desagradable, que recuerda a la presencia de polvo o arena fina diluida en el liquido.
PUNZANTE.

Aroma intenso y volatil propio de los vinos con crianza en flor.

sinbnimo: con punta. La ausencia de esta sensacién (vino romo o sin punta) es un importante defecto.

-Q-

QUEBRADO.
Vino enfermo por alguna de las llamadas quiebras que producen graves enturbiamientos.
QUIEBRA.

Enturbiamiento grave de origen quimico.

Quiebra férrica: originada por insolubilizacion de sales de hierro presentes en el vino por reaccién con otros componentes (&cido
fosférico, tanino). Otras quiebras son la quiebra proteica y la quiebra cuprica.

QUINADO.

Vino licoroso aromatizado con quina.

RAMA.
En Rama: vino nuevo aun no aclarado. Vino sin filtrar.
RANCIO.

Vino afiejo obtenido mediante un proceso de crianza oxidativa que a veces se acelera exponiendo el vino al sol en grandes garrafas de
vidrio.

RASPON.

Estructura vegetal del racimo.
Sinénimos: Raspa, escobajo.

A raspoén: olores o sabores propios del raspén o estructura del racimo; ver herbaceo.
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RECIO.
Vino bien constituido pero con mucho cuerpo.
REDONDO.

Vino cuyos componentes estan en armonia sin destacar ninguno de ellos.
Sinénimos: equilibrado, sin aristas.
REDUCCION.

Reacciéon quimica opuesta a la oxidacion.

REDUCIDO.

Calificativo que se aplica a los aromas de un vino o al propio vino que ha permanecido durante bastante tiempo aislado del contacto
con el aire. A veces una excesiva reduccion genera olores desagradables (tufo de reduccién) que pueden o no ser eliminados por
aireacion del vino.

REFRESCAR.

Mezclar una porcién de vino joven con otro mas viejo.

REGALIZ

Aroma especiado que aparece asociado habitualmente a algunos tintos de crianza que suelen mostrarse complejos.

REQUEMADO.

Caramelizado.

RESERVA.

Vino sometido a un periodo concreto de crianza en madera y botella. Para poder ser calificado como reserva un vino tinto debe
permanecer durante un minimo de 36 meses en barrica y botella, de los cuales al menos 12 deben transcurrir en barricas de roble.
Para blancos y rosados el periodo de crianza minimo es de 24 meses, al menos 6 de ellos en barrica de roble.

RESINA.

Sensacion negativa apreciada en nariz y boca, producida en los vinos de crianza por la utilizacion de maderas nuevas o inadecuadas.
Vino elaborado en envases de madera de pino. Son tipicos los de Grecia y también se encuentra algun ejemplo en Espafia,
concretamente en el norte de la isla de La Palma (Canarias).

RETROGUSTO.

Conjunto de sensaciones que deja un vino después de ingerirlo.
Sinénimo: dejo.

RETRONASAL.

Aromas percibidos cuando el vino se encuentra en la boca o después de ser tragado. Se deben a la impresién en el sentido del olfato
de moléculas volatiles del vino que alcanzan el centro olfativo a través del conducto nasofaringeo.

Sinénimo: via retronasal.
RIBETE.

Se nombra asi al borde del vino en la copa, donde la tonalidad se aclara. Se denomina a veces menisco, contorno, etc.

RIMA.

Fase de la elaboracién de vinos espumosos por el método tradicional en la que se realiza la segunda fermentaciéon. Toma el nombre
de la disposicion de las botellas en rima, es decir, unas sobre otras en posicidn horizontal formando grandes bloques compactos.

RIMERO.
Conjunto de botellas en rima.
ROBLE.

Planta arbérea del género Quercus (quercus ruber) de gran y noble porte y lento crecimiento propio de climas Atlantico-boreales.
Madera de esta especie que, convenientemente preparada, presenta excelentes condiciones para la fabricacién de envases vinarios,
especialmente el roble alba americano y el limousin francés. Aroma y sabor que esta madera confiere al vino albergado en envases
con ella construidos. A veces estas sensaciones se presentan en grado excesivo por tratarse de madera nueva (sin envinar) y/o por
prolongada permanencia en ella.

ROBUSTO.
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Vino de alta graduacién natural y bien dotado de cuerpo.

ROCIO.

Es el acto de refrescar un generoso andaluz en su criadera, bota de roble donde envejece, con otro vino mas joven.

ROSA.

Color basico de los vinos rosados.

ROSADO.

Tipo de vino elaborado a partir de uvas tintas o mezcla de tintas y blancas cuya fermentacién se realiza en ausencia de los hollejos,

alcanzando los vinos cierta coloracion.

ROSAS.
A rosas o a pétalos de rosa: aroma primario de algunos vinos blancos o rosados.

A rosas marchitas: otro aroma presente en ciertos vinos.

ROJO.

Color basico de los vinos tintos.

RUBI.

Matiz de color rojo semejante al de la piedra preciosa propio de vinos tintos de crianza.

_S-

SABOR.

Cada una de las cuatro apreciaciones percibidas por el sentido del gusto.
Sabor dulce: apreciable en la punta de la lengua.

Sabor acido: apreciable en los laterales de la lengua.

Sabor salado: apreciable en la zona anterior de la lengua.

Sabor amargo: apreciable en la parte mas profunda de la lengua.

SABROSO.

Vino con amplias sensaciones sapidas.

SANGRIA.

Bebida refrescante elaborada con vino tinto, agua, azucar y limén. Si se emplea vino blanco se denomina zurracapote o zurra.

SARMIENTO.

Rama de la vid.

SECO.

Vino con escasa proporcion de azlcares (menos de 5 gr/l).

SEDOSO.

Vino de gran suavidad en el paso de boca.

SEMIDULCE.

Vino con un contenido en azUcares residuales de 30 a 50 gr/I.

SEMISECO.

Vino con un contenido en azlcares residuales de 15 a 30 gr/Il.

SIRUPOSO.

Vino viscoso, con aspecto de jarabe.

ALMUDENA PEREZ SALAS

30



MANUAL DEL VINO T

&N
¢,

SOLEO.

Practica consistente en la exposicion al sol de las uvas para concentrar sus azlcares. Actualmente restringida a las zonas de Montilla-
Moriles y Malaga para la obtencion de vinos Pedro Ximénez.

SOLERA.

En la crianza de los vinos generosos, Ultima fase del sistema o escala, de donde se extrae el vino para su comercializacion. El nombre
de solera procede de que tradicionalmente esta fase corresponde a las botas mas proximas al suelo.

SOLIDOS.

Sustancias que contiene el mosto o el vino en suspension.
SORDO.

Ver ahilado.

SOSO.

Vino falto de frescura por escasa acidez.
Sinénimo: plano.

SUAVE.

Vino agradable de beber por no producir ninguna accién agresiva en su paso por la boca. La suavidad esta relacionada con la justa
proporcién de polifenoles, el contenido de glicerina, la acidez y los azlcares residuales.

SUCIO.

Vino con olores extrafos a los propios de la uva, la fermentacién o la crianza.

SUELO.
Desde el punto de vista agrolégico, el suelo es la parte superior del terreno, la zona donde se desarrollan las raices de las plantas.

SULFHIDRICO (anhidrido sulfhidrico).

Compuesto quimico de olor muy desagradable, similar al de los huevos podridos, originado por alteracion del anhidrido sulfuroso
contenido en el vino.

SULFUROSO

Compuesto quimico, combinacidon de azufre y oxigeno, de trascendental importancia en enologia por sus complejas y protectoras
acciones: antiséptica, desinfectante, antioxidante, abrillantadora y extractora de color. En el vino se autoriza su utilizacion en
proporciones muy pequefias (200 mg/l) en vinos blancos secos, 160 mg/l en vinos tintos secos, etc.). El sulfuroso se encuentra en el
vino bajo dos formas, sulfuroso combinado inactivo y sulfuroso libre; este ultimo es el que ejerce las acciones positivas comentadas.
En la cata, es el defecto de olor y sabor picante y agresivo a azufre que presenta un vino como consecuencia de una aplicaciéon
incorrecta o muy reciente en el tiempo de esta sustancia.

SUTIL.

Sensacion delicada y de calidad, aunque poco pronunciada.

SWEET.

Palabra inglesa que define un tipo de oloroso dulce.

T -

TABACO.

Evocacion apreciable en los aromas de algunos grandes vinos de crianza.

TANICO.

Vino astringente por exceso de taninos.

TANINO.

Sustancia quimica natural en el vino, de accién astringente y curtiente, que procede de las partes sélidas del racimo. Su presencia es
normal (incluso deseable) en los vinos tintos.

TARTAROS.
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Ver bitartrato.
TASTEVIN.

Nombre francés de un recipiente concavo de pequefio tamafio (20 a 50 c.c.) elaborado en plata, alpaca u otros metales brillantes y
con diversas lunas y tallas, que se utiliza para comprobar el color y brillo de los vinos. Se ha convertido en el emblema de la cata de
vinos, pero resulta poco practico para percibir los caracteres olfativos, uno de los aspectos méas importantes de la cata.

TAZA.

Pequefio recipiente de cerdmica blanca utilizado en Galicia para degustar vinos locales; con la taza se consigue no apreciar en
absoluto los aromas del vino, lo que en ocasiones supone mas una ventaja que un inconveniente.

Sinénimo: conca.

TENUE.

Débil en cualquier propiedad.

Sinénimo: desvaido.

TERPENICO.

Se dice de ciertos aromas densos y profundos, originados por aceites esenciales presentes en algunos tipos de vino.
TERROSO.

Que recuerda a la tierra. Se debe al uso de carbonato de cal o al uso de materia filtrante no purificada. Un contenido elevado de
sulfuroso produce también la sensacion terrosa, asi como el enyesado de algunos vinos.

TERRUNO.

Vifia 0 zona con caracteres peculiares que dan personalidad a los vinos producidos en ella.

A terrufio: olores y sabores de un vino influidos claramente por las condiciones del terreno donde fueron obtenidas las uvas.
TIERNO.

Vino sin hacer. En las comarcas andaluzas se denomina asi al vino obtenido a partir de mostos extremadamente dulces que sufren
una fermentacion limitada y luego son enriquecidos con alcohol vinico autorizado.

TINO.

Tradicional envase grande de madera, roble o castafio en el que se fermentaba o estabilizaba el vino. Existe una corriente de
recuperacion de los tinos para elaborar en ellos vinos de calidad, en detrimento de los "modernos" depdsitos de acero inoxidable.

TINTA.
Clase de uva con pigmentos antocianos en los hollejos.
TINTO.

Tipo basico de vino elaborado a partir de uvas tintas (a veces con inclusiéon de alguna proporcién de uvas blancas) y fermentado en
presencia de los hollejos. Presenta color variable entre rojo guinda y negro azulado.

TINTORERA.

Clase de uva con pigmentos antocianos en los hollejos y en la pulpa. En Espafa existen dos tintoreras: Garnacha Tintorera y Alicante
Bouché.

TINTORRO.

Vino tinto robusto pero vulgar.

TIPICO.

Vino que presenta las caracteristicas habituales de su zona de produccion.
TIPIFICACION.

Operaciéon de bodega previa al embotellado. Mezcla de vinos de una partida o cosecha, elaborados o enriquecidos en recipientes
diferentes, con el fin de homogeneizar sus caracteristicas.

TIPIFICADO.

Vino que presenta caracteres uniformes de una a otra cosecha o de una a otra partida.

32

ALMUDENA PEREZ SALAS



MANUAL DEL VINO T

&N
¢,

TOSTADILLO.

Tipico vino tinto del valle de Liébana (Cantabria). En la actualidad practicamente ha desaparecido y la mayor parte de la escasa
produccioén viticola del valle se destina a la elaboraciéon de aguardientes.

TOSTADO.

Vino tipico de algunas comarcas de Galicia, muy dulce y suave, actualmente desaparecido. Defecto de olor y sabor que recuerda al
olor y sabor de los azlcares requemados (ver caramelizado). También puede aparecer este defecto como consecuencia de
oxidaciones.

TRANQUILO.
Vino sin presencia aparente de carboénico.
TRASIEGO.

Operacion consistente en separar el vino de las materias sélidas depositadas en el fondo de los recipientes, tanto durante la
fermentaciéon como durante las diferentes etapas de la crianza.

TRUFA.
Aroma tipico de la crianza en vinos tintos, sobre todo, en los bordeleses.
TUFO.

Tufo de reduccioén.

Ver reduccién.

TURBIO.

Vino sin transparencia como consecuencia de las materias coloidales en suspension.

U -

UNTUOSO.

Vino de caréacter oleoso que se adhiere a la copa y en la boca se muestra suave. El término se aplica también a los vinos a la vez
amplios y muy suaves.

_V-

VACIO.

Vino que no produce sensaciones. Pobre en cuerpo, aroma y sabores. Se aplica al conjunto pero también a alguna de sus fases en
particular (vacio en nariz o vacio en boca).

VAINILLA.
Aroma de algunos vinos de crianza que recuerda al de esta especia.
VALERIANICO.

Acido que se encuentra en algunos vinos alterados; es causa de olores desagradables que recuerdan al aroma de los quesos
fermentados.

VARIEDAD.

Tipo de uva de caracteristicas distintivas. Término botanico que equivale al de raza en los animales. Todas las variedades de uva
utilizadas para la elaboracién de vinos pertenecen a una sola especie, vitis vinifera.

Variedad autorizada: tipo de uva cuyo uso esta autorizado para la producciéon de vinos de una determinada denominacion de origen.
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Variedad principal: calificacion otorgada en una denominacion de origen a un tipo de uva caracteristico o de mas alta calidad de los
existentes en la zona o, a veces, a aquellas variedades que aportan caracteres mejorantes a los vinos. Los Consejos Reguladores
estan encargados de fomentar el cultivo de esas variedades de calidad.

VARIETAL.

Vino elaborado a partir de una sola variedad de uva. Caracter aromatico de un vino en el que predomina el aroma de una
determinada variedad.

V.C.P.R.D.

Siglas de Vino de Calidad Producido en una Regién Determinada, sinénimo comunitario de vinos con denominacion de origen.

VELADO.

Vino ligeramente alterado en su limpidez.

VELO.

Ver flor.

VENDIMIA.

Accion de recolectar las uvas en la vifia. Afiada.

VERDE.

Vino en el que el sabor acido aparece exageradamente destacado.
VERDOR.

Sensacion olfativa y gustativa desagradable que recuerda partes herbaceas de la vid (hoja, pAmpano, raspén verde, etc.), propio de
vinos procedentes de uvas con maduracion incompleta.

VIA RETRONASAL.

Ver retronasal.

VIDUENO.

Superficie de vifiedo plantada toda ella con una sola variedad. Variedad de uva. En algunas ocasiones se aplica al conjunto de
variedades mezcladas en una vifia en proporciones desconocidas.

VIEJO.

Vino de calidad, sometido a un periodo minimo de crianza de tres afios. Tipo de vino elaborado mediante crianza oxidativa en la
Denominacion de Origen Condado de Huelva.

VIGOROSO.

Vino con potencia de sensaciones en la boca, sabroso y con cuerpo, acidez, taninos y alcohol notables y bien conjuntados.

VINIFERA.

Una de las casi sesenta especies del género vitis, la Unica susceptible de producir frutos aptos para el consumo humano, bien
directamente como uvas de mesa, pasas o mostos, bien transformados estos ultimos en vino.

VINIFICACION.

Elaboracion del vino. Conjunto de operaciones destinadas a obtener vino a partir del mosto de las uvas.

VINO.

Liquido alcohdlico obtenido por la fermentacion del jugo del fruto de la vitis vinifera, las uvas, frescas o ligeramente pasificadas, que
presenta una graduacion minima natural adquirida del 9% vol. Existen en este Ultimo punto algunas excepciones, las de los chacolies
(7% vol. minimo) y los vinos dulces naturales (no menos del 8% vol.)

VINOSO.

Vino de alta graduacién, pesado en la nariz y denso en la boca. Caracter olfativo de un vino en el que predominan aromas
secundarios bastos y vulgares, como consecuencia de una fermentacion poco cuidada.

VINTAGE.

Término inglés que significa "aflada" y que da nombre a uno de los mas originales vinos de oporto, de largo envejecimiento en
botella.
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VIRGEN.

Sistema de elaboracion mediante el cual la fermentacion se efectia en ausencia de los hollejos de la uva. El sistema habitual de
elaboracion de vinos blancos y rosados.

VISCOSO.

Vino de escasa fluidez, generalmente por su alto contenido en azulcares, aunque también puede ser consecuencia de una enfermedad
bacteriana (ahilado).

VIVAZ.
Vino con acidez adecuada, sin excesos, con alegre paso de boca.

VIVO.

Vino de aspecto brillante, que parece emitir luz propia. Vino bien armado, con caracter juvenil en boca, aunque se trate de un vino
con crianza, susceptible de evolucionar favorablemente en la botella.

VOLUMEN.
Sensacion conferida en la boca por vinos sabrosos y con cuerpo. Un vino con volumen es lo contrario de un vino ligero o estrecho.
VULGAR.

Vino que presenta defectos menores, no tan importantes como para que sea descalificado, pero suficientes para que resulte poco
atractivo.

Y -

YEMA.

Primera fraccion del mosto, obtenido mediante escurrido, sin que la pasta sufra presiéon alguna. Brote sin desarrollar del sarmiento de
la vid.

_7 -

ZAFIO.

Vino vulgar, sin atributos y con defectos.

ZARCILLO.

Ramificacion delgada de la vid con tendencia a enrollarse en otras ramas.

ZARZAMORA.

Componente aromatico primario de la variedad Tempranillo.

ZURRACAPOTE (0 zurra).
Ver_sangria.
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4. BREVE HISTORIA DEL VINO

Los principales restos que hasta el dia de hoy se han encontrado en Alaska y alguna zona de I.a Amazonia.
Aunque realmente donde comenzé el cultivo mas o menos intensivo de la vid es en el actual Irdk (Mesopotamia).

En el Mesolitico 9000 a.C. las poblaciones mas asentadas (agricultores-ganaderos) posefan diferentes variedades de
vid entre ellas destacaremos:

1. Vitis vinifera pontica (Mesopotamia) madre de la actual Pinot noir
2. Vitis vinifera orientalis, asentada en el valle del Jordan (Israel)
3. Vitis vinifera occidentalis, cultivada en el antiguo Egipto

El pueblo Fenicio procedente de la ciudad Siria de Tiro transporté la Vitis vinifera hasta la Peninsula
Ibérica (Espafia y Portugal) asentando el cultivo junto al del olivo (Olea europaea), aunque en nuestro pafs
existia un pariente salvaje del olivo el "acebuche". A este pueblo le siguieron griegos y romanos.

Las deidades fueron cambiando de nombre aunque su significado era el mismo, asi para los griegos
fue Dionisos y Baco para los romanos. El vino era consumido unicamente en fiestas y su consumo nunca era
diario, el vino asi se convirtié en cultura ya que se le ofrecia culto obligado, reuniones para gozar de este se las
conocia como fiestas dionisiacas.

En el caso del pueblo romano mucho menos religioso el consumo se normaliz6é aunque heredaron las
reuniones para ensalzar al dios Baco pasando estas a llamarse bacanales, en el ano 189 a. C. un edicto
prohibié las fiestas publicas en las vias de la ciudad ya que en ese afio hubo mas de 700 detenidos en Roma
por culpa del dios Baco o Dionisos todos ellos disfrutaban de la misma bacanal.

El vino o los dioses que le representaron, fueron modelo para los grandes escritores de la antigiedad:
Virgilio, Homero o Marcial, y numerosas también son las muestras en relieves, mosaicos o esculturas.

® Vino de Ismaros, conocido por su mencioén en La Odisea, segin cuenta la leyenda este vino embriaga al
ciclope Polifemo y Odiseo pudo huir de la isla.

® Vino de Creta, elaborado con uvas pasas

= Vino de Cos, unién de vino tinto + H,O de mar
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Con la caida del Imperio Romano 476 d.C. y las invasiones barbaras el cultivo de la vid fue reducido
aunque no llegd a desaparecer, por el contrario en Espafia con la invasion musulmana en el afio 711 d.C. y
pese a que el Coran prohibe el consumo de alcohol, el viniedo eleva sus hectareas de cultivo.

Pero el auge del vino fue gracias a la religién cristiana ya que la sangre de Jesucristo fue asumida al
vino. Los grandes maestros del vino no fueron otros que los frailes y monjes de la edad media, en ellos
nacieron vinos como el Champagne.

El cristianismo destrona al dios Baco pero aporta una legion de santos protectores de la vid y del vino:
San Roque, San Morando, San Kilian, San Urbano, San Vicente Martir, San Goar. La vid y el vino se
extendfan hacia el este europeo llegando a paises como Hungria.

La Vitis vinifera fue introducida en México por los espanoles en el siglo XVI, y de alli paso a
California. En 1769 los franciscanos plantaron las primeras vides espafolas en San Diego, en 1824 se creo en
Los Angeles el primer vifiedo de explotacién comercial.

Francisco Carabantes uno de los conquistadores del Pera introdujo el cultivo de la vid a la vez que
instrufan a los indigenas de Cuzco, de aqui paso a Chile extendiéndose hacia el sur y en tiempo de la colonia
este cultivo fue objeto de reglamentaciéon por parte del gobierno espafiol, que pretendia defender asi las
exportaciones a América.

La introduccién de la vina en Argentina también se remonta al siglo XVI cuando los espafioles
tomaron posesion de la Pampa. Después bajando de las altas planicies y de las regiones mineras de Bolivia
llegaron al piedemonte andino. La vifia plantada por los franciscanos y los jesuitas con la paciente e ingeniosa
obra de los habitantes de Cuyo, y los sistemas de irrigaciéon inventados por los inmigrantes italianos
contribuyeron a la formacién de los llamados oasis viticolas. Los conquistadores portugueses hicieron lo
mismo en Brasil.
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5. INTRODUCCION A LA CATA

Denominamos en términos generales que la cata es aquel analisis sensorial de cualquier sustancia. El
habito catar invita al correcto uso de los sentidos y aumenta la capacidad de nuestro sistema nervioso. Dentro
de la cata comparativa existen la cata horizontal en la que se estudian distintos vinos de la misma afiada, y la
cata vertical que se realiza con diferentes anadas de una misma marca de vino, comenzando siempre por la
cosecha mas reciente.

En la cata de vinos destacamos tres fases o pasos a seguir:

5.1.  FASE VISUAL

El aspecto del vino puede delatar su juventud, madurez, decrepitud, limpieza, la clase de uva e incluso
si es o no acido. La vista, aunque no engafie, tampoco debe ser decisiva en la elecciéon o calificacion del vino,
si no va acompafiada de las pruebas olfativa y gustativa.

Con el sentido de la vista se observa la fluidez del vino, su densidad, la aguja, la baja o elevada
graduacion alcohdlica y la glicerina en el lagrimeo de la copa. Se llama disco a la superficie del vino en la copa,
y lagrima, ventanas o incluso piernas, al rastro que el vino deja, cuando lo removemos, en sus paredes.

En los vinos blancos y en los cavas jovenes, el color es amarillo pajizo o palido, con reflejos
ligeramente acerados o verdosos. Con el tiempo, pasa a amarillo dorado y luego a amarillo dorado con ligeros
brillos rojizos. Los blancos muy viejos son ambarinos, oro viejo, yodados o ligeramente rojizos. En los finos
mas jévenes prevalece el amarillo aceitunado, que luego vira a amarillo dorado.

Reconoceremos los tintos jovenes por su color de cereza madura y el borde oscuro granate-violaceo o
frambuesa. Con la edad, los tintos pasan a una banda cromatica de rubi-granate, a veces con ribetes
anaranjados o ligeramente amarillos. De ahi, andando los afios, al rubi-teja y a los tonos ocres, marrones y
amarillos.

Los rosados destacan, en su momento 6ptimo de consumo, por ser de color rosa vivo, con borde
frambuesa. Luego evolucionan hacia el anaranjado, el piel de cebolla y el cobrizo.

Algunos aspectos que antes se valoraban en la fase visual, como el tipo de burbujeo de los vinos
espumosos, han perdido relevancia en el presente. Las burbujas, en concreto, de un cava o un champagne,
influyen en la ficha de cata a partir de su toma de contacto con la lengua del catador.

Por otra parte, se piensa que ningun vino posee con caracter patrimonial la perfeccion cromatica, el
color 10. En determinados vinos rosados, por ejemplo, el tono o la gama elegidos por el bodeguero atienden
a gustos particulares, que no deben ser premiados o castigados en la cata, siempre que haya ausencia de
oxidaciones, nitidez y transparencia maximas, que el vino sea luminoso o brillante.

También se pide vivacidad a esos vinos, ya que pueden ser limpidos pero estar apagados. A
continuacioén vamos a describir los colores para los vinos jovenes, crianzas, reservas
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» COLOR DE LOS VINOS BLANCOS

Aceiado o acerado (gris)
amarillo palido

amarillo pajizo

amarillo verdoso
amarillo dorado

oro palido

oro viejo

ambar

» COLOR DE LOS VINOS ROSADOS

Rosa violaceo
rosa frambuesa
rosa fresa

piel de cebolla
rosa asalmonado
rosa anaranjado

> COLOR DE LOS VINOS TINTOS

Amorado

violaceo

rojo picota

rojo cereza

rojo rubi

rojo teja

rojo amarronado

s+ TONALIDAD:

El matiz de color nos indica la edad aproximada de un vino

% CAPA:

Intensidad de color (alta-media-baja)

% TURBIDEZ O LIMPIDEZ:

Brillante, turbio, cristalino, opaco, velado...

ALMUDENA PEREZ SALAS
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El olfato puede llegar apercibir hasta 10.000 aromas por las fosas nasales.

Existen dos accesos:

R/
o0

7/
A X4

Directo
Indirecto o también llamado via retronasal

Los aromas que primero notamos son:

Primarios: son los propios de la uva (fruta)

Secundarios: producidos por los cambios mecanicos y quimicos durante la fermentacion (bodega)
Terciarios: intercambios entre el vino y la madera

Series Aromaticas:

animal ( cuero, pelo mojado, a ratoén, etc.)

balsamica (eucalipto, menta, poleo, etc.)

madera ( pino, cedro, etc.)

quimica (moho, alcanfor, azafre, farmacia, levadura...)

especiada ( clavo, vainilla, pimienta, nuez moscada, canela)

florales ( flores blancas como el azahar)

frutas ( manzana, fresas, frambuesas, mango, lichis, pera, platano...)
florales no blancas ( rosas, violetas, geranio...)

vegetales (alcachofas, pimiento verde, tomate, col...)

Los aromas primarios de un vino aparecen normalmente como sensaciones mas breves, ligeras y
sutiles, mientras que los secundarios y terciarios, nacidos de la fermentacién y de la crianza
respectivamente, resultan mas persistentes.

Con la cata olfativa se practica el ejercicio de asociar unos aromas propios de los vinos a los olores
caracteristicos del universo vegetal, flores, frutas, hierbas o especias, ¢ incluso a algunos otros aromas que
forman parte de nuestro entorno habitual, como el cuero, el quitaesmaltes o los huevos cocidos. Esta
asociacion facilita, sin duda, la comunicaciéon de las sensaciones olfativas o gustativas, pero no hay que
tomarsela al pie de la letra.

Olemos directamente por la nariz, antes y después de mover la copa para que el vino gire dentro de
ella, y olemos en segunda instancia, cuando el liquido ya ha entrado en la boca, por la retronasal, una via
de acceso a nuestra mucosa.

Al calor de la cavidad bucal, hay un desprendimiento de aromas que capta el epitelio olfativo; si
abrimos un poco la boca, el aire oxigenara el vino y proporcionara aroma a los acidos existentes.

También el movimiento de la copa tiene su explicacion y es que, después de olido, a copa parada, los
aromas primarios del vino o aromas del fruto, la agitaciéon del liquido en un espacio reducido logra
desenmascarar otros olores escondidos.

40

ALMUDENA PEREZ SALAS



) -
4 _.' MANUAL DEL VINO ¢
| -t

Si los agrupamos, encontraremos aromas florales en algunos blancos delicados, a flores blancas o
amarillas, como la margarita, la madreselva o el satco, perfume analogo al de la uva moscatel. Dentro de
los florales, hay blancos que llegan a oler a flores marchitas, y no es precisamente un defecto. También
son frecuentes los vinos blancos con aromas de hierbas y flores en infusion, la tila o la manzanilla.

Agrupados con los florales, pero mas habituales, los frutados, entre los que mandan los perfumes de
diferentes manzanas: manzana verde, golden, reineta en blancos con algo de crianza. En la fruterfa de los
vinos no faltan el pomelo, el limoén, el platano, el melén y otros hallazgos del reino vegetal, como el anis,
el hinojo o el laurel.

Muchos aromas pueden ser comunes a blancos y tintos, o comuin el recuerdo olfativo, aunque no
huelan exactamente a lo mismo; aromas minerales, a la tierra o al fango; a manantial o a hierba recién
cortada. El hinojo y el laurel participan también de la nariz de los tintos, en tanto que los florales son mas
raros, ya que el tanino espanta esos olores fragiles.

Hay tintos con aroma exuberante a rosas, flor de lavanda o violetas. Aromas nobles de fresa, cereza o
albaricoque, y menos nobles, a melocotén o a compota. Son clasicas en los tintos las notas a frutos rojos
o frutos del bosque; especiadas y balsamicas en vinos de reserva, con olor a tabaco, vainilla, clavo, canela,
nuez moscada, pimienta verde o negra, pino, menta, trufa y regaliz. En los vinos generosos abundan los
aromas aceitunados, los de los finos, a higos secos, almendras y avellanas.

De los olores propios de la crianza del vino, ninguno tan curioso como el que provoca la
reduccion en botella, fenémeno reactivo del vino ante la ausencia de oxigeno. Unos compuestos reducen
a otros en el tiempo que el vino pasa encerrado en la botella, modificandose las materias aromaticas. Es
algo tan prosaico como que un compuesto reductor cede sus electrones, pero con ello el vino suaviza la
estructura y se hace educado, por decirlo asi. El tufo de reduccion excesiva, ese olor a habitacion cerrada,
se elimina aireando la botella o el vino en la copa.

Del conjunto de olores negativos, el que esta en la mente de todos es el picado. El vino se pica
por una bacteria, resultando el acético o vinagrillo de la transformacién del alcohol vinico. Junto a este
negativo picado estan los mohos de los corchos, los olores a bodega, donde se entiende que es a bodega
sucia, a "malas lias", sulfhidrico.

Contra lo que pueda parecer, el gusto es el sentido que menos sensaciones produce. Las papilas
gustativas registran informacién tnicamente sobre los cuatro sabores basicos, el dulce (que estimula las
papilas situadas en la parte anterior de la lengua), el acido (en los laterales de la lengua), el salado (en la
zona central) y el amargo (en el fondo de la lengua).

Con mayor o menor intensidad, los cuatro sabores estan presentes en todos los vinos. La virtud
dependera del equilibrio de todos ellos y también de la potencia con que estimulen nuestro sentido del
gusto, ademas de la persistencia o periodo de tiempo que permanezcan las sensaciones en la boca una
vez ingerido el vino.
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Dulce es el sabor de los azicares, del alcohol y de la glicerina. El alcohol, en su justa medida,
transmite sensacion de aterciopelado y redondez en el gusto. Los acidos estan presentes naturalmente en
el vino: malico, verde o vegetal, citrico o tartarico. El acético o el lactico surgen en el proceso de
fermentacion.

El amargo aporta los polifenoles, sustancias colorantes y esencialmente los taninos, que son diamantes
en bruto que necesitan afinarse y ennoblecerse. Se trata de componentes amargos y acidos que,
transformados por la crianza, sorprenden al bebedor, dejando en los buenos tintos un posgusto amargo y
una leve aspereza, indicativos ambos de alta calidad y caracter.

En primera instancia se produce un Ataque, estos son los primeros segundos que el vino esta en
nuestra boca, predominan los sabores dulces.

Evoluciéon o Paso en boca, su duracion es de unos 5 a 15 segundos donde predominan los sabores
acidos y salados.

Impresién Final, duracién de unos 5 segundos donde el amargor predomina.
Posgusto, expulsamos el vino de la boca y analizamos la impresion que hemos tenido de este.

En la boca no sélo funciona el gusto sino el tacto. El tacto mide, en primer lugar, la temperatura del
vino que penetra en la boca. Capta ademas sensaciones como las del vino sedoso o el vino aspero.

El tacto ofrece diferentes estadios de informacién al catador. En primer lugar, es de destacar el
concepto temperatura en dos vertientes, la temperatura fisica, esto es, los grados centigrados a los que se
encuentra el liquido, y lo que llamarfamos temperatura tactil, o sensaciéon seudotérmica que produce un
vino y que depende de su propia composicion.

Un vino con buena proporcion de acidez, sin ser excesiva, aporta sensacion de frescor y se define
como fresco. Al contrario, la riqueza de alcohol se traduce en un vino calido, o ardiente, si la presencia
alcohélica resulta excesiva.

También reviste gran relevancia la mayor o menor suavidad del vino en su paso por la boca. Un vino
con agradable y suave paso de boca se puede definir como suave, sedoso o aterciopelado, segin la
sensacion tactil que produce. Como defectos, se utilizan otras palabras: dspero, astringente, duro, etc.

Por otra parte, el tacto proporciona informacién sobre el cuerpo o extracto del vino, es decir,
sobre la mayor o menor densidad del vino, definida por la mayor o menor presencia de ciertos
elementos, como glicerina, materia colorante, etcétera.
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ATAQUE o primera impresion
{=2-3 zq.
Dominlo de sabores dulces

EVOLUCION t=5-10:zg,
Disminuye la sensacion dulce,
Aumentan las sensaclones dcidas ¥ amargas.

IMPRESION FINAL o final de boca

t=051q.
Deglucicn Dominan los sabores dcidos y
Expulsien . amargos.
PERSISTE ATIVA Y AROMATICA te 315 5q.
Postgusta Cese progresivo de percepeiones,

,
e ' E LYy
o NE Rt

AMARGD
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GRADO DE VINOS VINOS VINOS
EVOLUCION BLANCOS ROSADOS TINTOS
. , Matices rosa o |Reflejos violaceos
Vino joven Reflejos verdosos
frambuesa y amoratados

Vino maduro

Reflejos pajizos

Matices fresa

Matices cereza

: . Reflejos mas o|Matices piel de|Matices teja o
Vino viejo :

menos dorados cebolla ladrillo
Vino Reflejos Matices Matices color
decrépito ambarinos anaranjados marrén
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6. LA VENDIMIA

Una vez que el fruto ha adquirido el grado deseado de maduracion y en azucares,
normalmente entre principios de septiembre y mediados de octubre, se procede a la vendimia.
Aqui tiene lugar la primera seleccion del fruto, en la propia vifia. El primer trabajo de campo se
realizas semanas antes de la fecha a determinar de vendimia, asi el momento de la vendimia
sera el optimo. Como bien decimos este trabajo fundamental se realizas con un medidor de
azucar conocido como refractdmetro, el cual nos indicara el grado aproximado de alcohol que
en un futuro tendra el vino que vamos a elaborar. Este aparato hace su lectura en Brix Estos
(simbolo °Bx) miden el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido. Una solucién de 25
°Bx tiene 25 gramos de azucar (sacarosa) por 100 gramos de liquido o, dicho de otro modo,
hay 25 gramos de sacarosa y 75 gramos de agua en los 100 gramos de la solucion. Los grados
Brix se miden con un sacarimetro, que mide la gravedad especifica de un liquido, o, mas

facilmente, con un refractémetro.

Refractéometro Escala Refractometro

Debera limpiarse y secar cuidadosamente la tapa y el prisma antes de comenzar la medicién. Ponga 1

o 2 gotas de la prueba en dicho prisma; cuando se cierra la tapa, la prueba se reparte homogéneamente
entre la tapa y el prisma. Puede utilizar una pipeta para poner la prueba sobre el prisma principal. Evite
que se formen burbujas de aire, ya que esto podria tener un efecto negativo en el resultado de medicion.
Moviendo ligeramente la tapa conseguira repartir mas homogéneamente el fluido de prueba. Sostenga el
refractémetro bajo la luz solar, podra ver la escala a través del ocular. El valor se podra leer entre el limite
claro / oscuro. Girando el ocular podra ajustar / precisar la escala.
Limpiar y secar cuidadosamente el prisma y la tapa después de cada medicién para evitar que queden
restos que pudieran afectar a futuras mediciones. La calibracién del aparato Limpiar y secar
cuidadosamente la tapa y el prisma también antes de la calibraciéon. Ponga 1 o 2 gotas de agua destilada
en el prisma. Si el limite claro / oscuro no se encuentra en 0% (linea del agua), ajustelo con ayuda del
tornillo de calibraciéon bajo la cobertura de goma, ayudese para ello del destornillador que viene en el
envio. El 2740 no se puede calibrar con agua destilada, en este caso debera utilizar una solucién de
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prueba con un contenido en aztcar conocido (p.e. solucién de azucar al 50%). De la correccion con que
se realice la vendimia dependera el éxito de toda la vinificacion.
El transporte desde la vifia al lagar debe realizarse evitando que la uva sufra presiones excesivas, con el
fin de impedir el deterioro o rotura del grano y la eventual liberacién del zumo, evitindose
fermentaciones prematuras no deseables.

P .- = ‘.!
L . T S e

Cajas de vendimia Mesa de seleccion Seleccionando uva

Al llegar a la bodega, las casas de prestigio, en su autoexigencia de calidad, practican la seleccién
manual de la vendimia, grano a grano, segin su grado de madurez y sanidad, en unas mesas preparadas al
efecto. La descarga se realiza sobre la tolva de recepcion, un recipiente en forma de piramide truncada
invertida en cuyo fondo hay un sinfin que traslada la uva hasta la estrujadora, donde el fruto sufre una
rotura por presion, aunque conviene que No se rasguen ni se rompan los elementos vegetales duros del
racimo (pepitas, raspones y hollejos), para que no contaminen al mosto con ciertos olores y sabores .Del
estrujado surge una pasta viscosa integrada por pulpa chafada, hollejo roto, pepitas y escobajo o raspén
(soporte estructural del racimo).

Despai]ladora Despalilladora abierta Cilindro de despalilladora

Mediante la bomba de impulsion de pastas o por simple gravedad se traslada el conjunto a las prensas,
sin que se produzcan mas roturas y sin contacto con el aire para impedir un prematuro inicio en la
fermentacion. Si hablamos de elaboracion de tintos, previo al estrujado tiene lugar el despalillado o
eliminacién del raspén o estructura vegetal del racimo.

Bomba de vendimia Bomba de vendimia Esc-lﬁemé de"lz-t pasta de vendimia
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Si se mantuviera el raspén en la maceraciéon necesaria para la extraccion del color, el mosto recibiria
olores y sabores desagradables y aumentara su contenido acido. En una primera clasificacién los vinos se
distribuyen en tres grandes grupos: blancos, rosados y tintos. Esta clasificacién atiende, obviamente, al
color que presentan. Sin embargo, sus diferencias son mas complejas y profundas. La inmensa mayoria
de las uvas utilizadas en la elaboracion de los vinos presenta la misma coloracién en su pulpa, incolora o
ligeramente amarillenta, independientemente del tipo de uva, blanca o tinta, de que se trate.

Al despojar a una uva tinta de su piel u hollejo, se observa que la pulpa, es decir, la parte carnosa, no
presenta coloracién, como si de una uva blanca se tratara.

Los pigmentos colorantes (antocianos) que caracterizan y distinguen a las uvas tintas estan localizados
en la piel u hollejos de las mismas. Unicamente se conocen dos excepciones a esta circunstancia, las
variedades garnacha tintorera y Alicante bousché, que presentan pigmentos colorantes también en la
pulpa. Estas precisiones sobre el color de las uvas y su distribuciéon sirven para deducir que, en la
elaboraciéon de vinos tintos, es imprescindible conseguir que la materia colorante localizada en los °©

hollejos se traslade y difunda en el conjunto de la masa del mosto. Esta condiciéon establece la
principal diferencia entre las elaboraciones de los vinos tintos y blancos.En el racimo existen elementos y
sustancias muy beneficiosos para la calidad del vino, pero también otras indeseables. Es, por tanto,
determinante para la calidad del futuro vino conseguir mantener en el mosto las sustancias positivas, asi
como separar lo antes posible los elementos negativos. Asi, por ejemplo, los raspones (soportes
herbaceo-lefiosos de las bayas constituyentes del racimo) aportan al vino sabores y olores herbaceos, asi
como agua y bases. Por tanto, resulta conveniente su eliminacién en las fases mas precoces de la
elaboracién de los vinos. No obstante, en la elaboracion de vinos blancos conviene mantenerlos junto al
resto de componentes del racimo hasta agotar por prensado el liquido (mosto) que las uvas contenian, ya
que, en caso contrario, la masa a prensar carecerfa de la esponjosidad necesaria.

Escena de vendimia manual

—

Vifiedo en vaso
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7' Madurez optima
Proceso de maduracion de semillas

Hoy en dia y con las nuevas plantaciones, la tendencia en mecanizar las vendimias, por ello nos
encontraremos en el campo para este fin existen las vendimiadores mecanicas, unas automatas cada dias mas
perfeccionadas que recogen la uva sin descanso alguno. Es preferible que trabajen a primera hora de la
mafiana o bien a dltima de la noche para que la uva entre a bodega lo mas fresca posible, ya que la rotura de
esta es mas comun que la en vendimia a mano. La extracciéon de los racimos se produce a través de unas
paletas que golpean los sarmientos los cuales en ocasiones también caen, todo ello ird a una cinta
transportadora la cual recoge toda esta materia vegetal en una tolva la cudl ira posteriormente seleccionada en
bodega por habiles manos, desechando el material no vélido para elaborar el mejor vino.

7. COMPOSICION DEL VINO
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En el vino podemos encontrar unos 700 componentes diferentes variando en funcién de la variedad y/o
tipo de uva analizada. Los sabores de la uva y posteriormente del vino proceden de las siguientes
sustancias:

Ejemplo de un analisis de vino tinto joven:

Grado alcohdlico 12% vol.
Densidad 20 C 0,994
Densidad del vino sin alcohol | 1,0107
Azucares reductores 1,9 g/1
Extracto Seco 27,0 g/1
Cenizas 292 g/1
Acidez total 3,52 g/1
Acidez volatil 0,45 g/1
Acetato de etilo 0,12 g/1
SO, libre 20 mg/1
SO, total 64 mg/1
Acido tartarico 2,21 g/1
Acido malico 0

Acido lactico 2,02 g/1
Acido succinico 1,02 g/1
Glicerol 11,7 g/1
Butilenglicol 0,75 g/1
Nitrégeno total 0,40 g/1
Indice de polifenoles 43 meq./L.
Antocianinas 165 mg/1
Taninos 2,30 g/1
Gas carbonico 0,24 g/1

4 Sustancias azucaradas: Aportan al vino suavidad, densidad, pastosidad y sabor dulce

4 Sustancias acidas:

= _Adidy tartirico, procedente de la uva 25-33%, protege al vino de los agentes bacterianos

®  Acido milico, de sabor duro y desagradable procedente de la uva

= _Adido succinico, de sabor salado y amargo (olor de fermentacién)

= _Acido lictico, originado en la fermentacién malolactica o 2* fermentacién (FML)

*  Acido acético, 4cido volatil producido en la forma y en las alteraciones del vino es producido por
las bacterias acéticas.

4 Sustancias saladas: Refrescan la boca aportando sales al a vino (fosfatos, tartratos, cloruros)
potasio, magnesio, sodio, etc.

+ Sustancias amargas:
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Componentes fenélicos o materias tanicas, aportan el color y la astringencia

Antocianos, aportan en color rojo y van disminuyendo con el paso del tiempo

Flavones, responsables del color en el vino blanco aumentan con la edad

Fenoles, son los taninos condensados procedentes de la uva, los taninos hidrolizados procedentes de
la madera o por adiccién de otras sustancias.

4+ Sustancias nitrogenadas:

Basicas para el desarrollo de las levaduras por ejemplo:

Pectinas, paredes celulares en los vegetales

Gomas, coloides

Mucilagos, proceden de la uva que no esta en buen estado sanitario y dificultan en general la
clarificacion de los vinos.

Detalle de lampara Jaulones con botellas
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8. PRINCIPALES TIPOS DE ELABORACION EN EL VINO

De entre los distintos tipos de vinificaciones que se elaboran en nuestro pais destacaremos:

Maceraciéon Carbénica
Vinificacién de Vino Tinto
Vinificacién de Vino Blanco
Vinificacién de Vino Rosado
Vinificacién de Vino Generoso
Vinificacién de Vino Espumoso
Clasificacién del Vino Dulce

Es el llamado en La Rioja, "vino cosechero", un tinto hecho elaborado para beberlo joven. Hasta la
entrada en escena de los almacenistas franceses, a finales del siglo pasado, todo el Rioja se hacia asi, por
el método tradicional que los cosecheros de Alava que llaman maceracién carbénica y que en la
actualidad cuenta con ejemplos en toda la geogratia espafiola.

Se trata de un vino hecho en lagos abiertos a partir de la fermentaciéon de uvas sin estrujar, que
persigue la obtencién de un color intenso y un sabor frutal, y que se elabora encubando racimos enteros,
sin despalillar, con una parcial fermentacion intracelular. Las uvas, en ausencia de oxigeno y en una
atmosfera saturada de carbonico, sufren una fermentacion debida a la actuacion de las enzimas que
contienen los granos y no a las levaduras. Esta fermentacion se detiene cuando las células de la uva son
atacadas por el carbonico y se asfixian, a los ocho o diez dias. Las sustancias colorantes y aromaticas que
estan en las partes solidas de la uva emigran, por dicho sistema, hacia la pulpa, tifiendo fuertemente el
mosto. Un veinte por ciento de la vendimia que llega a la tolva realiza este tipo de fermentacién
intracelular. Otro veinte, mas o menos, constituido por los racimos aplastados de la parte inferior de la
carga, se rompe por la presion de los racimos superiores e inicia la fermentacion alcohélica directamente.
El sesenta por ciento restantes hace las dos fermentaciones, con racimos enteros y luego rotos, al
terminar la intracelular, escurre el vino de lagrima, que se une mas tarde al vino de una primera prensada,
y juntos acaban la fermentacién alcohdlica. El resultado de este proceso original es un vino de color rojo
cereza, con vivos tonos violetas y apreciables restos de carbonico diluido, muy aromatico, con un clasico
toque dulzén. El paso de boca introduce calidez, suavidad y un dejo punzante. El nivel de taninos es
bastante bajo y conviene beber estos "vinos de cosechero" antes de que transcurra mucho tiempo desde
que salen al mercado.
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No se utilizan racimos enteros sino uvas a las que previamente se ha liberado del escobajo o raspon.
La pasta resultante del estrujado se lleva a un tino de madera o a un depésito de acero inoxidable,
hormigén o revestido, donde tienen lugar las labores previas al inicio de la fermentaciéon. En el tino se
deja un 20% de su capacidad sin cubrir, ya que cuando fermente la pasta aumentard su volumen y
ocupara parte del espacio vacio.

Se analiza el contenido de azicares y acidos del mosto, con el fin de realizar las correcciones
necesarias. Antes del estrujado se adiciona anhidrido sulfuroso para lograr una seleccién en la fauna
microbiana que va a intervenir en la fermentaciéon y para que ésta se realice correctamente. El sulfuroso
ayuda también a la extraccién de color y da lugar a una mejor disolucién del mismo. A continuacion se
inicia la fermentacion.

Durante la fermentacién y por accién de las levaduras, los azucares se desdoblan en alcohol y se
desprende anhidrido carbénico (CO2); al mismo tiempo las materias colorantes del hollejo se disuelven
en el liquido. El gas carboénico desprendido empuja hacia arriba los hollejos, formando una barrera
superior denominada sombrero. Esta barrera hay que remojarla con mosto en fermentacién para activar
la extraccién del color, mediante una operacién que recibe el nombre de remontado. La temperatura del
proceso de fermentacién no debe sobrepasar nunca los 30°C.  Los modernos depoésitos autovaciantes
incorporan mecanismos para realizar todas las operaciones propias de la fermentacién (remontado,
rociado, removidos, descube, etc.).Los orujos restantes se transportan a la prensa, donde por medio de
fuertes presiones se obtiene un vino de baja graduacién pero rico en color y taninos, muy astringente,
llamado vino de prensa. Los orujos solidos van a parar a las alcoholeras.

En el fondo de un nuevo depdsito al que se ha trasladado el vino tras el descube se van acumulando
materias solidas, quedando el vino limpio. Este aclarado se ve favorecido por la accién del frio y la época
en que tiene lugar coincide con las temperaturas exteriores mas bajas, lo cual acelera su afinamiento. El
vino adquiere un color mas morado y pierde el tono bermellén de su nacimiento. Los trasiegos se repiten
periédicamente, quedando las materias sélidas en el fondo de los depédsitos. Con los trasiegos se evitan
posibles contaminaciones producidas por la descomposicion de estas materias.

Tangues
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VINIFICACION EN TINTO

Y endimia |

Estrujado y despalillado

El estrujado da lugar ala primeraseparacion del mosto y los hollgjos

!

Maceracion / Fermentacidgn
La maceracion es 13 cesion de los compuestos coloreados del hallejo
almesto. Ez la principal diferencia de elaboracion respecto ala de
loz vinos blancos.

Controf tompe ratura formentacion Deracion delf proceso
*18-23 "Cen wnos jowenes ® 3-5 das en wnos jowenes
® 23-30 " Cen wnos ofianza ® 6 dias o mas en wWnos ofianza
Descube |

| Vino ¥ema | | Hollgjos |

¥ ¥
| Femmentacion malolactica | | Prensado |
lr I
Procesn de acabado " . l’
Carficacion y estabilizaci n Yino Prensa Onjos secos

En muchos casos se mezcla con el viro

de yermna, siempre el de primmera prens

L J L i
Tratam ento defrio | Crianza en madera

E mbotedlado Envejecimiento en botella

w

Tratamento de frio

E mbotellado
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Proceso de deléstage

Intensidad de la sensacién
(V]
|

Volumen " . s P .
en L Acidez  Tanicidad Astringencia Sequedad

Sabor
amarge
B Control: Solo remontados: 15 dias de maceracion
[0 Delestage: 7 delestages; 15 dias de maceracion

Adaptado de Delteil (2003) [6]
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La vendimia se traslada directamente a la prensa, donde tiene lugar un desvinado espontianeo durante
la carga, sin presion. Son numerosas las bodegas que eliminan el estrujado, sometiendo directamente las
uvas a un prensado en prensas de accion delicada.

Los primeros mostos son los de mayor calidad y reciben el nombre de mosto yema, de flor o mosto
lagrima. Es un liquido de gran ligereza y finura, aromatico, suave, floral y afrutado. La pasta restante, mas
solida tras la pérdida de liquido, recibe presiones de intensidad creciente. Segun la presiéon ejercida, se
obtienen mostos de distinta calidad.

Tras el mosto yema, fluyen los llamados "primeras", obtenidos mediante ligera presiéon. Los
"segundas" proceden de presiones medias. Los mostos de mas baja calidad, obtenidos mediante fuertes
presiones, son los "terceras" o mostos de prensa. Cada una de las calidades obtenidas fermentara por
separado dando lugar a diferentes tipos de vino.

Los restos que quedan en la prensa son los orujos, que se pueden fermentar en anaerobiosis (ausencia
de aire), dando lugar a una pasta atil como abono o soporte de piensos para la alimentacién animal. Si se
lavan por difusiéon dan lugar a las piquetas, las cuales se destilan, transformandose en alcoholes
rectificados u otros derivados alcohélicos.

También se pueden destilar directamente, produciendo aguardiente de orujo, orujo o marc.
Los mostos obtenidos son ricos en materias sélidas en suspension, procedentes en su mayor parte de la
uva. Para separar estas materias se procede al desfangado, labor que consiste en dejar el mosto estatico,
cuidando que no rompa a fermentar, durante unas 24 horas, de manera que los sélidos caigan al fondo
por su propio peso.

Con un control meticuloso, los mostos limpios se trasiegan y se llevan a fermentar. Algunas bodegas
mantienen una cierta maceracion del mosto con los orujos impidiendo mediante bajas temperaturas
(maceracion en frio) que comience la fermentacion.

Con este procedimiento se consigue dotar al vino de un mayor extracto (cuerpo), e incrementar
por tanto las sensaciones en boca. También se obtiene una mayor potencia aromatica y el vino
evoluciona favorablemente en la botella. Son vinos de vida algo mas larga.

Por contra, suelen presentar alguna palatividad (sensacion levemente rasposa) en el final de boca.
Mediante el control de la temperatura de fermentacion, mantenida entre 18 y 22°C, se logra que el
desdoblamiento de los azucares en alcohol y el desprendimiento de carboénico sea lento y pausado,
conservando los aromas propios del vino y obteniendo aromas de fermentacién adecuados vy, en
consecuencia, una mayor calidad final.

La fermentacién de los vinos blancos dura entre 10 y 15 dias y se da por concluida cuando el vino
contiene sélo entre 1 y 2 gramos de azdcar por litro. El vino esta en ese momento seco. Se suele
conservar cierta proporcion de azucares residuales, cuya presencia esta relacionada con la intensidad
aromatica.
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La fermentacion malolactica es una segunda fermentacion en la que, mediante la accién de bacterias
en el primer caso o levaduras en el segundo, el acido malico se transforma en acido lactico o en alcohol.
Esta segunda fermentacion la experimentan los vinos blancos de las zonas mas humedas, con una alta
proporcién de acido malico, ausente en los vinos de zonas con climas calidos, y puede ser simultanea a la
fermentacién alcohdlica o posterior.

Una vez finalizada la fermentacion, el vino sufre dos o tres trasiegos con los que se eliminan los restos
sélidos procedentes de la fermentacion. Estas operaciones se realizan entre la segunda quincena de
noviembre y principios de enero, aprovechando las temperaturas mas bajas para evitar contaminaciones y
enfermedades causadas por microorganismos.

Aun después de los trasiegos, siguen quedando en el vino elementos sélidos en suspension que
podrian degenerar confiriendo al vino olores y sabores desagradables y afectar a su aspecto. Para eliminar
estas particulas solidas se procede a la clarificacion, mediante sustancias encargadas de arrastrarlas y
depositarlas en el fondo del deposito.

Esta operacion dura unos diez dias. El siguiente paso es la filtracién y consiste en hacer pasar el vino a
través de unas sustancias que retienen las particulas solidas que ain contenga. Los sistemas son varios,
desde filtros de tierras y filtros de placas hasta los mas modernos esterilizantes amicrébicos.

El vino blanco que ha fermentado en barrica o en bota manifiesta una expresioén superior al que lo ha
hecho en depdsito, donde el medio es mas reductor. También vive mejor protegido de los ataques
bacterianos y ese pequefio volumen del tonel favorece que el pH de los blancos sea menor, lo cual afiade
un frescor y una salud aconsejables para que el vino dure.

Barricas de roble
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VINIFICACION EN BLANCO

A) Blanco Seco

Vendimia

H

Estrujado y despalillado opcional
Fasgado de |4 piely separacion del r aspin

H

Maceracion en frio opcional
Ba12 horas a10°C

Orujos secos
Prensaio_>==1
Desfangado
Decantacion de impurezas: pepitas, matenial vegetal, Serra, efo,
Z24horas 3 15°C

B} Blanco Dulce C) Fermentacion en barrica

Procesos de acabado
Trasiego, olaificaciin v estabilzaciin

4

Tratamiento de frio

Frecipitacibn de tardr stos
5 diasa-5°C

r

Filtrado

D tierras yio de membrana

Embotellado
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VINIFICACION EN BLANCO
C) Fermentado en Barrica

Mis mo proceso que la vinificacion en
hlanco hasta fermentacion

: !

Llenado de barricas

!

Fermentacion en harrica
hasta su terminacion

!

Batonnage

Agitacidn diaria delaslizs durante 3 meses

L J

Clarificacion yfiltrado

L J

Embhotellado
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Es probable que el primer vino de la Historia no fuera blanco ni tinto. Todo hace pensar que se
traté de un sencillo, nada ensalzado, clarete, fruto de una vendimia sin pretensiones, revoltillo de uvas
blancas y negras. La propia palabra tinto nos habla en abstracto de un vino blanco entintado. El tinto de
hoy, hecho exclusivamente con uvas tintas, es un invento relativamente reciente, doscientos afios como
maximo. Hay treinta siglos previos remojados en blanco o en clarete.

Para la elaboracién de vinos rosados se utilizan mosto yema y mosto primera. Existe un
procedimiento en el que, tras un despalillado previo (eliminacién de escobajo o raspén), las uvas se
estrujan y se trasladan a un depdsito, donde se mantiene el mosto en contacto con el hollejo durante 12 a
16 horas, impidiendo que comience la fermentacion. Transcurrido ese tiempo, el mosto ha tomado color
y se procede al sangrado o separacion del mosto y la pasta solida.

La fermentacion, llamada fermentacion en virgen (sin presencia de hollejos), se debe realizar a

temperatura controlada para obtener vinos frescos y frutados. El resto de las operaciones son las mismas
que las descritas para la vinificacién en blanco.

VINIFICACION EMN ROSADO

| vendimia |
¥

Estrujad o y d es palillado
Fasgado de la pid v separadién del rasp én

Maceracion Encubado

Omujos Secos | Prens ado

Sangrado H resto continus
Alas 24 h. Delinicio de=1a fermentando en tinto

Errmentacion

!

Procesos de acabado
Trasiege, clarificacidn w estabilizacidn

|

Tratamiento de frio
Frecipitacién de tartrates
5 dias a-5°C

|

| Fikrado |

Le tierras vwwo de membrana

Embotellado
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La elaboracion de los vinos generosos es de las mas genuinas y complicadas que existen en todo el
panorama enoldgico del mundo. Vinos extendidos por varias partes de la Peninsula Ibérica aunque es en
Andalucia donde se concentran la mayor parte de ellos. La uva escogida para estos vinos se conoce con
el nombre de Palomino Fino (blanca).La vendimia es llevada a bodega y alli, es sometida a los mismo
procesos de elaboracion de cualquier vino blanco.

Partiendo de este vino-mosto llamado por aquellas tierras, este es dividido y clasificado pasando a las
barricas o toneles aqui llamadas Botas Jerezanas (600 litros) roble americano.

El vino-mosto pasa a barrica y alli es catado por el endlogo y observando su calidad sera destinado a
un tipo de vino u otro, las botas seran marcadas con una tiza blanca escribiendo una raya para los
FINOS vy dos rayas para OLOROSOS 1y tres rayas para destilados.Después de la clasificacion los
mostos-vino se encabeza (afiade alcohol vinico) para Finos llegando a los 15° Alcohol y para los
Olorosos 18° alcohol. Después del encabezado los Finos permanecen de 1 a 1,5 afios hasta que se realiza
la segunda clasificacion conocida como (SOBRETABLAS).

Los vinos cuyo comportamiento haya sido el adecuado pasan a la crianza de soleras y criaderas para
obtener un buen Fino, los de menor calidad seran destinados después de otro encabezado (afiadir alcohol
vinico) a ser amontillados u olorosos.

La crianza bioldgica se da gracias a que las levaduras (Saccharomyces Beticus, rouxi, cheresiensis))
especiales en nuestro pafs, estas se desarrollan en la superficie del vino desarrollando la llamada FLLOR o
NATA. En el caso de los vinos Olorosos dado el sucesivo encabezamiento hasta los 18° de alcohol
impide el desarrollo de esta flor. El sistema mas normal es el de crianza de soleras y criaderas. Este forma
un conjunto de botas llamado andana y formado por tres o cuatro filas horizontales de botas las cuales
reciben el nombre de criaderas, las que estan junto al suelo son las soleras.

Cada escala o0 altura posee un vino con un grado homogéneo de crianza, en las soleras se encuentran
los vinos mas viejos (suelo), se extraera de estas el vino para su comercializacién. De cada bota se extrae
una parte minima de vino, la cual sera repuesta de vino procedente de la escala superior y asi
sucesivamente. Esta es la forma para conseguir una mayor homogeneidad del producto, refrescar el vino
y adicionarle alimento a las levaduras de las soleras.

Yocabulario:

% Saca: Obtencion de vino-mosto de cada bota.

* Rocio: Relleno de cada solera

Bota jerezana: con capacidad para 600 litros de roble americano

Remontado: Finos y manzanillas al encontrarse en un ambiente reductor como la botella se oxidan

o plerden su habitual frescura.

** Venencia: Utensilio compuesto de un pequefio recipiente cilindrico y de una varilla que se usa para
sacar vino o mosto que contenga una bota

)

X/ X/
LG X4
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ELABORACION DE VINO ESPUMOSO

Son aquellos que contienen gas carbonico de origen endégeno, es decir, que se crea en el vino a causa
de la segunda fermentacion que tiene lugar en él. Existen dos tipos de vinos espumosos. La mejor
calidad se consigue por el llamado método champafés o tradicional, mediante el cual la segunda
fermentacion tiene lugar en la propia botella. Es el sistema empleado en la regiéon francesa de
Champagne y en Espafia para la elaboracion de los cavas.

En el segundo sistema denominado Granvas, la fermentacion tiene lugar en grandes depositos es el
sistema de los Asti Spumante italianos y de la mayor parte de los Sekt o espumosos alemanes. Los
llamados vinos gasificados no experimentan segunda fermentaciéon y el gas afladido mediante
procedimientos fisicos a un vino cualquiera.

En el método tradicional, buena parte de la calidad final del producto depende de la selecciéon de un
buen vino base. Debe ser palido, limpio a la nariz, de paladar afrutado, acido, ligero, con una
graduacion alcoholica que no exceda de los 11° y con bajo contenido en anhidrido sulfuroso. Puede ser
un vino joven o con cierta crianza en madera y tendra los mismos cuidados que cualquier vino blanco

de mesa de calidad.

Para provocar la segunda fermentacién se adiciona el llamado licor de tiraje, integrado por una
disolucion de azucar y levaduras seleccionadas en vino, generalmente un vino mas viejo que el vino
base. En ¢l se encontrara un maximo de 25 gramos de azicar por litro y una selecciéon de levaduras
capaces de transformar el azdcar en anhidrido carbénico en un medio reductor y a cierto nivel de
presion, aportando aromas agradables o sin aportar aroma alguno. También incluye una pequefia
cantidad de un clarificante (bentonita). El licor de tiraje y el vino base se unen en un depdsito y se
comienza el tiraje o llenado de botellas. Una vez llenas y bien cerradas, mediante un tapéon estrella (la
clasica chapa), se traslada a las cavas, donde tendra lugar la fermentacion.

La peculiar forma de las botellas de cava esta calculada para aguantar la presion producida por la
fermentacion y la consiguiente creaciéon de gases. Los productores de espumosos vigilan la evolucién
del carbonico que se desprende de esta nueva y forzada fermentacién, para que se vaya ligando, y el
posterior desprendimiento de gas sea fino en la copa, lento y prolongado. Esa segunda fermentacion
del espumoso y la posterior crianza en botella trae consigo la incruenta autodestruccion de las
levaduras, que han trabajado a tope y terminan exhaustas.

El caracteristico aroma del cava a tahona o a miga de pan, cuanto mas viejo mas acusado, proviene de
este fulgor y posterior desvanecimiento de las laboriosas levaduras. Las cavas son naves, generalmente
subterraneas, donde se mantiene una temperatura baja y uniforme y un adecuado nivel de humedad.
Las botellas son apiladas en posicién horizontal, constituyendo bloques de rimas. El trabajo de las
levaduras tiene lugar en esta posicion y, curiosamente, sin que el envase se enturbie.

La ley establece un periodo minimo de nueve meses para este proceso. A veces, si la fermentacion es
perezosa, antes de los cinco meses se cambian las botellas de una rima a otra con el fin de agitar y
remover la hez para reavivar la funcién de la levadura. Es necesario que esta operacion se realice antes
de cinco meses, pues éste es el perfodo estimado de vida de las levaduras.
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La idea del cava de reserva mantiene diversas interpretaciones, pero digamos que se centra, salvo raras
excepciones, en los espumosos con mas de tres afos, que el reglamento denomina grandes reservas y
que pueden llegar a los cinco o seis de crianza en cava, el limite considerado maximo para envejecer
esta bebida. El cava, con la edad, pierde bravura y gana complejidad, la que le aporta el mas prolongado
contacto con las lias de la fermentacién, con las levaduras.

Una vez finalizada la fermentacion, el vino debe ser aclarado, es decir, es necesario agrupar las lfas o
sedimento formado por los restos de la fermentacion. Las botellas se trasladan en posicion horizontal
hasta los pupitres y se procede a la colocacion de las botellas en ellos en lo que se denomina carga de
los pupitres. Las botellas se cargan dejando el gollete en la parte inferior, con el fin de que los restos se
agrupen cerca de la boca.

El removido es una operaciéon consistente en dar un giro brusco a la botella que produce un
deslizamiento del deposito hacia la boca de salida. Esta operaciéon debe realizarla cotidianamente un
experto y normalmente se invierten en ella unos 21 dias. El movimiento hay que hacerlo con la muneca
y corresponde a 1/8 de la circunferencia de la botella.

Con cada toque la botella se va inclinando hacia la vertical. Durante el removido, la botella pasa de
una posicion horizontal a la vertical en punta. En este procedimiento tradicional se estd viendo
sustituida la labor humana por la introduccion de maquinarias especificas que requieren también la
adopcion de pupitres especiales (giropalés).

Al final del proceso, el poso se encuentra recogido en la boca de la botella. El liquido aparece estable,
transparente y limpio y se procede a la descarga o vaciado de los pupitres, manteniendo siempre la
botella en posicion vertical. La botella que no se ha aclarado recibe el nombre de culosa y es desechada.

Siempre en posicion vertical, la botella se pasa por un bafio de salmuera, donde se sumergen los
cuellos hasta cubrir la parte ocupada por los posos. La temperatura del liquido es de 10° bajo cero, de
manera que esta zona se congela, quedando el depésito aprisionado en un pequenio bloque helado.

Mediante el degiielle se destapa la botella de manera que el depdsito se proyecte hacia el exterior
mediante una pequefia explosion. Hay que evitar la pérdida de gas carbonico. Esta operacion se puede
realizar a mano, por personal especializado, o bien mediante maquinas automaticas especificas.

A continuacién tiene lugar la adicién del licor de expedicion para dar el toque final al producto. Suele
ser un vino viejo, estable y totalmente neutro en el que se han diluido una serie de productos que daran
personalidad al cava. Es aqui donde se anaden los azicares necesarios para llevar al vino a los diferentes
tipos (extra seco, seco, semiseco o dulce).

Tras la adicion del licor de expedicion tiene lugar el renivelado, consistente en afiadir la cantidad
necesaria del propio vino para que la botella alcance su llenado. Para tapar la botella se emplean tapones
especiales compuestos de arandelas de corcho en la parte que va a estar en contacto con el liquido y de
conglomerado en el resto. Las arandelas son fracciones circulares de corcho de la mejor calidad.

Normalmente son dos, pegadas con resinas especiales de alta adherencia y resistentes a la tracciéon y
torsion. Es la parte mas elastica del corcho y la encargada del cierre hermético. Para sujetar el corcho se
emplean dos sistemas. El bozal es una brida de alambre con una chapa superior que cierra mediante el

62

ALMUDENA PEREZ SALAS



MANUAL DEL VINO

[N
(e,
b

trenzado de su circulo inferior. La grapa o agrafe es el sistema de cierre tradicional. Es una barra
estrecha que cierra cruzando el corcho por su parte superior y sujetando el anillo de vidrio del cuello de
la botella.

CLASIFICACION DE 1.OS VINQS ESPUMOSOS:

e Brut nature 0 a 6 gr/l azucar

eExtra Brut  0a 6 gt/l aztcar

e Brut 6a15 gr/l aztcar

e Extraseco 122 20 gr/l azucar

e Seco 17 a 35 gr/1 azicar

eSemi seco 33 a 50 gr/l azucar

e Dulce +50 gt/1 azucar

CLASIFICACION SEGUN EDAD:

¢ Joven 9 a2 12 meses
e Reserva 24 meses
o G Reserva 30 meses

e Cavas Maduros A partir de vinos de crianza

VOCABULARIO DE CATA:

e Burbuja, se debera observar su tamafio y persistencia en la boca
¢ Rosario, conjunto de burbujas que desde el fondo de la copa suben a la superficie
¢ Corona, formacion de burbujas alrededor del borde de la copa.

Pupitres
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ESPUMOSO O CAVA

{Metodo champenvcise o tradicional)

Vino Base Licor de tiraje
mE—-1150 Vino + sacIrosa
Filtrado y estabilizadao

L A

Arrangue fermentacidn

/

‘ Homogeneizacion ‘

Embotellado provisional

Fermentacion en hotella
1 -2 meses 3 16%

!

Envejecimiento en hotella
kinimo & meses= 14 9

l Licor de expedicidn
DEH“EIIE}]‘ relleno —— EBrut nature: & mismao Wing
Otros: wino dulce, cognac,

jarabe

Encorchado definitivo
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e Vinos pasificados: Grupo en el que se engloban los conocidos pedro Ximénez, cuyas uvas después de
ser vendimiadas, han sido deshidratadas por la accién del sol durante 15 dias. La perdida de agua implica
una concentracion de azucares que hace muy dificil su fermentacion. En el 90% de los casos este vino se
convierte en una mistela. La dificultad natural de conseguir los efectos de la fermentaciéon queda
solventada con la adiciéon de alcohol. Técnica utilizada para algunos vinos de pasas de Malaga y Jerez.
Vino: Malaga Dulce Gomara Criaderas y Soleras

e Mistelas: Las mistelas no son vinos en realidad ya que no existe una fermentacién real. La mistela es la
mezcla de mosto con alcohol y se utiliza como vino dulce. La ventaja de la mistela es que respeta los
caracteres frutales de la variedad (moscatel). Los lugares famosos por estas son la cuenca de Levante
(Alicante).

Mistela: Moscatel de Teulada (Alicante)

e Crianza estatica: Son las garnachas del Emporda y de Tarragona, vinos que proceden de una variedad
propicia para la oxidacidn, estas se crian en barricas de roble en condiciones de alta temperatura
ambiental, la graduacién alcohdlica que adquiere el vino (15 y 16 grados) es natural, ya que las uvas son
ricas en azucares. Este es el caso de los Rancios de Jumilla, elaborados con uva monastrell, algo mas
ligeras que las garnachas del Emporda. Otro de los rancios clasicos y casi extinguido es el Fondillon de
Alicante, en este caso este vino proviene de una sola cosecha y solo se puede rellenar las mermas de la
barrica propias de la evaporacion con vino de la misma afiada.

Vino: Vi de licor 1919 solera generoso.
Vino: Fondillon alone 1970

e Vinos envejecidos en garrafas de cristal: Consiste en almacenar el vino en garrafas de cristal llamadas
damajuanas, estas son dejadas a la intemperie con el fin de acelerar el envejecimiento a partir de la
accion del sol y del calor en contraste con el frio nocturno, este hecho multiplica los dias de crianza y hace
envejecer el vino mas rapidamente, si bien en ausencia de madera produce en el paladar una sensacién a
quemado.

Vino: D.O. de Origen dorado de Rueda

e Vendimia Tardia: Se basa en retrasar al maximo posible la vendimia para alcanzar mayor concentracion
de azucares en la uva que a veces no llega a fermentar totalmente.
Vino: Coleccién Chivite 125 vendimia tardfal (Maracuya)
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Mis mo proceso que la vinificacidn en
blanco hasta fermentacion

: |

Inicio Fermentacion
en depdsito

[ l

Vino dulce clasico
Interrupeid n fermentacién con
adicién aleohol

l

¥ Envejecimiento en barrica

Yino dulce natural
Interrupeidn fermeantacién con frio

Clarificacidn y filtrado

Clarificado

Emhotellado
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9. LA MADERA EN LOS VINOS

Conocidas como barricas, toneles, barriles y demas denominaciones son los recipientes utilizados
para la conservacién de los vinos, su fin no es otro que el de domar en algunos casos aquellos caldos
cuya rebeldia no desaparece con la botella, pero el culto a la madera comenzé en tiempo inmemorial
(Iliada). El pino, castafio, fresno, cerezo fueron las maderas mas utilizadas pasando poco a poco a ser
desplazadas por el ROBLE.

Comenzaremos desmintiendo algunos de los mitos mas generalizados con respecto a estos envases de
madera. La barrica queda inutilizada y totalmente inertes pasados 15 afios siendo en los 5 primeros afios
de vida su maximo rendimiento, ya que los poros naturales de la madera van siendo cubiertos por los
tartratos del vino impidiendo su transpiraciéon con el medio exterior.

MAemia. Etanol

O

Combinaciomes v
polivnerizaciomes
dle Candmos ¥ ’,’
Al tocE AT S ‘\\
e W o 'S
Smavizacioon de E stabili zacidan 2
I ot ineg e yecia del coloa:

Compuestos
e Fendlicos

Precipit aciomn de [ —
materia coloramte ST
A Enna.
Etanol

Audaptado de Fewillat er al,., 1995 [7]
Influencia de la crianza sobre el vino tinto

En términos generales una batrica de un afio aporta un total de 200mg/1 de tanino y una de tres afios
50mg/1 de tanino.La matetia prima es el roble (Quercus robur) siendo el roble francés o Limousin
procedente de las zonas de Trongais, Nevers y Alliers el mas apreciado en la tonelerfa. Esta madera se
produce en suelos ricos en materia organica, los arboles son grandes y el proceso de extraccion de las
duelas para la barrica es a corte hendido, este proporciona una madera dura y rugosa de suave tanino y
rico en vainillina, el cual comunica a los tintos un delicado aroma.
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El roble americano (USA) zonas de procedencia Ohio y Missouri, los suelos en esta zona son
pobres en materia organiza y los arboles son cortes y gruesos por ello la madera es aserrada segin los
nudos naturales, el poro es pequefio y los aromas mas evidentes son los de coco y pifa colada.

El roble ruso se utiliza muy poco aporta un aroma semejante al cedro, es mas cremoso y menos
agresivo que el americano.

En general existen tres tipos de tueste para la barrica:

- Tueste ligero, solo afecta a la 1* capa de las duelas de 3-5mm
- Tueste medio, afecta de entre 5 a2 7mm
- Tueste fuerte, 7-20mm casi carbonizada ideales para vinos muy duros

=

15- i
10_ -

[0 T T T

Unidades Olfativas

Ligero Medio Fuerte hiuy Fuerte
Grado de tostado
O coco E ~vainilla
Bl Especias B Tostados

OO Anumados
Adaptado de Chatonnet {1995)[ 3]

Capacidades de los principales envases de madera:

+¢ Barrica Riojana posee una capacidad de 225 1, las duelas miés largas y anchas (3cm) que la bordelesa.
% Jerezana o bota, 600 1

% Lapipa, 550 1y es tipica de Oporto

¢ Bocoy, menor a 600 1

+* Bordelesa, 2251

CURIOSIDADES:
Los vinos pierden agua y alcohol dependiendo de la humedad relativa que posea la bodega (75% ideal

y 14°C)), asi en bajas temperaturas la perdida de agua es menor que de alcohol y viceversa es decir(-

temperatura +agua -alcohol) y (+temperatura -agua +alcohol).
Una barrica nueva a estrenar absorbe unos 5 litros de vino aproximadamente en su primer afio de

vida. Los preparativos para dejar lista una barrica cuyo fin es alojar vinos de calidad es el siguiente.
Llenamos con mosto o vino que no sea de consumo durante 5 6 10 dias, se desecha el liquido resultante

y se limpia con agua a presion de 70°C.
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10. EL CORCHO EN EL VINO

El empleo del corcho para la industria enoldgica fue en el S. XIX, este procede del Alcornoque o
(Quercus suber) arbol de hoja persistente y altura no superior a 20m, la bellota es su fruto y se utiliza para la
montanera (cerdos ibéricos). Habita en lugares de suelos acidos (no soporta la cal) y climas suaves por la
influencia del mar, algo himedos y sin fuertes heladas, vive entre los 1.000 y 1.300m.

T A [ )
Tronco de alcornoque Frutos (bellotas) Troncos recién descortezado

Su distribucién por la Peninsula Ibérica comprende Portugal como 17 productor seguido de las
provincias de Cadiz, Lérida, Caceres y Badajoz. El principal aprovechamiento del alcornoque es la corcha
cuyo fin es la produccién de tapones, artes de pesca, aislante, etc. La pe/a o descorche se hace a principios
del verano en turnos de 8 a 12 afos teniendo cuidado de nos dafiar la corteza interna o casca, la primera
corcha que produce el arbol se llama bormizo y es muy irregular sirviendo solo para objetos bastos o
aglomerados. La edad del arbol debe superar los 20 afios para comenzar su produccién, de término
medio se obtiene unos 30 kg/arbol pero depende de las condiciones ambientales que se produzcan.

PROCESO DE FABRICACION:

Para extraer el corcho se hacen unas incisiones a lo largo del tronco del arbol sin llegar a dafarlo, se
golpea para su extraccioén. Las planchas son de 1m de longitud y 40cm de ancho estas son almacenadas al
aire libre para que se humedezcan con la lluvia haciéndolas mas flexibles y manejables. En el mes de
octubre se clasifica, destinando el de mala calidad para conglomerado si por el contrario es bueno se
procesa como tapon de pieza. Las planchas son hervidas (60-100°C) para esterilizarlo y aumentar su
manejabilidad, si la temperatura no ha sido la adecuada producira enfermedades microbianas. Se hierve
durante 60 minutos a 100° grados centigrados, entre otras razones para eliminar las impurezas.
Posteriormente se deja reposar el corcho durante un afio aproximadamente. A continuacion se pasan a
naves de maduraciéon (15 6 20 dias) con aireaciéon para eliminar la humedad, se cortan en tiras con un
ancho igual a la longitud que tendra el futuro tapén este paso se conoce como Rebanadura. El troguelado
consiste en sacar con una broca de la tira de corcho los tapones variando estos de tamafio (23, 38, 44,49
y 54mm.) El siguiente paso es la esterilizacion de estos mediante substratos quimicos y el suavizado
mediante:

e  Parafina, permite la introduccion facil del corcho en la botella
e Silicona, evitar su exceso ya que puede aportar grasa al vino
e  Aceite, elimina la espuma y esta contraindicado para cavas
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corcho es embolsado en envases de polietileno al vacio (bolsas.)

CLASIFICACION:

Segun tamafio (23, 38, 44, 49, 54 mm) de longitud
Segun fabricacion:
Tapones de pieza entera
Tapones de aglomerado
Tapones mixtos:
O tipo cava
O tapones con plastico visible (arriba)
O tapones de corcho natural ambos lados y aglomerado en el interior

PROCESO DE EMBOTELILADO:

Velocidad de penetracion, debera ser rapida para que el corcho encaje en el cuello de la botella
perfectamente.

Comprension, debera ser flexible para adaptarse sin romper las caracteristicas del corcho.

PROBLEMAS DERIVADOS DE LA UTILIZACION DEL CORCHO:

Procedencia, muy importante el factor climatologico ya que produce anomalias . : corcho verde,
este por diferentes causas no llega al punto de secado ideal y en afios de sequia los anillos de
crecimiento vegetativo no se desarrollan como debiera esto produce una merma de corcho y una
indefension ante las plagas. Un exceso de porosidad (factor genético) pasa de ser un defecto a
una virtud.

Procesado, el almacenamiento del corcho en bodega debera mantener una Temperatura de entre
14 y 18°C con humedad < 65%.

Embotellado, ¢l cierre puede ser defectuoso produciendo fugas o escapes, intervienen en todo
ello el tipo de maquinaria, la calidad del corcho, almacenamiento de las botellas, etc.

PROPIEDADES DEL CORCHO:

Elasticidad, esta se pierde a lo largo del tiempo (recuperable) Instantineamente un 85% a las 24
horas el 98% esa es la causa por la cual se dejan las botellas en pie durante las 24 horas
después de encorcharlas.

Adherencia, se debe a las caracteristicas de su estructura celulat.

Flexibilidad del material en la botella y comportamiento

Dureza, resistencia al factor tiempo

Imputrescibilidad, uno de los materiales que mejor resisten el paso del tiempo y la humedad

Compresibilidad, es la capacidad de ceder a una presion ejercida
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11. EL VIDRIO

El vidrio nacid, probablemente cuando el hombre intent6 reproducir la perfeccion de las gemas mas
bellas de la naturaleza: aguamarina, turquesa, brillantes, etc. Las primeras piezas de un vidrio muy
primitivo aparecieron el Egipto hace 4.000anos en los talleres de Sais, pero su cometido era el de guardar
las visceras de las momias (vasos canopes.) El cristal quedaba renegado a la utilizaciéon del mundo de las
artes funerarias.

El vidrio soplado no aparece hasta el Siglo I este permitia fabricar pequefias botellas, vasos y
recipiente de formas varias. Su industria se extendié por todo el Mediterraneo desde Siria, Fenicia hasta
Egipto. El emperador Ner6on era muy aficionado al arte del soplado de vidrio. Poco a poco su uso se
generalizo por todo el Imperio Romano hasta que cay6 en el afio 432 d.C. dejando esta tradicion a
Bizancio quién lo ensalzo como arte.

En Europa los artesanos mas sobresalientes son los de Murano los cuales utilizaban las arenas del rio
Po y del Ticino y extrafan la sosa de las cenizas de las plantas marinas, asi elaboraban el vidrio mas limpio
y valorado del mundo. De Venecia salieron los mejores artesanos del vidrio que difundieron a pesar de
las severas prohibiciones todos sus secretos, de ahi provienen los cristales alemanes y de bohemia.

Pero la actual botella de vino nacié de manera casual en Gran Bretafia en el S. XVIII y con ella la
técnica de la crianza de los vinos en botella. Asi cada una de las regiones vinicolas fue creando su propio
disefio de botella, de acuerdo con las caracteristicas de sus vinos.

e Botella Alsaciana o Renana: Alta estilizada (color marrén para los vinos del Rin y verde para los de
Mosela y Alsacia)

e Botella Bordelesa: Cilindrica, de hombros altos (clara para el blanco y verde para el tinto)

e Botella Jerezana: De cuello largo y cuerpo estilizado, en vidrio muy oscuro que proteja la fragil
estabilidad de los vinos generosos.

e Botella Borgofiona: Gruesa de hombros caidos.
e Botella de Champagne: De hombros bajos y paredes gruesas para soportar la presion.
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12. VINO Y LA BOTELLA

El vino es un ser vivo y como tal si queremos que siga su desarrollo se debera aportar las condiciones
adecuadas, asi pues tras muchos ensayos se ha demostrado que la botella de vidrio es el espacio ideal para
su madurez. Las botellas para el embotellado estaran bien limpias, llenas y bien tapadas (corcho), se
traslada a los botelleros a cuevas o calados y permanecera en posicion horizontal.

Estas cuevas o naves subterraneas son lugares donde la temperatura (14 a 18°C) y humedad relativa
(70%.) El vino que ha evolucionado bien en barrica, en la botella se afina y redondea se pule en el paso
de boca y enriquece su aroma gracias a las sustancias producidas en el ambiente reductor (sin oxigeno) de
la botella, adquiriendo de esta manera una mayor complejidad y elegancia. El proceso de crianza de un
vino puede durar afios en los grandes vinos.

LLa vida de un vino esta en funcién de una acidez, color, tanino, cuerpo y extracto seco. En el interior
de la botella los taninos de la uva y de la madera se redondean disminuyendo los caracteres primeros
(propios de la uva) y aumentan las notas que imprimen al vino toques de fruto secos, especias, hierbas
silvestres.

¢Cual es la mejor botella?, Los envases de mayor capacidad retrasan el proceso evolutivo del vino,
desarrollando una multiplicidad de matices que en envases de menor capacidad se hubiesen perdido. Asi
pues todo lo mayor que sea el continente mayor sera la longevidad del contenido y el mayor volumen de
liquido reduce la brusquedad de los cambios de temperatura, prolongando el envejecimiento.

o EL MAGNUM: Con una capacidad de dos botellas de 3/4 es el envase mas adecuado para
guardar el vino, ya que existe la misma proporciéon de aire en la camara que queda entre el corcho y el
vino que la existente en la botella estandar, pero con una mayor contenido de vino, lo que permite
ralentizar su evolucion.

o CAVA O CHAMPANA: La botella grande también es la més idénea para la crianza de este
vino sobre lfas. Posteriormente, con la inclusion del licor de expedicion, se produciran menos variaciones
en el interior de la botella. Su unico inconveniente es el peso, ya que el vidrio debe ser mas grueso de lo
normal para soportar la presion que genera el carbonico.

Tipos de botellas
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CAPACIDADES Y TIPOLOGIAS DE LLAS BOTELLAS

CAPACIDAD N° DE CHAMPGNE BURDEOS
BOTELLAS BORGONA
20 CL 3/8 CUARTO CUARTO
37,5 CL 1/2 MEDIA MEDIA
50 CL BOTELLA ESPECIAL BOTELLA
ESPECIAL
75 CL 1 BORDELESA BORDELESA
1L
1,5L 2 MAGNUM MAGNUM
2,25 CL 3 MARIE-JEANNE
3L 4 JEROBOAM DOBLE
MAGNUM
451 6 REHOBOAM JEROBOAM
6L 8 MATHUSALEM IMPERIAL
9L 12 SALMANAZAR
121 16 BALTHASAR
15L 20 NABUCHODONOSOR
18 L 24 SALOMON
26,25 L. 35 PRIMATO

ALMUDENA PEREZ SALAS
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13. EL CATAVINOS

Las formas del catavinos han cambiado y evolucionado a lo largo de la historia. Los expertos de
la International Standard Organization han disefiado el catavinos ideal que hoy se utiliza en la
mayoria de los concursos internacionales. Como norma general es importante que la copa sea de cristal
incoloro fino, con el cuerpo suficientemente ancho para poder mover el vino, y con la boca mas
estrecha para que los aromas se concentren en el interior del recipiente.

Cada region vitivinicola debido a sus tipos de vino y a las opiniones de sus catadores, ha utilizado
diferentes tipos de vasos para catar. No obstante en concursos internacionales se ha normalizado una
copa para todos los pafses. Su eleccién ha tenido en cuenta las normas del I.S.0. (International
Standard Organisation) en Ankara (Turquia) en septiembre 1970. Su forma y caracteristicas estan
determinadas en la ficha AFNOR N°. NF 09110.

Si no se dispone de este tipo de copa, para catar se debe utilizar una copa, de pie, de cristal fino y
liso, con forma de huevo alargado. Debe estrecharse en la abertura para que se concentren los aromas,
y asf facilitar el desprendimiento de los aromas del vino, es conveniente que este se encuentre a una
temperatura superior a la de servicio.

- La temperatura excesiva aumenta el sabor del azucar y el alcohol.
- La temperatura baja aumenta el sabor salado, amargo y astringente, producido por los taninos.
- La temperatura alta también intensifica la acidez de los vinos, sobretodo en los blancos.

Diametro horde superior: 46 mm,

(—-’ Altura total: 155 mun.

Diametro en la parte
mas ancha: 65 mm.

Capacidad total: 215 c.c.
l Grosor del cristal: 0.8 mm.
b |

Altura de la base al pie: 55 mm.

F |
Material:
Cristal transparente e inoloro
con un 10% o 12% de plomo.

Diametro de la base: 65 mm.
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14. LA ETIQUETA EN EL VINO

La etiqueta es el carné de identidad del vino en la que se detallan sus caracteristicas propias y los
aspectos de indole legal que le afectan, es también su tarjeta de presentacion asi pues hay una serie de
requisitos a cumplir como:

Datos Obligatorios

¢ V.C.P.R.D, vino acogido a una denominacién de origen

e Vinos de la Tierra, carece de denominacién de origen

e Grado alcohélico en % variando en 0,5°A

e Numero de embotelladora, persona fisica o juridica que se hace cargo del vino

Datos Facultativos

e Color del vino
e Marca (no dando lugar a confusion)
e Contenido en azucar (seco, dulce, etc.)

e Recomendaciones al consumidor

Datos Obligatorios

e Sies un vino de mesa no aparecera el lugar de origen

e Vinos acogidos a una D.O. deberan figurar la variedad y el término municipal asi como el pago,
hacienda, finca,...

Los reglamentos de las denominaciones de origen espafiolas contemplan los diferentes supuestos de
envejecimiento y los tiempos minimos de crianza autorizados en cada caso. Rioja ha servido de modelo a
los demas por ser una comarca adelantada en estos temas. Los vinos incluyen este tipo de informacion
generalmente en las contraetiquetas; cuando leemos la frase "garantia de origen" en un Rioja nos hallamos
ante un vino sin crianza en madera. Las siglas CVC (conjunto de varias cosechas) dan titulo a una férmula
bastante en desuso de vinos populares donde no prima una afiada concreta
En el caso de los llamados VINOS DE AUTOR el trato es diferente, son vinos tratados como auténticas
obras de arte, no estan sometidos a las normas impuestas por ningun consejo regulador, lo que supone una
libertad de criterios en cuando a elaboraciones, variedad de uva, etc. En el mercado aparece como Vinos
de La Tierra, aquellos vinos no sujetos a denominacién pero no por ello tienen peor calidad, es tan solo
que no desean o en sus zonas de origen no hay denominaciones de origen.

15. LA CONTRAETIQUETA

Es el sello oficial del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen respectivo y su garantia de
origen. Esta informa ademas del envejecimiento que ha experimentado el vino con las palabras Crianza,
Reserva y Gran Reserva. Desde 1980 es obligatorio que los vinos aparezcan con sus afiadas
correspondientes, pero si el vino carece de crianza puede figurar "garantfa de origen" para sefialar su
procedencia y dejar constancia de que no ha sido sometido al proceso de envejecimiento.
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16. CULTIVO DE LA VID

El cultivo de la vid en el mundo se agrupa en dos franjas muy definidas, situadas estas entre ambos
hemisferios. En el norte se aclimata entre los paralelos 30° y 50° , es decir, desde Marruecos y Egipto
hasta la Champagne, Borgona, y Mosela. En el sur los vifiedos estan entre los paralelos 30° y 40°, desde
Uruguay y sur de Brasil hasta Nueva Zelanda. Fuera de estas dos grandes zonas la aparicion del vifiedo
es solo circunstancial.

El area del Mediterraneo de este a oeste, sirvi6 de cuna al desarrollo y cultivo de la vid y fue a
partir del S. XV cuando cruzo los mares propagandose a través de las rutas de colonizacion de los
imperios de Espafa, Portugal, Reino Unido y Holanda. En el 1493 llegaron al Caribe, los holandeses la
llevaron al sur de Africa, por su parte los Ingleses en la mitad del S. XVIII fue exportada al continente
Australiano y Nueva Zelanda.

Organos Vegetativos: Raiz, Tronco, Brazos, Sarmientos, Yemas, Hojas, Flores, Frutos, Zarcillos.

La Raiz, es la conductora del agua y elementos nutrientes (sales y minerales) para la planta. La raiz
se encuentra bajo tierra y dependiendo del suelo, humedad, aireacién y capacidad su profundidad
variarda desde 0,5 a 8 metros. Las raices que profundizan son llamadas Pivotantes y las mas
superficiales se conocen como Rastreras.

Principales caracteristicas:

* A medida que la vifia se hace vieja las raices profundas son mas numerosas que las superficiales.

* Fl peso total de las raices se eleva con la densidad de plantacion

* Cuanto mas densidad de plantacién, menos espacio tendran las raices para su desarrollo lo que
influye negativamente en la calidad del fruto.

» FEl grosor de las raices varfa también segun la edad del vifiedo de entre 0,3 y 0,5 mm en vifias
jovenes y 40mm en las mas viejas.

El Tronco, o llamado también madera vieja, su corteza es negruzca, mate y esta se separa en tiras
de mayor o menor grosor.

Los Brazos, o madera de dos anos minimo es el desarrollo de los sarmientos que se han dejado tras
la poda para asegurar madera.

Los Sarmientos, o madera del afio son los tallos verdes que han tornado a madera en los cuales se
desarrollaran el sistema foliar (hojas). Pampano es el sarmiento en verde, durante la época de
primavera y verano.

Las Yemas, son los embriones del brote. Estan constituidas por un cono vegetativo que es el

futuro tallo en el que se insertan pequefas escamas verdosas que son las futuras hojas y racimos.

Tipos de
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Yemas:

" Yemas bajo la madera vieja: latentes
" Yemas principales de los chupones
" Yema ciega

Las Hojas, es el laboratorio de la planta, las sustancias que van a servir de alimento a la planta se
van a sintetizar en la hoja a partir del agua y las sales minerales disueltas en ella y que vienen del
suelo, del oxigeno y de la energfa luminosa.

Los Zarcillos, son los 6rganos de sujecion de la parte aérea de la planta. Estan en los nudos de los
sarmientos (a partir del cuarto y quinto), su forma es la de un caracolillo, o muelle el cual le sirve
para trepar ya que la vid es ante todo una planta tragadora.

La Flor, en la vid esta constituida por:

» (Caliz, con 5 sépalos soldados

* Corola, con 5 pétalos soldados

= Androceo, con 5 estambres

* Pistilo, con 2 carpelos unidos que forman un ovario en el gineceo

Las flores estan dispuestas en racimos situadas en los nudos de los sarmientos jovenes, el nimero de
racimos puede ir de 1 a 4 por sarmiento, no siempre todas las flores llegan a dar fruto ya que pueden
perderse por diferentes causas. La fecundacion de estas flores puede hacerse desde la misma planta
o diferente.

El Fruto, en la vid se conoce como uva, cuando la flor esta fecundada, su ovario empieza a
engordar convirtiéndose en fruto, dependiendo de la variedad variara su forma, color, dimensiones y
su constitucioén. La uva estd constituida por la piel, u hollejo, la pulpa y las pepitas. Se llama escobajo
o raspon al conjunto de madera del racimo.

Raspong Cuell

Cuticul

Mesocarpio Pelicula
Pul i ; .
. P | Endocarpio Elp'degﬂs | uHollejo
Granos Yo Ermﬁf
© Baya Semilla
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El desarrollo de la planta en un periodo de tiempo igual a 365 dias, la vida activa de la planta se
desarrolla en primavera y verano permaneciendo en estado latente durante el invierno.
Las épocas vegetativas dependen de:

» Variedad de planta (vid)
* (Clima (regi6n, ano)
® Practicas agricolas (poda, abonado)

EPOCA ORGANOS VEGETATIVOS FRUTO
Invierno Reposo vegetativo
Lloro
Primavera Desborte Influorescencias
Foliacion Floracién
Fecundacion
Cuajado
Verano Envero
Agostamiento Maduracion
Otofio Caida de la hoja Sobremaduracion

1. Ellloro de la vid.
Primera manifestacion de vida, es la savia que brota por las heridas en la madera producidas por la
poda de la planta. Se produce entre febrero y marzo aparece con temperaturas superiores a los 10° C.

2. Brotacién o desborre.
Con temperaturas aparecen entre los 10 y 12°C aparece un engrosamiento de las yemas de la planta y
el siguiente desarrollo durante 22 dias aproximadamente:

"  Yema de invierno

*  Yema de algodén (por la textura que toma)
* Punto Verde

" Aparicién de la hoja

3. Foliacién y ramificacién.
El desarrollo de la hoja hasta llegar a estado adulto dura entorno a las 5 semanas como maximo, al

mismo tiempo crece el pampano, la rapidez depende de la temperatura y la humedad del ambiente asi
en suelos frescos y a 25°C crecen 5cm/dfa, reduciéndose si las temperaturas aumentan o disminuye
demasiado.
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4. Agostamiento.

Se produce un cambio de color de la planta y una acumulaciéon de sustancias de reserva en la madera,
el aspecto de los brotes va pasando de verde a marrén y aparece la corteza, este es el momento de la
maxima madurez de un pampano pasando a convertirse en sarmiento.

5. Reposo vegetativo.
Las yemas y todos los 6rganos vegetativos entran en un letargo o latencia en el periodo invernal, se
produce una deshidratacién de la planta paulatina.

1) Aparicion de Influorescencias
Los racimos de flores aparecen en los brotes fructiferos durante la foliacién (desarrollo de hojas)

2) Floracion.
Apertura de la flor

3) Fecundacion
Al llegar el momento la corola (capuchén que cubre la futura flor) se cae, y son visibles los 6rganos
sexuales de la planta. La temperatura debera ser de 20 a 25°C. No todas las flores son fecundadas a
la vez de ahi el desigual desarrollo de los futuros racimos.

4) Cuajado
El ovario una vez fecundado comienza a desarrollarse para dar lugar al fruto sucediéndose una serie
de fenémenos:

- El fruto es verde y engrosé
- Formacién de pepitas
- Alta sensibilidad a enfermedades y ataques de insectos

5) Envero
Es el cambio paulatino de color que sufre la uva en formacién, una uva blanca pasa de verde a
blanca, la uva tinta de verde a roja, la coloracién demanda una cierta energfa solar.

6) Maduracion
Es la fase de maxima importancia si deseamos obtener vinos de calidad, es el momento en el cual se
determina la cantidad de aztcar que tendra esa uva esta etapa dura aproximadamente un mes, el
compuesto aromatico alcanza su maximo contenido. La maduraciéon se alcanza cuando la
concentracién de azucares permanece estacionaria. La maduracion depende de diferentes factores
destacando, la variedad de uva, el terreno, el suelo, el tipo de poda.
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17. LA AMPELOGRAFIA

Es la ciencia que estudia las variedades de la vid y su posterior descripcion, el ampelégrafo analiza la
forma y dimensiones de las hojas y de los racimos, el porte de la cepa, los sarmientos. Con ello debe ser
capaz de determinar el nombre de cada variedad.

Pie americano: La vid productora de uvas en nuestras regiones es conocida como (1/#s vinifera), es
una planta trepadora que se reproduce normalmente mediante la plantacion de "estaguillas’. Al cabo de
poco tiempo esa estaquilla produce raices, que al llegar la primavera con el aumento de temperatura
apareceran los primeros brotes y hojas.

Esta era la manera de reproducir la vid hasta principios del S. XIX. Este método sufriria un gran revés
cuando aparecié en Europa la plaga de Filoxera (Dactyloslosphaera vitifolit) fue importada por la familia
Rothschild al traer desde América unas cepas para embellecer su jardin de Londres. En unas pocas
décadas el vifiedo de toda Europa quedd destruido, en terrenos donde el suelo eran arenosos o se
inundaban con facilidad su invasién fue menor, tan solo hubo un pafs en el mundo donde esta plaga no
asolo: Chile e Islas Canarias.

La solucion a este desastre fue el injerto de [7s vinifera sobre un pie de vid de origen americano. Las
especies americanas que existian y crecen todavia de modo espontaneo en los bosques de Estados Unidos,
eran resistentes de modo natural al ataque del insecto.

Fueron dos de las especies americanas que se importaron en un principio: Vitis riparia, 1/itis rupestri.
Posteriormente, al comprobarse que en los suelos calcareos de regiones como la Champagne, Jerez o
Cognac. El resultado era muy mediocre, una comision de sabios franceses viajo al Oeste de Estados
Unidos, alli encontraron en Tejas otra Vitis que parecia reproducirse magnificamente en suelos con
elevado contenido de calizo, su nombre era la Vitis berlandieri, que permitié continuar con la tradicién
en aquellas regiones emblematicas. De ahi que en muchas ocasiones encontraremos comentarios del tipo:
Pie americano o porta-injerto.

Hoy en dia el 99% del vifiedo esta injertado, partiendo de un pie americano obtenemos la parte radical
de la planta, la parte aérea sera Vitis vinifera de la variedad que deseemos:

Variedades Tintas
Tempranillo, garnacha, monastrell, listin negro, bobal, juan garcia, carifiena, caifio de grano gordo,
aramon, mencia, mazuelo, graciano, brancellao, ferrén ...

Variedades Blancas
Airén, moscatel, albarifio, cayetana, eva, garnacha blanca, palomino fino, zalema, viura, verdejo, parellada,
xarel-lo, treixadura, godello, malvasia, malvar, torrontés, albillo, pedro ximénez, loureira, lado ...
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18. PRINCIPALES CEPAS NOBLES DEL MUNDO

18.1. VARIEDADES TINTAS
18.1.1. MERLOT

Variedad de origen boérdeles que hasta el S.XIX, solo desempefio funciones secundarias como
acompafiamiento a la cabernet sauvignon. Su nombre curiosamente procede de la palabra merlan
ronge "Crfa de mirlo", posiblemente porque a esta ave le apasionen los frutos de esta variedad de
uva. Los racimos son de tamafio medio y suelto, la baya (uva) de tamafio menudo redondeado y de
color azul. Muy comun en las regiones de Burdeos aunque actualmente presente en paises como
Argentina y Chile. En Espafa la encontramos en Penedés, Navarra, La Mancha, Jumilla, Utiel-
Requena y Valdeorras.

Caracteristicas principales:

Uva que proporciona tintos de gran capa, muy aromatica predominando los frutos rojos silvestres
muy carnosos, en boca es dura y ligeramente acida, esta variedad esta especialmente preparada para
vinos destinados a crianza. De entre los vinos mas famosos elaborados con Merlot encontramos el
famoso "PETRUS".

Merlot espafioles:

Augustus (D.O. Penédes)

Carchelo (D.O. Jumilla)

Gandia Metlot (D.O. Utiel-Requena)

Vereda Mayor (D.O. La Mancha)

18.1.2. CABERNET SAUVIGNON

Variedad de origen bérdeles es la uva por excelencia de la zona del Médoc. Para reconocer en el
campo esta variedad nos fijaremos en sus diminutos granos de uva, estos son de color negro y de
pulpa espesa y dura, el racimo suele oscilar los 100gr de peso. En nuestro pais se ha convertido en
una variedad muy comun, presente en toda la peninsula Ibérica y acogida a un gran nimero de
Denominaciones de Origen. Se utiliza sobre todo como variedad destinada al cospage junto a nuestro
tempranillo.

Caracteristicas principales:

La pulpa de la cabernet sauvignon nos recuerda a violetas y al serbal, cuando estamos catando un
vino monovarietal de cabernet, predominan los aromas a humedad (olores a frutos de huerta,
zanahorias, tomate, pimiento verde). En Australia esta variedad se caracteriza por los aromas a
menta y cassis. La intensidad es media-baja. En boca astringente con mucho temperamento.
Generalmente se utiliza como variedad mejorante en vinos de crianza dado su caracter poco
oxidativo. Destacaremos a los famosos Chateau Margaux, Chateau Lafite Rhotschild.

Cabernet espafioles:

Vifia Alfas Enrique Mendoza (D.O. Alicante)

Senorfo de Lazan Bodegas Pirineos (D.O.Somontano)

Jean Léon (D.O. Penedés)

Torre Julia (D.O. Ribera del Guadiana)
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SYRAH

No se tienen datos muy concretos del origen de esta uva aunque los historiadores la sitdan en la
ciudad de Shiraz en Persia, se cree que naci6 en el valle del Jordan en la actual Siria. La syrah es una
variedad de baja produccién elevando una alta graduaciéon en sus mostos 14°, es muy sensible al
viento ya que estos se quiecbran con cierta facilidad. Produce muy buenos vinos en el valle del
Rodano, La Provenza y el Rosellén. Una de sus caracteristicas olfativas mas llamativas es el perfume
a violeta. En Espafia se ha adaptado sin problemas en el litoral levantino y L.a Mancha. Excelente
syrah espafnoles son:

Calzadilla V.T. Castilla La Mancha- Cuenca)

Arrayan ( D.O.Mentrida)

Icono syrah (D.O. Valencia)

PINOT NOIR

La cepa clasica de Borgofia y Champagne se cultivaba en la época de la conquista romana de la
Galia. Produce vinos de cuerpo y vigor, de capa media-alta con poder de envejecimiento medio. Se
utiliza para elaborar el Champagne, en nuestro pafs esta asentandose en las diferentes D.O.
catalanas. Bodegas que elaboran Pinot noir :

Enrique Mendoza Pinot noir (D.O: Alicante)

Codorniu Pinot noir (rosado) (D.O. Cava)

MALBEC

Uva del tronco bordelés emparentada con la cabernet sauvignon aunque la malbec madura antes
produciendo vinos mas suaves al paladar, sin dejar por ello de faltarle temperamento. Zonas
espafiolas como la Ribera de Duero acoge en su reglamento esta variedad como mejorante. En
Francia es comun en las denominaciones del sudoeste como Cotes de Buzet, Cotés de Duras.

18.2.1.

TEMPRANILLO

Es la uva noble por excelencia. El habitat del tempranillo se situa principalmente en La Rioja, es
llamada en La Mancha cencibel, Catalufia reconoce esta variedad con el nombre de ull de llebre,
tinto fino en la zona de influencia del rio Duero. Esta uva proporciona vinos de excelente calidad y
de largo envejecimiento por su escaso nivel oxidativo. Su sabor es muy frutado de caracter neutro y
con rasgos a fondo de moras. Su color caracteristico es el rubi. Son vinos de una gran finura y,
aunque no de gran caracter, con equilibrio entre cuerpo y acidez.
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GARNACHA

Es la uva mas extendida en la peninsula Ibérica por su facil cultivo y buena produccion. Se extiende
por el norte de Africa y en California. Sus vinos jévenes muestran con todo su esplendor toque de
fruta silvestre. La garnacha aporta utilizando para mezclar con otros vinos aporta carnosidad y
cuerpo, variedad tienen una maduraciéon brusca tendiendo a su rapida oxidacién. Al paladar las
garnachas resultan POCO acidas, con cuerpo alcohélico, a veces con aspereza, pero siempre con la
sensacion de frutas silvestres maduras, muy tocadas por el sol. Los rosados de garnacha son frescos
y de alta intensidad aromatica.

MONASTRELL

Uva tipica de la region levantina, tradicionalmente se ha utilizado para elaborar vinos rancios o vinos
de postre ya que su evolucién es muy rapida. Se aclimata muy bien a temperaturas altas en ambientes
secos. El vino tiene un sabor dulzén y pasificado, motivado por el alto grado alcohdlico. Es una uva
de gran aroma y sabor.

BOBAL

Cuarta variedad en extension en Espafia, autoctona de la zona valenciana, de entre sus caracteristicas
mas importante esta la resistencia a la sequfa, el resultado de sus mostos son vinos de alta
graduacion alcohdlica, elevado color y acidez, no aptos para la crianza ya que posee un poder
oxidativo muy rapido. Los rosados elaborados a partir de uva Bobal son muy interesantes y
resistentes a los cambios de temperatura.

MENCIA

Originaria de la provincia de Ledn, desde este lugar fue llevada a lugares donde su cultivo se ha
extendido, muy comuin en Galicia, Zamora y Cantabria. Los vinos elaborados con mencia son
frescos, acidos y de graduacion moderada, en su juventud son muy aromaticos.

GRACIANO

Variedad tipicamente riojana utilizada como mezcla para vinos destinados a crianza cuya base
principal es la tempranillo. Los mostos son acidos de color rojo vivo y de amplios matices
aromaticos, es la reina de los aromas en La Rioja.

CARINENA

Conocida en las regiones de Navarra y La Rioja como "Mazuelo", carece de la personalidad de la
garnacha pero tiene mas acidez, nervio e incluso color. Posee el mosto mas duro, con poco nivel
oxidativo y es, por tanto, idéoneo para envejecer. Es corto de aromas, aunque con gran color y
tanino. En general los vinos catalanes estan elaborados con predominio del carifiena, de modo que
resultan mas frescos a la boca que los vinos de Aragon.
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SEMILLON

Se cultiva en Burdeos y es mezclada con el sauvignon blanc para producir mejores vinos. Posee la
tendencia a quedar afectada por la "podredumbre noble" justo antes de la vendimia. Los vinos
resultantes de esta enfermedad son untuosos, dulces y de buena graduacion. El puablico en general los
conoce como vinos de Sauternais En Espafa existe la bodega Covibex.Coop.D.Valencia elabora de un
pequeno vifiedo situado en la provincia de Alicante, un vino sorprendentemente aromatico pese a no
estar afectado por la podredumbre (177ia Bdrbara). En general son vinos con cuerpo, muy aptos para
acompafiamiento de carnes ligeras.

SAUVIGNON BLANC

Su origen es incierto ya que se cultiva desde tiempo inmemorial en dos amplias zonas de Francia:
valle de Loira y Burdeos. La forma de la uva es pequena y de color dorada. LLos vinos obtenidos son
elegantes y muy aromaticos a veces forma parte como variedad en vinos espumosos. En Espafia su
adaptacion ha sido muy buena en la D.O. Rueda y parte de Cataluna.

CHARDONNAY

La reina de las cepas nobles blancas, de origen borgofién sus vinos se caracterizan por su aroma
ahumado que recuerda también a las grosellas. Los vinos jovenes de esta variedad son relativamente
bajos en aromas pero muy finos y elegantes (citricos, melocotén, pifia, coco, melén, kiwi) de capa
alta. Ideales para la crianza ya que su evolucién aporta olores un tanto diferentes al resto de uvas
blancas sometidas a la barrica de envejecimiento. Cuando se decide llevar a la crianza se utiliza el
método de "fermentacion en barrica", es decir al mosto reposa sobre sus propias lfas. Muy comunes
los aromas a croissant y mantequilla. En nuestro pais la chardonnay, acogida en D.O. como
Somontano, Navarra y Costers del Segre.

GEWURZTRAMINER

Parece ser originaria de una pequefia poblacion del Tirol italiano llamada Tramin, su piel es de color
de color rojizo pese a ser considerada variedad blanca, se situa junto a las moscateles mediterraneas
en el podium de las mas aromaticas, los toques empalagosos de fruta tropical (mango, papaya...),
lychees y sugestivas notas florales, hacen reconocer a la gewtirztraminer ante cualquier otra variedad.
Extendida por la D.O. Somontano y Penedés.
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AIREN

Variedad muy antiguamente cultivada en Espafia conocida como lairén, manchega, valdepefiera, etc.
planta muy resistente a las duras condiciones de sequia, sus racimos son grandes y sueltos, las uvas
son gruesas y de tamafio regular de color amarillo. Posiblemente la variedad de menor indice
aromatico de Espafia, los vinos son ligeros, muy frescos e ideales para combinar con ensaladas.

ALBARINO

Autéctona de Galicia aunque se dice fue traida por los monjes de Cluny en el S.XII. Sus racimos son
vigorosos aunque pequefos, esta aumentando gracias a la D.O. Rias Baixas. Sus vinos son elegantes
de alto potencial aromatico algo acidos, poseen un alto contenido glicérico aunque resultan secos,
las flores blancas y frutos tropicales son sus principales aromas caracteristicos.

CAYETANA BLANCA

Variedad de origen extremefio, muy productiva y resistente a la sequia, los vinos son neutros, de poca
acidez y alto grado alcohdlico, es conocida como baladi y jaén blanco.

MALVASIA

Conocida como blanca roja, rojal, suavidad, blanco fino, etc. Esta variedad es autéctona de La Rioja
desde donde se extendié a Canarias, Levante, Toro y regiéon del Duero. Los racimos son sueltos de
tamafio medio de uvas color ambarino, el sabor de su pulpa es jugosos. Los vinos obtenidos son
alcohélicos, muy aromaticos y con buena acidez.

MOSCATEL DE ALEJANDRIA

Su utilidad es en general como uva de mesa, en vinificacién resultan vinos de color amarillo oro, o ambar
oscuro. Su graduacion alcohdlica es de  15° a 23° vinos muy apreciados en el postre que
desgraciadamente estin perdiendo mercado. Sus aromas recuerdan frutas pasificadas, y en boca es
untuoso y sabroso.

PALOMINO FINO

Ocupa el quinto puesto en extensiéon en hectireas de cultivo, su 4area geografica se extiende por el
Duero y Galicia siendo autéctona de la region andaluza. El color de la uva es dorado de piel gruesa y
pulpa jugosa. Los vino resultantes son de color amarillo pajizo, de moderada acidez y alta graduacion, en
nariz resultan bajos de aromas. Esta variedad es utiliza para el método de criaderas y soleras (crianza
biol6gica). Hoy en dia es uva genérica de la D.O. Ribeiro ya que su adaptacion a sido sorprendente en la
region de Orense.
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Uva producida en toda Catalufia cuya mision es la elaboraciéon de cavas. De racimo pequefio y bayas
grandes color verde-amarillento, sus vinos son muy finos y elegantes a la vez que aromaticos aunque de
escaso cuerpo y alcohol moderado. La perellada aporta al cava la elegancia.

VIURA

Macabeo, macabeu o alcafién son algunos de los otros nombres que posee esta variedad, su origen
parece ser aragonés, sus racimos son compactos de tipo medio, las bayas son color ambarino claro de
piel media y hollejo casi crujiente. Los vinos son aromaticos y frescos debido a que no madura bien, su
graduacion alcoholica es moderada y de evoluciéon oxidativa lenta. Muy extendida hoy en dia en La
Mancha conocida como Macabeo. La viura aporta al cava productividad.

XAREL-LO

Fue introducida en Catalufia por navegantes de Grecia y Cartago. Sus racimos son regulares y compactos
de bayas tamafio medio y color amarillo-pajizo. Los vinos son armoniosos y equilibrados, muy
aromaticos cuando son jovenes. La xarel-lo aporta al cava armonia.

18.4.10. PEDRO XIMENEZ

Variedad muy antigua cultivada en Espafia desde muy antiguo, dice la leyenda que fue traida a Espafa en
el S.XVI, por un soldado aleman llamado Peter Siemens, que se supone era un mercenatio bajo las
ordenes del emperador Carlos V. Estudios mas recientes defienden el origen de esta planta en las Islas
Canarias y Madeira, desde donde fue llevada a las orillas del rio Rin. Utilizada. Valorada como uva de
mesa por su agradable sabor, la pedro ximénez es ante todo la uva por excelencia de los vinos olorosos,
su evolucion es muy rapida oxidandose con facilidad.

18.4.11.ZALEMA

Autoéctona de la provincia de Huelva, proporciona vinos de baja acidez con una graduacion media entre
los 11 y 14° de alcohol. Se utiliza para la crianza de vinos generosos, es muy oxidativa y rapidamente su
color palido torna amarillo oro. Es la uva genérica de la D.O. Condado de Huelva.
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19. LA FILOXERA

La filoxera (Dactylosphaera vitifolii) es un insecto del orden de los Hemipteros, suborden
Homépteros, familia Afididos, subfamilia Filoxéridos. De color amatillo verdoso, tamafio 1/2mm, el
numero de huevos es de 500 y 1000. La filoxera esta localiza en pequenas verrugas de las hojas donde el
animal coloca su puesta. En la vid americana ataca a la parte aérea mientras que en la vid europea lo hace
en las raices, produciendo su desecacion y muerte. El método de lucha es la enjertacion de la planta, es
decir, las raices procederan de una planta cuyo origen es americano, mientras que la parte aérea es
europea. Otro método es la desinfeccion del suelo aplicandole sulfuro de carbono inyectindolo en el
suelo. Los riegos de encharcamiento para afixiar al insecto, pese a dafiar el sistema radical de la planta,
también fueron aplicados.

En Francia fue descubierta por Planchon en 1868, mas tarde se extiende por Europa pasando,
pasando los vifiedos de casi todo el mundo, a excepcién de Chile, Chipre, Iran, Irak, Afganistan, Egipto.

Segun datos oficiales el primer foco filoxérico en Espafia se comprobé en 1876 en la finca ""Lagar
de la Indiana'" en el término de Molinejo (Malaga.) La infeccion fue producida por la importacion de
material francés traida por un viverista residente en Madrid. Escasos afios mas tarde, en 1878 se detecta
filoxera en explotaciones viticolas del Ampurdam, Rosas y Cadaqués.

En 1882 aparece en los valles de Verin y Monterrey (Orense). En 1877
nada mas iniciarse la invasion filoxérica, la superficie de vifiedo
ascendfa a 2.030.850 hectareas de terreno, superficie que ya jamas ha
sido alcanzada. En el afio 1903, los datos de la catistrofe eran los
siguientes:

Vifiedo destruido 1.036.807 ha
Vifiedo invadido deprimido 125.296 ha
1.162.103 ha

Un total de 2.024.619 ha de terreno fueron destruidas en su totalidad, o bien muy dafiadas y con
capacidad reducida para su reproduccion. Desde el afio 1918 todo el territorio nacional, con excepcion
de las provincias canarias, fue reconocido oficialmente filoxerado, quedando libre la circulacion y
comercio de plantas de vid, pero todavia existen superficies de terreno indemnes, en las que se puede
cultivar la vid franca de pie, debido fundamentalmente a las especiales caracteristicas de sus suelos y
acondicionamientos climaticos.

Las plantas de vifiedos francos en nuestro pafs son factibles de realizar, pero es muy aventurado
hacerlo, debido a futuras invasiones de filoxera.

Macho y hembra sexuados adultos Hembra alada ~ Hembra adulta radicola
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20. LOS PORTAINJERTOS

Es un método de reproduccién de las plantas, que consiste en introducir un trozo de rama
(provisto de una o dos yemas) procedente de una planta madre, en el cuerpo de otra. Si la planta no esta
arraigada se llama estaca y si ha estado en vivero y tiene raicillas se conoce como barbado. El porta-injerto
es vid americana, cuyas raices son resistentes a la filoxera, y se injerta a una vid europea. Es esencial que
las plantas puestas en contacto suelden y las condiciones para esto son:

e Temperatura idonea

e Humedad

e Aireacion

e Contacto intimo entre tejidos

e [Existencia entre fisiologfa y morfologia

La época para realizar estas practicas es en el momento que la savia comienza a circular por la

planta, asi pues hay injertos de primavera y otoflo. A la hora de escoger un porta-injerto para nuestro
vifiedo deberemos tener en cuenta una serie de condiciones:

e  Resistencia a nematodos (gusanos)

Resistencia a la caliza
e Resistencia a la sequia
e Resistencia a la humedad

Resistencia a la compacidad del terreno
Sensibilidad a la salinidad
Vigor del porta-injerto

Epoca de maduracion

Postainjertos

Con respecto a los injertos pueden ser:
e De hendidura o pta simple
e De hendidura a la inglesa
e De pta de costado ordinario
e De pta de costado a la inglesa
e Injerto de escudete
e Injerto mallorquin
e Injerto omega
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LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN

El sistema espafiol de las Denominaciones de Origen es el fruto de la experiencia adquirida en el
transcurso de muchos afios. Los antecedentes de la utilizacion de nombres geograficos en territorio
espanol se pierden en la Historia, particularmente en lo que se refiere a vinos y aceites de oliva. La
primera reglamentacioén en el ambito nacional en materia de Denominaciones de Origen la constituye el
Estatuto del Vino de 1932, aprobado por decreto el 8 de septiembre y elevado a Ley el 26 de mayo de
1933. ILa actividad durante el periodo de 1932 a 1972 fue muy intensa, en las 28 zonas geograficas que
reconocfa como Denominaciones de Origen el articulo 34 del Estatuto del Vino, fueron constituyéndose
sucesivamente los respectivos Consejos Reguladores que redactaron las correspondientes propuestas de
Reglamento.

En 1935 se aprobé el primer Reglamento de Denominacién de Origen correspondiente a las D.O.
Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla de Sanlicar de Barrameda, con un Consejo regulador Comun. En 1937
fue aprobado el Reglamento de la D.O. Malaga. Después de una pausa de 8 afios obligada por la penosa
Guerra Civil (1936-1939). En el trienio 1945-47 se aprobaron los Reglamentos de Montilla-Moriles, Rioja
y Tarragona, y en el periodo 1954-60 los de Priorato, Alella, Utiel-Requena, Valencia, Alicante, Ribeiro,
Valdeorras, Carifiena y Penedés.

Condado de Huelva, Valdepefias, I.a Mancha, Jumilla, Almansa, Méntrida y Navarra consiguieron
la D.O. entre los anos 1963 al 1966. Y asf hasta llegar al afio 2002 donde se cuentan un total de 59 D.O.
y 3 menciones especiales de calificacion: Vinos Espumosos Método Tradicional, Vinos de la Tierra,

D.O. RIBEIRO

Situacion:

Parte occidental de la provincia de Orense, la zona estd marcada por el paso del rio Mifio, 13 son las
poblaciones que enmarcan esta D.O.(Ribeiro = Bafiada por el Rio Mifio)

Variedades Autorizadas:

Blancas: treixadura (muy aromatica y poco oxidativa), torrontés, palomino fino, godello, , loureiro
Tintas: caifo, alicante, sous6n, mencfa, tempranillo, brancellao, ferrén

Consejo Regulador: Salgado Moscoso, 9. 32400 Rivadavia (Orense) Tel.:988 47 72 00 /fax:988 47 72
01

Caracteristicas generales de los Ribeiros:

Vinos Blancos: Aromas frescos y frutados con notas de manzana verde, hinojo y matices florales, en
boca poseen buena acidez que los hace muy frescos.

Vinos Tintos: Son minoritarios, elaborados con uva alicante y mencia los vinos son ligeros de gran poder
aromatico, frescos y muy agradables de beber. El consumo de tintos es casi totalmente local.

LLa mayoria elaborados con Palomino Fino, que es una uva muy productiva y Torrontés (esta uva
también se da en Zamora (Arribes) y en Salamanca. Son pequefias parcelas de cultivo y también en
general pequefas bodegas, ha funcionado mal el cooperativismo. No hay crianzas ni reservas (de
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momento). Son vinos atlanticos, frescos, acidos y para consumir en el afio. Se bebe en la zona mas de lo
que se exporta.

Bodegas de Interés:

Vifia Mein S.L.

Portela S. AT

Adegas San Roque

Campante S.A

Cooperativa Vitivinicola del Ribeiro

Situacion:

Zona suroccidental de la provincia de Pontevedra, engloba cinco subzonas diferenciadas conocidas
como, Val do Salnés, O Rosal, Condado De Tea, Soutomaior y Ribeira do Ulla.

Variedades:

Blancas: albarifio, loureira blanca o marqués, treixadura y caifio blanco
Tintas: caifio tinto, loureira tinta y sousén, mencia

Consejo Regulador: Centro de apoyo de Cabanas, 33143 Salcedo (Po) tel:986 85 58 30// fax: 986 86
45 46

Caracteristicas generales de los Rias Baixas:

Vinos Blancos: muy marcados por la personalidad de la variedad albarifio, presentan un color que va del
amarillo palido al amarillo verdoso, en la nariz desarrollan aromas herbaceos y florales de excelente
intensidad que pueden recordar a la manzana mas bien madura, el albaricoque, el hinojo y la menta. En
boca se distingue por su tacto graso y glicérido, su caracter es persistente.

Vinos Tintos: minoritarios, los primeros que aparecieron en el mercado eran marcadamente Atlanticos
de color cereza-violaceo muy luminosos, pueden recordar en boca al eucalipto por su alta acidez.

Bodegas importantes:

Adegas Galegas
Adegas Valmifior, S.L.
Lagar de Fornelos, S.A.
Mar de Frades, S.L.
Santiago Ruiz

Fillaboa

90

ALMUDENA PEREZ SALAS



"‘ -
% i MANUAL DEL VINO §
-t

.~

Situacién:

Zona situada al noroeste de la provincia de Orense, engloba municipios como O Bolo, O Marco, Patin,
Rubii, Carballeda de Valdeorras.

Variedades:

Blancas: godello, Dofia Blanca, palomino
Tintas: mencia, alicante, grao negro, merenzao

Consejo Regulador: Crta. Nacional 120, km.463 Villamartin de Valdeorras (Orense) Tel: 988 30 02 95
y Fax: 988 33 68 87

Caracteristicas generales de los Valdeorras:

Vinos Blancos: en su mayoria elaborados con uva godello, poseen un alto nivel de calidad de color
amarillo palido o amarillo pajizo. Aromaticamente no son tan intensos como los Rias Baixas, en boca
sobresale su untuosidad y excelente acidez.

Vinos Tintos: en general la variedad predominante es la mencia tintos jovenes de un marcado caricter
propio de la variedad, sus aromas definidos a zarzal, en boca son secos y fructuosos.

Bodegas importantes:
Majlu (Vinos Ruchel)
Godeval (Vifia Godeval)

Joaquin Rebolledo (Joaquin Robolledo)
A Tapata (Guitian)

Situacion:

Parte oriental de la provincia de Orense con la frontera portuguesa, el vifiedo ocupa el Valle de
Monterrey y comprende municipios como Verin, Oimbra, Castrelo do Val. Dividida en dos subzonas
Monterrei posee vifiedos situados en valles mas propicios estos al riesgo de heladas son los vinos de Val
de Montetrtei, los asentados en colinas reciben el nombre de Ladeira de Monterrei.

Variedades:

Blancas: Dofa Blanca, verdello (godello), treixadura y palomino.
Tintas: alicante y gran negro.
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Consejo Regulador: Galeria Maga. Avda. Luis Espada, 89.32600 Verin (Orense) Tel: 988 59 00 07 y
Fax: 988 41 06 34

Caracteristicas generales de los Monterrei:

Vinos Blancos: color amarillo pajizo, frescos y agradables, buen equilibrio acidez y alcohol

Vinos Tintos: de color cereza granate, se encuentran fundamentalmente vinos jovenes que poseen un
buen caracter frutal aparecen notas herbaceas lo que le hacen parecer muy frescos. Tienen poca
produccion.

Bodegas importantes

Bodegas Pazo de Monterrei ( Pazo de Monterrei)
Gargalo, S.L. (Terra do Gargalo) Bodega del disefiador Roberto Verino

Situacion:

Se extiende a lo largo de las riberas de los rios Mifio y Sil en el sur de la provincia de Lugo y la parte
norte de Orense.

Variedades:

Blancas: albarifio, loureiro, treixadura
Tintas : mencia, garnacha tintorera y negreda.

Consejo Regulador: Rua Pescadeira, STN 27400 Monforte de Lemos (Lugo) Tel: 982 41 09 68 Fax: 982
4112 65

Caracteristicas generales de los Ribeira Sacra:

Vinos Blancos: elaborados a partir de godello y albarifio

Vinos Tintos: principalmente de mencia, como variedad reina de capa media en boca, son secos y sin
una estructura acusada.

Bodegas importantes:

Adegas e vifiedos Via Romana (Via Romana)

Adegas Marcos (Vina Coroa)
Adega da Boga, S.L.. (Ponte Boga)
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Situacion:

Provincia de Vizcaya siendo la zona de produccién tanto las zonas costeras como las areas del interior.
Variedades:

Blancas: hondarrabi zuti, folle blanche

Tintas: hondarrabi beltza

Consejo Regulador: B*Garaioltza, 23.48196 Lezama (Vizcaya) Tel. 94 455 50 63 Fax: 94 455 62 45
Caracteristicas de los Bizkaiko Txakolina:

Vinos Blancos: los mas conocidos son de color amarillo pajizo o acerado, en nariz combinan las notas de
fruta y flores, en boca resultan faciles y ligeros de beber.

Vinos Tintos: resultan muy acidos y son producciones muy locales.

Bodegas importantes:

Doniene-Gorrondona (Doniere Fermentado en Barrica) 100% hondarrabi zuri

Aretxondo S.A.T. (Larrondo)

Situacién:

Zona costera de la provincia de Guiptzcoa comprende vifiedos situados en los municipios de Aia,
Getaria y Zarauz.

Variedades:

Blancas: hondarrabi zuti
Tintas: hondarrabi beltza

Consejo Regulador: Parque Aldamar, 4bajo.20808 Getaria (Guipuzcoa) Tel y Fax:943 14 03 83
Caracteristicas generales de los Getariako Txakolina:
Vinos Blancos: de color acerado, el caracter es limpio y franco nariz, con notas agradablemente

herbaceas y en los mejores casos florales, en boca es muy fresco por su alta acidez, en ocasiones esta
presente de manera natural el gas carbonico.
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Bodegas importantes:

Txomin Etxaniz (Txomin etxaniz)
Txakoli Ulacia (Ulacia)

Situacion:

Situada en la zona noroccidental de la provincia de Alava en la comarca de Ayala y comprende los
municipios de Amurrio, Llodio, y Okondo entre otros.

Variedades:

Blancas: hondarrabi zuri
Autorizadas petit manseng, petit corbu y gross manseng

Consejo Regulador: Plaza Dionisio Aldama Apdo.36-01470 Amurrio (Alava) Tel 945 89 23 09 y Fax:
94589 12 11

Caracteristicas generales de los Arabako Txakolina:

Vinos Blancos: de color acerado o verdes, con notas a hierbas frescas verdes en nariz en los mejores
casos florales, en boca son algo mas frutosos y menos acidos que los otros txakolis de la zona.

Situacion:
En la provincia de Valladolid y Palencia, la comarca se extiende al norte de la depresion del Duero y
ambos lados del rio Pisuerga.

Variedades:

Blancas: verdejo y godello
Tintas: tinta del pais, garnacha tinta y garnacha gris

Consejo Regulador: Pza. Calvo Sotelo, 3 47270 Cigales (LLe6n)Tel: 983 58 00 74, Fax 983 58 65 90
Caracteristicas generales de los Cigales:

Vinos Rosados: se distinguen los rosados tradicionales siendo su capa color piel de cebolla, frescos y
frutados de intensidad aromatica media y muy ligeros en boca aunque de gran agradabilidad. Los nuevos

Cigales poseen un color frambuesa con tonos mas potentes aunque menos fruta en boca. Existen los
rosados de crianza envejecidos un minimo de 6 meses en barrica y 1 afio en botella.
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Vino Tintos: jévenes y de crianza son la gran novedad de la D.O. se encuentran en la linea adecuada
para el publico en general.

Bodegas importantes:

Valdelosfrailes, S.L. Inversion de las Bodegas Matarromera
Traslanzas, S.C. bodegas de Antonio Hidalgo prestigioso endlogo
Hijos de Félix Salas, S.A.

Situacion:
Comprende en su mayorfa la provincia de Zamora aunque hay alguna localidad de Valladolid.
Variedades:

Blancas: malvasia y verdejo
Tintas: tinta de Toro y garnacha

Consejo Regulador: ¢ /Concepcién, 3 49800 Toro (Zamora) Tel: 980 03 35 Fax:980 69 32 01
Caracteristicas generales de los Toro:

Vinos blancos: a partir de uva malvasfa, de color amarillo palido a amarillo verdoso, en ocasiones en
boca aparece un tanto empalagosa aunque tiende al amargor

Vinos rosados: muy carnosos son en general mezcla de garnacha y tinta de Toro

Vinos tintos: los mas caracteristicos de la regiéon con un grado alcohélico entornan a lo 13° con buenos
indices de acidez, cuando son jovenes presentan una capa de color crees oscura y matices violaceos, en
nariz su intensidad es alta con notas que recuerdan a las moras, en boca muy potentes sabrosos, con un
punto de sobremaduracion.

Bodegas importantes:

Farifia SL.

Bodegas y Vifiedos Dos Victorias
Matarredonda

Frutos Villar

Bodegas Numanthia Termes
Vega de Toro

Vifia Bajoz

Bodegas y Vifiedos Pintia
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Situacién:

Mayoritariamente en la provincia de Valladolid aunque también engloba municipios de Avila y Segovia,
el vifiedo ocupa areas de onduladas producidas por la influencia del rio Duero.

Variedades:
Blancas: verdejo, viura, sauvignon blanc y palomino fino
Consejo Regulador: ¢/ Real, 8 47490 Rueda (Valladolid) Tel.: 983 826 82 35 Fax: 983 86 81 35

Caracteristicas generales de los Vinos de Rueda:

Verdejo, vino elaborado con un minimo del 85% de la variedad verdejo uva autéctona de la D.O.
Rueda. Presenta un color amarillo pajizo, con aromas anisados y gran estructura en cuerpo y boca.

Rueda Sauvignon, vino monovarietal de gran intensidad y calidad aromatica con recuerdos a frutas
tropicales agradables paso en boca y largo postgusto.

Rueda, vino elaborado con un minimo del 50% de uva de la variedad verdejo. Algo mas ligero que el
tipo "Rueda Verdejo" debido a que en su elaboracién interviene la variedad Viura. Resultan unos
vinos muy frescos, suaves y florales.

Dorado Rueda, Vino de licor, seco de crianza oxidativa, con una graduacién minima de 15°A. Y una
crianza, de al menos cuatro afios, los dos ultimos en envases de roble. Es el vino histérico de Rueda
remontandose a tiempos inmemoriales.

Palido de Rueda, vino de crianza bioldgica, seco y fino con un 50% de viura y palomino, y de una
crianza minima de 4 afios donde 3 de ellos lo ha pasado en roble con capacidad de 1000 Litros.

Rueda Espumoso, vino obtenido segun el método tradicional de segunda fermentaciéon en botella.
Elaborado segtin sea seco y semiseco con un minimo del 50% de la variedad verdejo y del tipo Brut
o Brut Nature con un minimo del 85% de la misma uva. Se caracteriza por sus rasgos frutosos con
notas almendradas en nariz.

Rosado, vino elaborado con un minimo del 85% de la variedad verdejo, uva autéctona de la D.O.
Rueda. Presenta un color amarillo pajizo, con aromas frutales caracteristicos, matices anisados y gran
estructura en cuerpo y boca. Vino elaborado con la variedad Tempranillo y que puede
complementarse con un pequefio porcentaje de la uva verdejo. Es limpio, brillante y transparente
con un color rosa-fresa. Su aroma intenso y frutal recuerda a la frambuesa, grosella y mora. Es
sabroso, estructurado, vivo y pleno de sabores. Su temperatura éptima de servicio es de 8° C.

Tinto joven, vino joven elaborado a partir de la variedad Tempranillo o Tinto Fino y donde las
variedades Merlot y Garnacha no podran superar el 50%. Presenta un color rojo carmin intenso,
con tonos violdceos. Sus aromas son limpios mostrando el potencial aromatico de frutas silvestres.
Su temperatura 6ptima es de 18° C.
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Tinto crianza, vino elaborado con la variedad Tempranillo junto con Cabernet Sauvignon. En su
fase visual es limpio, brillante de color rojo cereza y reflejos ligeramente pardos que denotan su
periodo de envejecimiento en barricas de roble americano y francés, de seis meses como minimo.
Con aromas frutales y de madera, su temperatura 6ptima de servicio es de 18° C.

Tinto reserva, vino elaborado con la variedad Tempranillo y Cabernet Sauvignon. Brillante, con
aromas complejos fruto del envejecimiento en barrica de roble durante doce meses y en botella
durante veinticuatro como minimo. Predomina el sabor de regalices, cuero y aromas en general mas

curados y maduros.

Tinto gran reserva, Vino elaborado con la variedad Tempranillo y Cabernet Sauvignon. Rojo rubi
atractivo y brillante, elegante en aromas y de gran intensidad, con fondos especiados y torrefactos,
dados por su larga crianza de un minimo de 24 meses en barrica de roble y 36 meses en botella. Es
un vino redondo, aterciopelado y de taninos muy finos.

Bodegas importantes:

Alvarez y Diez, S.A. (Mantel blanco fermentado en barrica)

Bodegas de crianza de Castilla La Vieja, S.A (Palacio de Bornos vendimia seleccionada)
Angel Lorenzo Cachazo, S.L.

Cerrosol, S.L. (Dofia Beatriz Verdejo)

Bodegas y Vifiedos Dos Victorias (José Pariente)

Garci Grande

Marqués del Riscal

Belondrade

Cuatro Rayas

Vifia Adaja

Situacion:

Denominacién de origen que engloba las provincias de Burgos (59), Valladolid (19), Segovia (5) y Soria
(6).La maxima concentracion de vifiedo se sitia en la parte sur occidental de Burgos, siendo el triangulo
magico las localidades de Anguix, La Horra, Roa de Duero, Quintanamanvirgo, Boada de Roa y Pedrosa
de Roa.

Variedades:

Blancas: albillo
Tintas: tinto fino, garnacha tinta, cabernet sauvignon, merlot y malbec

Consejo Regulador: ¢/ Hospital, 6 - 09300 Roa de Duero (Burgos) Tel.: 947 54 12 21 Fax: 947 54 11
16 -  www.riberadelduero.es
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Caracteristicas generales de los Ribera del Duero

Vinos Rosados, de color piel de cebolla, frutada y sabrosa, aunque en ocasiones pueden resultar
alcohélico y pesados.

Vinos Tintos, son los vinos por excelencia de esta D.O., elaborados fundamentalmente con uva tinto
fino, presentan color cereza intensa, en nariz se caractetizan por los aromas a frutos muy maduros con
gran caracter de hollejo, pueden aparecer los aromas a tinta y sensaciones rusticas. La crianza en barrica,
permite que estos vinos se redondeen y adquieran mayor elegancia, los solidos taninos propios de estos
vinos, son ideales para el envejecimiento en madera y posterior botella. En boca son carnosos, potentes,
con cuerpo y equilibrio entre acidez y alcohol.

Tintos jévenes: vinos sin permanencia en madera o con un paso en barrica inferior a 12 meses

Tintos crianza: vinos que han permanecido un minimo de 12 meses en barrica de roble, y se han
comercializado posteriormente al 1 de octubre del 2° afio tras la vendimia.

Tintos reserva: vino con 36 meses de envejecimiento entre barrica y botella de los cuales al menos 12
han sido barrica. Llega al mercado con posterioridad al 1 de diciembre del tercer afio las la vendimia.
Tinto gran reserva: vino excepcional de envejecimiento minimo de 60 meses, con al menos 24 meses en
barrica, seguidos de 36 en botella. No puede llegar al mercado antes del 1 de diciembre del quinto afio
tras la vendimia.

Bodegas importantes:

Vega Sicilia, S.A.

Torres de Anguix, S.A.
Pago de los Capellanes, S.A.
Carmelo Rodero, S.A.
Protos, S.A.

Tinto Pesquera, S.A.
Bodegas Viyuela,

Bodegas Diez Llorente

Situacioén:

Ocupa el valle del Ebro, limita al norte con la Sierra de Cantabria y al sur con la Sierra de la Demanda,
ocupando distintos municipios de la Rioja, Pais Vasco y Navarra.
La D.O. esta dividida en:

- Rioja Alta (25% de la D.O) Cenicero, Navarrete, San Vicente de la Sonsierra
- Rioja Alavesa (25% de la D.O.) Labastida, Laguardia, Elciego
- Rioja Baja (50% de la D.O:) Alfaro, Calahorra, Mendavia (Na)

Variedades:

98

ALMUDENA PEREZ SALAS



S
e
s

MANUAL DEL VINO

Blancas: viura, malvasfa y garnacha blanca, chardonnay, sauvignon blanc y verdejo con el fin de
recuperar variedades extintas: maturana blanca, tempranillo blanca, turruntés.

Tintas: tempranillo, garnacha, graciano y mazuelo, minoritarias: maturana tinta, maturano o maturana
parda y monastel.

Consejo Regulador: Estambrera, 52, 26006 Logrofio (La Rioja) Tel: 945 50 04 00, Fax: 945 50 06 72
Caracteristicas generales de los Rioja:

Vinos Blancos, elaborados a partir de viura, los jovenes son amarillo pajizo, aromas frutados y notas
herbaceos, los fermentados en barrica son amarillo ligeramente dorado, con aromas que combinan la
fruta con las notas cremosas de la madera, los blancos de crianza son amarillo dorado con predominio
de las notas de roble en boca y nariz.

Vinos Rosados, elaborados en su mayoria de la variedad garnacha cultivada en Rioja Baja, poseen un
color rosa frambuesa son frutales, frescos y muy agradables.

Vinos Tintos, los jovenes estan representados por los "vinos cosecheros”, tradicionales de la Rioja Alavesa,
son elaboraciones de maceracién carbonica que les aporta una gran fuerza aromatica. LLos otros vinos
jovenes son aquellos del método tradicional de despalillado, estrujado, son algo menores en intensidad
aunque resultan muy faciles de beber. Los crianzas dependen de la mayor o menor permanencia en la
barrica, asi la intensidad de color variara de este tiempo. Los Reservas presentan en nariz aromas a
tostados, vainillas, regaliz y las tipicas notas a reduccioén (cueros y tabaco). En los Grandes Reservas,
aquellos vinos que han pasado 2 afios en barrica y tres en botella pueden aparecer los aromas de la serie
animal.

Bodegas importantes:

Artadi-Cosecheros Alaveses

Palacio, S.A.

Bilbainas S.A.

Bodegas y Vifiedos Marqués de Vargas, S.A.
Campillo

Marqués de Murrieta

Martinez Bujanda, S.A.

Situacion:

En la provincia de Navarra comprende areas en condiciones tanto climatoldgicas como de suelo muy
diferentes entre si, dividida en cinco subzonas:

- Baja Montafia, noroeste del rfo Irati entre sus localidades mas destacadas Lerja, Lumbier, Eslava

- Ribera Alta, zona de Olite, Tafalla, muy cercana a La Rioja

- Ribera Baja, el sur de la provincia engloba las vegas de Tudela, Cintruénigo es la mayor en vifiedo

- Tierra de Estella, la Navarra media occidental en pleno Camino de Santiago, Estella y Torres del Rio
- Zona de Valdizarbe, la Navarra media centro neuralgico del Camino de Santiago, Puente La Reina
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Variedades:

Blancas: garnacha blanca, malvasia, moscatel de grano menudo, viura y chardonnay
Tintas: garnacha tinta, graciano, mazuelo, tempranillo, merlot, cabernet sauvignon

Consejo Regulador: Ria Romana S/n, 31390 Olite (Navarra) Tel.: 948 74 18 12, Fax: 948 74 17 76, el
Consejo regulador a fijado la vida tutil de la barrica de roble en 9 afios.

Caracteristicas generales de los Navarra:

Vinos Blancos, jévenes elaborados con uva garnacha y viura, de color amarillo pajizo, en boca resultan
frescos y muy faciles de tomar. Los blancos fermentados en barrica a partir de la uva chardonnay son de
color amarillo dorado, los mejores se caracterizan por sus aromas cremosos y tostados conjuntados con
la frutalidad de la propia uva. Los blancos dulces de moscatel de grano menudo variedad autéctona que
poco a poco se va recuperando, los vinos que resultan son una explosioén de olores muy de uva y miel,
en la boca sabrosos, complejos aunque resultan frescos en boca

Vinos rosados, la mayoria elaborados a partir de garnacha aunque también con tempranillo y cabernet,
de color rosa frambuesa muy frescos y frutados, en boca muy equilibrados.

Vinos Tintos, en el norte se impone la tempranillo mientras en el sur la variedad reina es la garnacha, los
primeros son mas acidos y frescos mientras que la garnacha produce vinos mas calidos y suaves en boca.
Con respecto a las variedades foraneas, vinos muy bien disefios resultando interesantes mezclas
(coupages) con las uvas autoctonas.

Bodegas importantes:

Vifia Magafia, S.L..
Piedemonte.

Julian Chivite, S.L.

Irache, S.L.

Bodegas y Vifiedos Nekeas
Castillo de Monjardin

Situacion:

Noroeste de la provincia de Zaragoza es una zona de transicién entre las montafias del Sistema Bético y
el Valle del Ebro, localidades Botja, Vera del Moncayo, Ainzén, Fuendejalon, El Buste, Malejan.

Variedades:

Blancas: viura, moscatel, chardonnay
Tintas: garnacha, tempranillo, mazuelo, cabernet sauvignon, metrlot y syrah

100

ALMUDENA PEREZ SALAS



e ~
%:1;“ MANUAL DEL VINO %

-~ 4 —

Consejo Regulador: Subida de San Andrés, 6 50570 Ainzén (Zaragoza) Tel.: 976 85 21 22 y Fax: 976
86 88 06

Caracteristicas de los Campo de Borja:

Vinos Blancos, elaborados fundamentalmente de uva viura aparecen frescos y ligeros hay alguna
experiencia en fermentaciones en barrica.

Vinos Rosados, muy notables se elaboran sobre todo de garnacha muy sabrosos en boca.

Vinos Tintos, basados en la garnacha de color cereza oscuro en su juventud muy aromaticos de frutos
negros, en paladar resultan carnosos, los crianza son muy interesantes ya que mantienen las
caracterfsticas propias de la garnacha, en reservas y grandes reservas no son vinos demasiado preparados
para el envejecimiento.

Bodegas Importantes:

Aragonesas, S.A.

Bodegas Bordeje, S.AT.
Borsao

Bodegas Sto. Cristo de Ainzon

Situacién:

Situada en la parte occidental de la provincia de Zaragoza, engloba 46 términos municipales del Valle del
rio Ebro.

Variedades:

Blancas: macabeo, malvasia, garnacha blanca, moscatel de Alejandria y chardonnay
Tintas: garnacha tinta, tempranillo, mazuelo, monastrell, merlot, cabernet sauvignon, syrah

Consejo Regulador: Poligono Industrial. La Charluca, 30. 50300 Calatayud (Zaragoza) Tel. 976 88 42
60

Caracteristicas generales de los Calatayud:

Vinos Blancos, amarillo palido, frescos y frutados sin grandes pretensiones

Vinos Rosados, excelentes los mas caracteristicos de la zona buena calidad precio. Se elaboran
principalmente de uva garnacha, son de color frambuesa muy bonitos, gran potencia de fruta y sabrosos
en boca.

Vinos Tintos, de gran capa y color vivo, la nariz es bastante potente, con notas de frutos negros, en
boca resultan sabrosos aunque algo calidos.
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Bodegas importantes:

Castillo de Maluenda
Virgen de la Sierra

Cooperativa San Gregorio
Baltasar Gracian (EXCELENTE)

Situacién:

Provincia de Zaragoza ocupa el Valle del Ebro y engloba 14 términos de entre los que destacan
Carifiena, Longares, Muel, Tosos.

Variedades:

Blancas: macabeo, garnacha blanca, moscatel romano, parellada
Tintas: garnacha tinta, tempranillo, mazuela (carifiena), juan ibafiez, monastrell

Consejo Regulador: Camino. de la Platera, 7, 50400 Carifiena (Zaragoza) Tel. 976 62 06 94
Caracteristicas generales de los Carifiena:

Vinos Blancos, de poca importancia en la D.O. de color palido y notas de fruta muy madura

Vinos Rosados, fruto de las nuevas tecnologias, colores muy subidos y sabrosos en boca

Vinos Tintos, son los vinos por excelencia en la zona, robustos y calidos, los jévenes presentan un color
de cereza oscuro y fruta muy madura en boca. Las crianzas mantienen caracteristicas de la madera
apareciendo las notas balsamicas y toques torrefactados.

Bodegas importantes:
Solar de Utbezo, s.1.

Tosos Ecologica
Grandes Vinos y Vifiedos

Situacién:

Provincia de Huesca, entorno a la localidad de Barbastro, la zona de produccion comprende 43 términos
municipales.

Variedades:

Blancas: macabeo, garnacha blanca, chardonnay, gewiirztraminer, alcanén
102

ALMUDENA PEREZ SALAS



)

F"
%i“' MANUAL DEL VINO
|

Tintas: tempranillo, cabernet sauvignon, merlot, moristel, parraleta (variedad autéctona de la zona)
pinot noir

Consejo Regulador: Avda. de la Merced, 64, 22300 Barbastro (Huesca) Tel. 974 31 30 31
Caracteristicas generales del Somontano:

Vinos Blancos, los tradicionales son de uva macabeo, aunque la mayoria son de chardonnay ya sean
jovenes o s fermentados en barrica, estos son muy potentes, grasos y en general sabroso en boca

Vinos Rosados, siguen la linea de los modernos rosados, buena intensidad frutal y ligeros en boca siendo
muy faciles de beber

Vinos Tintos, muy interesante la experiencia con la variedad autéctona parraleta , aunque es un vino
dificil de localizar para el publico. El resto de los tintos se comportan de manera inmejorable muy
acentuado el perfil de estos por las variedades foraneas ya sean monovarietales o las mezclas. En general
los vinos son sometidos a procesos de crianza.

Bodegas importantes:

Blecua

Pirineos, S.A.

Vinas del Vero, S.A.

Vifiedos y Crianzas del Alto Aragon, S.A.

Situacion:

La region que comprende aquellos vinos espumosos elaborados segiin el método tradicional de segunda
fermentacion en botella de 63 términos de Barcelona, 52 de Tarragona, 12 de Lléida, 5 de Gerona, 3 de
Alava, 18 términos en Rioja, Almendralejo en Badajoz, 2 en Navarra, Requena en Valencia, Carifiena en
Zaragoza.

Variedades:

Blancas: macabeo, parellada, chardonnay, subirat (malvasia riojana), xarel-lo
Tintas: garnacha tinta, monastrell, trepat, pinot noir

Consejo Regulador: Avingua Tarragona, 24, 08720 Vilafranca del Penedés (Barcelona) Tel.93 890 3 04

Caracteristicas generales de los Cava:

Cavas j6venes, ligeros, frescos y faciles de beber notas vegetales (tiempo de crianza minimo de 9 meses)
Con mayor tiempo de crianza, para el de gran Reserva un minimo de 30 meses en botella, en cata son
mas complejos debido al tiempo de pertenencia de las levaduras en la botella. Los aromas mas habituales
en estos son las notas de frutos secos y almendras amargas. Los mas modernos combinan en la nariz
notas ligeramente frutales y florales, incluso a hierbas, pan tostado.

Cavas de chardonnay, de mayor cuerpo en boca y un ligero toque graso, en nariz a veces pueden
desarrollarse aromas tropicales.
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Bodegas importantes:

Via de la Plata (Cava de Almendralejo)
Agusti Torello

Can Feixes

Castell de Vilarnau, S.A.

Juvé & Camps, S.A.

Los vinos englobados se elaboran segin el método tradicional de segunda fermentacién en botella, pero
sus zonas de procedencia no se encuentran acogidas a la D.O. Cava.

Bodegas importantes:

Prada a Tope, S.A. del Bierzo(Leon
Castafio, S.I.. (Castafio Monastrell ) Yecla

Situacién:

Provincia de Barcelona, dividida en tres subzonas:
- Penedés superior

- Penedés central

- Penedés bajo

Variedades:
Blancas: macabeo, xarel-lo, parellada, chardonnay, riesling, gewiirztraminer, chenin blanc, moscatel de
Alejandria

Tintas: garnacha, carifiena, ull de llebre, pinot noir, monastrell, cabernet sauvignon, shyraz.

Consejo Regulador: Poligono Industrial Domenys I1. PlaCa Agora. 08720 Vilafranca del Penedés.
Tel. 93 890 48 11

Caracteristicas generales de los Penedés:

Vinos Blancos, los clasicos de la zona elaborados a partir de macabeu, parellada y xarel-lo, la base del
cava. Los chardonnay estin demostrando una soberbia calidad tanto los jévenes como los fermentados
en barrica.
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Vinos Rosados, de estilo moderno rosaceo-frambuesa, potentes y muy aromaticos. Se elaboran también
vinos con pinot noir y metrlot.

Vinos Tintos, los elaborados con variedades autéctonas como las garnachas y ull de llebre resultan algo
ligeros, para aquellos obtenidos de variedades foraneas como la cabernet o shiraz son muy concentrados
y €arnosos.

Bodegas importantes:

Albet i Noya
Bodegas Sumarroca, S.L.
Jean Ledn

Situacion:

En la zona meridional de Lléida y algunos términos de Tarragona. Comprende las subzonas de:
- Artesa de Segre

- Garrigues

- Pallars Jussa

- Raimat

- Segria

- Valls del Riu Corb

Variedades:

Blancas: macabeo, parellada, xarel-lo, garnatxa blanca, chardonnay, sauvignon blanc, riesling

Tintas: garnatxa negra, ull de llebre, cabernet sauvignon, metlot, monastrell, trepat, samsoé, pinot noir y
syrah

Consejo Regulador: Camp de Mart, 35, 25004 Lleida. Tel. 973 24 66 50

Caracteristicas generales de los Costers del Segre:

Vinos Blancos, los tradicionales a partir de variedades autdctonas macabeo, xarel-lo y perellada, las
nuevas tendencias de los chardonnay mediterraneos.

Vinos Rosados, elaborados con ull de llebre, merlot y cabernet. De color rosiceo muy frutal aunque
algo subidos de grado.

Vinos Tintos, de cardcter muy mediterraneo, monovarietales o fruto del ensamblaje con variedades
foraneas, predomina la fruta muy madura, su desarrollo en madera es bueno sobresalen los balsimicos.

Bodegas importantes:

Castell del Remei, S.1..
Raimat, S.L.
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Situacion:
En el norte de la provincia de Tarragona con una zona de producciéon que aglutina 14 municipios
Variedades:

Blancas: macabeo, parellada,
Tintas: trepat, ull de llebre

Consejo Regulador: Saint Josep, 18, 43400 Montblanc (Tarragona) Tel. 977 86 12 32
Caracteristicas generales de los Conca Barbera:
Vinos Blancos, de color amarillo palido y brillante, son frutados y no muy aromaticos

Vinos Rosados, de color rosaceo-frambuesa, aroma a frutos rojos y bien equilibrados
Vinos Tintos, bastante ligeros y elaborados para rapido consumo

Bodegas importantes:
Miguel Torres

La Xarmada
Celler Foraster

Situacion:

Se encuentra disperso por las comarcas barcelonesas del Maresme y el Valles, es una de las
denominaciones de origen mas pequenas de Espafa.

Variedades:

Blancas: pansa blanca (similar a xarel-lo) garnatxa blanca, picapoll, pansa rosada, malvasia, macabeo,
chardonnay, chenin blanc, sauvignon blanc
Tintas: garnatxa negra, ull de llebre, merlot, pinot noir, syrah, cabernet sauvignon

Consejo Regulador: Masia Can Magarda, S/n, 08320 Alella (Barcelona) 93 555 23 39

Caracteristicas generales de los Alella:
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Vinos Blancos, los mas caracteristicos de la zona se distinguen entre el tradicional Alella, ligero y
aromatico muy suave sin ser dulce.

Vinos Rosados, no muy abundantes y los que se elaboran son muy correctos

Vinos Tintos, los mas interesantes son los que incluyen a variedades foraneas como la merlot

Bodegas importantes:
Roura

Parxet, S.A.

Alta Alella

Situacion:

En el extremo nororiental de Catalufia en la provincia de Gerona. La zona engloba 40 términos
ocupando las laderas de las sierras de Rodes y Alberes.

Variedades:

Blancas: garnacha blanca, macabeo, moscatel, xarel-lo y chardonnay
Tintas: carifiena, garnacha tinta, ull de llebre, cabernet sauvignon y merlot

Consejo Regulador: Avda. Marignane, 2, 17600 Figueres (Gerona) Tel.972.50.75.13

Caracteristicas generales de los Emporda-Costa Brava:

Vinos Blancos, variedades autéctonas frescos y sabrosos en boca recuerdan al heno y la manzana verde.
Vinos Rosados, de color rosa-frambuesa son frutados y poco intensos

Vinos Tintos, vinos muy jévenes recién acabada la vendimia conocidos como los "novell" de color rojo
cereza, los crianzas muy diferentes ofrecen una amplia paleta de color aunque en boca son ligeros.
Licorosos, vinos tradicionales de la regiéon elaborados a partir de garnacha de color ambar rojizo,
desarrollan en nariz nota de mistelas y rancio, en boca destacan el dulzor y la pastosidad.

Bodegas importantes:

Cavas del Castillo de Perelada, S.A.
Celler Oliver Conti, S.L.

Situacion:
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Denominacién donde los términos municipales forman pequefios nucleos de la denominaciéon todos
ellos situados en la provincia de Barcelona de entre las localidades destacan Manresa, Sant Salvador de
Guardiola, Avinyo, Santa Maria d' Ol6, Rajadell, Navas.

Variedades:

Blancas: macabeo, picapoll, parellada, chardonnay
Tintas: sumoll, ull de llebre, merlot, cabernet sauvignon y garnacha

Consejo Regulador: Casa de La Culla, s/n, 08240 Manresa (Barcelona) Tel. 93 874 82 36
Caracteristicas generales de los Pla de Bages:
Vinos Blancos, de la variedad picapoll muy originales

Vinos Rosados, elaborados a partir de merlot y cabernet de buena nariz y equilibrados.
Vinos Tintos, muy frescos de color cereza-granate a partir de cabernet sauvignon.

Bodegas importantes:
Masies d' Avinyé, S.L.

Vins Grau, S.L.
Fargas-Fargas, S.1.

Situacion:
Situada en el suroeste de Catalufia en la provincia de Tarragona.
Variedades:

Blancas: garnacha blanca, parellada, macabeo
Tintas: carifiena, garnacha tinta, tempranillo

Consejo Regulador: Avinguda Catalunya, 31. 43780, Gandesa (Tarragona) Tel. 977 42 12 78
Caracteristicas generales de los Terra Alta:

Vinos Blancos, elaborados basado en garnacha blanca poseen un caracter muy mediterraneo, de matices
amarillentos presentan aromas a frutos maduros y hierbas del monte

Vinos Rosados, elaborados con uva garnacha sabrosa.

Vinos Tintos, de color cereza y aromas a frutos maduros muy sabrosos

Generosos, tradicionales de la zona ya sean en version de vinos rancios o mistelas

Bodegas importantes:

Vinyes i Cellers Clua, S.LL
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Celler Mariol, S.I.

Situacion:

Ubicada en la provincia de Tarragona comprende tres subzonas:
- ElCamp

- Falset

- Ribera d'Ebre

Variedades:

Blancas: macabeo, xarel-lo, garnacha blanca, parellada, chardonnay y moscatel de Alejandria
Tintas: samso, garnacha tinta, merlot, cabernet, ull de llebre

Consejo Regulador: Avda. de Catalunya, 50. 43002 Tarragona, Tel. 977 21 79 31
Caracteristicas generales de los Tarragona:

Vinos Blancos, de caracter muy mediterraneo calidos y poco brillantes los aromas a hierba de monte y
sabrosos en boca

Vinos Rosados, de colores desde el salmén al frambuesa, son frescos y frutosos, ligeros de beber.

Vinos Tintos, los mas conocidos de la subzona de Falset, de mayor peso que los Penedés

Vinos Tradicionales, son los licorosos (dulces) llamados Rancios secos, con gran graduacion entre los
14-23°A, existen también los generosos (secos) que se sitian entorno a 14-23°A.

Bodegas importantes:

Mas Comtal

Flor de Primavera

Cellers Baronia del Montsant s.1
Celler de CapCcanes

Situacion:

En la provincia de Tarragona engloba términos municipales como Scala Dei, Bellmunt, Poboleda,
Porrera, 116a, Torroja.

Variedades:

Blancas: macabeo, garnacha blanca y pedro Ximénez
Tintas: garnacha, carifiena, garnacha peluda, cabernet sauvignon
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Consejo Regulador: ¢/ Bassa, 9, 43737 Torroja del Priorat, (Tarragona) Tel. 977 83 94 95
Caracteristicas generales de los Priorato:

Vinos Blancos, a partir de macabeo y garnacha blanca de color amarillo pajizo cargados de aromas a
hierba de monte y matices silvestres, en boca resultan alcohdlicos y muy suaves

Vinos Rosados, los menos conocidos de la zona a partir de garnacha son calidos y de alta capa.

Vinos Tintos, a partir de garnachas y carifienas, de aspecto muy bonito, capa alta de color cereza oscuro
muy cubiertos de gran complejidad en nariz llamando la atencién los aromas minerales, en boca potentes
muy carnosos rotundos de baja acidez, muy tanicos y persistentes

Rancios vy dulces, de aromas almendrados en boca son calidos y sabrosos de buena acidez y muy
equilibrados, los dulces son de nueva generacién basandose en la uva garnacha pasificada obteniendo
vinos muy cuidados aunque de precios alto elevados

Bodegas importantes:

Alvaro Palacios
Cims de Porrera

Celler de Scala Det

Situacién:

Zona sur de la provincia de Madrid engloba tres regiones productoras diferenciadas:
- Arganda

- Navalcarnero

- San Martin de Valdeiglesias

Variedades:

Blancas: malvar, albillo, parellada, macabeo y torrontés
Tintas: tinto madrid, garnacha, merlot, cabernet sauvignon

Consejo Regulador: C/ Bravo Murillo, 101, 3° 28020 Madrid, tel. 91 534 85 11
Caracteristicas generales de los Vinos de Madrid:

Vinos Blancos, elaborados en su mayoria con la variedad malvar, son frescos y frutado de intensidad
media-baja, se elaboran también los vinos llamados "sobremadre" siguen un encubado con el hollejo de
uno o tres meses

Vinos Rosados, elaborados con uva garnacha presentan un color rosaceo, en nariz son frescos y muy
potentes, en boca son sabrosos y con cuerpo.

Vinos Tintos, en su mayorfa basandose en la variedad de tinto madrid principalmente en la zona de
Arganda del rey, los elaborados basandose en garnacha son mas comunes en Navalcarnero y San Martin
de Valdeiglesias, en esta tltima zona son vinos muy concentrados en aromas y color.
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Bodegas importantes:

Jests Diaz, S.L.

Luis Saavedra
Ricardo Benito

Vino Jeromin, S.L.
Vinos Tagonius
Vinos El Regajal
Dehesa Navayuncosa
Don Alvaro de Luna
Vifia Rey

Vifa Bosquera

Alma de Valdeguerra

Situacion:

En la zona norte de la provincia de Toledo. Limita al norte con las provincias de Avila y Madrid, al sur
con el rio Tajo y al oeste con la Sierra de San Vicente.

Variedades:

Blancas: albillo, macabeo, chardonnay y sauvignon blanc
Tintas: garnacha (mayoria) cencibel, cabernet sauvignon, merlot, syrah

Consejo Regulador: Avda. Cristo del amparo, 16 45510 Fuensalida (Toledo) Tel. 925 78 51 85
Caracteristicas generales de los Méntrida:

Vinos Rosados, de color rosiceo frambuesa, elaborados con uva garnacha, en boca resulta carnosos y
sabrosos.

Vinos Tintos, presentan un color cereza oscuro, destacan por los toques de fruta madura propio de las
largas maduraciones, en boca resultan suaves y calidos.

Bodegas importantes:

Vifnedos y Bodegas El Barro
S. Coop. Comarcal Vitivinicola San Isidro

La Cerca, S.A.
Arrayan
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Situacion:

En la zona suroeste de Guadalajara destacables son los municipios de Fuentenovilla, Sacedon, Zorita de
los Canes, Pastrana, Escariche y Yebra.

Variedades:

Blancas: malvar, macabeo y torrontés.
Tintas: cencibel, cabernet sauvignon, syrah

Consejo Regulador: Plaza Mayor, 15 Mondéjar 19110 (Guadalajara) Tel. 949 38 52 84
Caracteristicas generales de los Mondé¢jar:

Vinos Blancos, elaborados con las técnicas mas modernas, de color amarillo pajizo muy pélido, en nariz
son ligeramente frutados y fresco en boca resultan ligeros

Vinos Rosados, ligeros, suaves y bastante agradables aunque no muy aromaticos

Vinos Tintos, elaborados a partir de cencibel de marcado estilo manchego de buena intensidad aromatica
y sabrosos en boca.

Bodegas importantes:

Tierra Rubia (syrah)

Jardinillo (Cencibel)

Coop. Sta. M* de la Magdalena
Sdad- Coop. Vifia Sacedén
Bodegas Mariscal

Situacién:

En la meseta sur centro engloba parte de las provincias de Albacete, Ciudad real, Cuenca y Toledo, es la
regién mas extensa de Espafia pero ademas de todo el MUNDO.

En estos momentos esta zona vitivinicola esta experimentando un resurgir algunas marcas importantes
estan invirtiendo en nuevos proyectos los cuales estan dando ya sus resultados.

Altozano (Gonzalez Byass), El Vinculo (Alejandro Fernandez), Bodegas Allende (La Rioja.)

Variedades:

Blancas: airen, macabeo, pardilla, chardonnay, sauvignon blanc
Tintas: cencibel, garnacha, moravia, cabernet, syrah, merlot

Consejo Regulador: Avda. de Criptana, 73, 13600 Alcazar de San Juan (Ciudad Real) Tel. 926 54 15 23

Caracteristicas generales de los Mancha:
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Vinos Blancos, en su mayoria de la variedad airen suaves, sutiles y muy frescos, los de la variedad
macabeo son algo mas cubiertos de color y de mayor cuerpo

Vinos Rosados, varfan desde piel de cebolla al rosaceo en nariz frescos y muy agradables.

Vinos Tintos, los jovenes muy equilibrados y faciles de beber en boca resultan carnosos y sabrosos, con
respecto a crianzas, reservas y grandes reservas siguen la linea de los riojanos.

Bodegas importantes:

Ntra. Sra. Del Rosario (Canforrales)

Coop. Nuestra Sefiora de la Cabeza (Casa Gualda)
Fontana (Fontal)

Vinicola de Castilla (Guadianeja ))

Vifiedos Mejorantes, (Portillejo)

Finca Antigua

Wilmot

Artero

Situacién:

Borde meridional de la meseta sur, dentro de la provincia de Ciudad real, engloba términos municipales
como Valdepefias, Montiel, Torre de Juan Abad, Santa Cruz de Mudela, Moral de Calatrava y San Catlos
del Valle.

Variedades:

Blancas: airen, macabeo
Tintas: cencibel, garnacha y cabernet sauvignon

Consejo Regulador: Constitucion, 23, 13300 Valdepenas (Ciudad Real) Tel. 926 32 27 88
Caracteristicas generales de los Valdepenas:

Vinos Blancos, de color palido o amarillo pajizo en nariz son frescos y frutados pueden desarrollar
aromas de platano o la pifia, en boca son agradables

Vinos Rosados, color rosaceo-frambuesa o rosaceo-salmoén, son frescos y faciles de beber

Vinos Tintos, los jovenes de cencibel poseen una capa media de color cereza granate con matices
violaceos de buena intensidad aromatica en boca son faciles de beber y nada acidos.

Bodegas importantes:

Aruspide, S.L. (A’Gora)

Casa de la Vifia, S.A ( Casa de la Vifia)
Felix Solis, S.A. (Vifia Albali)

J.A. Megfa e Hijos, S.I.. (Corcovo)
Real, S. L. (Vega Ibor)

113

ALMUDENA PEREZ SALAS



"‘ -
% ai MANUAL DEL VINO §
-t

.~

Bodegas Ecolbgicas Dionisos

Situacion:

En el sudeste de la provincia de Cuenca y noroeste de Albacete, entre los rfos Jucar y Cabriel. Abarca un
total de 70 municipios, 26 de ellos pertenece a la provincia de Albacete y el resto a la de Cuenca.

Variedades:

Blancas: albillo. Chardonnay, macabeo, sauvignon blanc
Tintas: Bobal, sauvignon, cencibel, garnacha, merlot, monastrell, moravia dulce y syrah

Consejo Regulador: Matadero, 5, 02260 Fuentealbilla (Albacete) Tel. 967 47 75 35
Caracteristicas generales de los Manchuela:

Vino Blanco, elaborados a partir de la variedad macabeo frescos y de gran armonia, en nariz sobresale las
manzanas son agradables y faciles de beber.

Vinos Rosados, de color frambuesa, elaborados a partir de la uva bobal sus aromas son frutados y en
ocasiones pueden dar ciertos toques de hierba.

Vinos Tintos, siguen la linea de los vinos manchegos, bonitos de presentaciéon de fondo terroso y
aromas a zarzal, en boca son sabrosos y calidos los vinos que provienen de la variedad bobal poseen
muy acentuada la expresion frutal de la zarzamora

Bodegas importantes:

San Antonio Abad (Altos del Cabriel)
Cooperativa Union Campesina Iniestense (Realce)
Finca Sandoval

Salia

Situacién:

Zona este de la provincia de Albacete, comprende los términos de Almansa, Alpera, Bonete, Corral
Rubio, Pétrola y la pedania de El Villar de Chinchilla.

Variedades:

Blancas: airén
Tintas: garnacha, cencibel, monastrell, syrah

Consejo Regulador: Mendez Nufiez, 5 apdo. 158, 02640 Almansa (Albacete) Tel.967 34 02 58
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Caracteristicas generales de los Almansa:

Vinos Blancos, elaborados a partir de la uva airen son poco expresivos aunque faciles de beber

Vinos Rosados, presentan un color asalmonado son de uva bobal y siendo frescos suelen ser muy
sabrosos y con buena graduacion

Vinos Tintos, los vinos mas caracteristicos de la zona son los jovenes de color cereza intenso y un buen
peso de fruta

Bodegas importantes:

Piqueras, S.A. (Castillo de Almansa)
Santa Rosa

Tintoralba

Matamangos

Higueruela

Situacién:

En la provincia de Valencia y dividida en cuatro subzonas:
- Alto Turia

- Moscatel de Valencia

- Valentino

- Clariano

Variedades:

Blancas: macabeo, malvasfa, merseguera, moscatel, pedro Ximenez, plantafina, plantanova, tortosi,
verdil, chardonnay
Tintas: garnacha, monastrell, tempranillo, bobal, cabernet, forcayat, merlot, pinot noir

Consejo Regulador: Quart, 33. 46001 Valencia, Tel.96 391 00 96
Caracteristicas de los Valencia:

Vinos Blancos, los mas frescos de uva merseguera, muy caracteristicos el moscatel tanto para vinos secos
como dulces

Vinos Rosados, la tendencia es hacia los rosados de color frambuesa, en boca son frescos y ligeros.
Vinos Tintos, a partir de uva monastrell y garnacha son de colores vivos muy calidos y con un gran peso
en fruta

Bodegas importantes:

Covibex Coop. V. (Vifia Barbara) de uva semillon unico en Espafia
Bodegas Vicente Gandia ( Gandia Fusta Nova moscatel 9 meses en barrica)
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Benavent (Real Casa Torrella Tinto)
Céller del Roure (Maduresa)
Heretat de Taverners (Heretat de Taverners Graciano)

Situacion:

Al oeste de la provincia de Valencia engloba los términos municipales de Camporrobles, Caudete de las
Fuentes, Requena, Siete Aguas, Sinarcas, Utiel.

Variedades:

Blancas: macabeo, merseguera, chardonnay, plantanova
Tintas: bobal, tempranillo, garnacha cabernet y metlot
Consejo Regulador: ¢/ Sevilla, 12 Apdo. 61, 46300 Utiel (Valencia) Tel. 96 217 10 62 /

www.utielrequena.org
Caracteristicas generales de los Utiel -Requena:

Vinos Blancos, los mas tradicionales son aquellos elaborados con uva merseguera, frescos y con notas
silvestres, los modernos son a partir de chardonnay y macabeo.

Vinos Rosados, a partir de bobal son de color rosiceo de capa alta aunque algo rusticos y de gran
alcohol

Vinos Tintos, de mucho color aunque algo duros los elaborados con bobal para los que tienen base de
tempranillo y garnacha son ligeros y muy armonicos, los llevados hasta la crianza resultan calidos

Vinos Espumosos, se elaboran cavas y espumosos por el método tradicional no acogidos a la
designacion Cava

Bodegas importantes:
Palmera ( L"angelet )
Vicente Gandia Pla, S.A, (Ceremonia)

Virasa Vinicola (Cetro Bercial "El Perdio")
Bodegas Murviedro (Coronilla)

Situacion:

En la provincia de Alicante y una pequefa parte de Murcia, el vifiedo se extiende desde la capital hasta la
zona de La Marina, asf como el interior de la provincia
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Variedades:

Blancas: merseguera, moscatel de Alejandria, macabeo, planta fina, verdil, airen y chardonnay
Tintas: monastrell, garnacha tinta, garnacha tintorera, bobal, tempranillo, cabernet, metlot, pinot noir y

syrah

Consejo Regulador: ¢/ Orense, 9, izda. 03003 Alicante Tel. 96 598 44 78
Caracteristicas generales de los Alicante:

Vinos Blancos, los mas significativos son los moscateles dulces tipicos de la zona de La Marina, que
presentan recuerdos a miel, notas auvadas y un caracter muy Mediterraineo

Vinos Rosados, agradables de beber aunque son poco representativos de la zona

Vinos Tintos, marcados por un caracter muy calido, carnosos y de buena estructura, en nariz pueden
desarrollar aromas balsamicos

Vinos Fondillén, es el vino histérico de la regioén, es un vino viejo de alta graduacién alcoholica y
caracter oxidativa, a veces se elabora como rancio y otras como mezcla de mistelas

Bodegas importantes:

Bocopa (Marina alta, Terreta Rosé)

E. Mendoza (Mendoza Cabernet)

Gutierrez de la Vega (Casta Diva Crianza Dulce)
Vicente Gandia Pla (Madredeus Tinto monastrell)

Situacion:

Entre las provincias de Albacete y Murcia engloba un total de 7 términos municipales entre los que
destacan Jumilla, Hellin, Albatana.

Variedades:

Blancas: airén, macabeo y Pedro Ximénez
Tintas: monastrell, garnacha, cencibel, cabernet, merlot y syrah

Consejo Regulador: ¢/ San Roque, 15 - Jumilla 30520 (Murcia) Tel. 968 78 17 61
Caracteristicas generales de los Jumilla:

Vinos Blancos, en general son vino elaborados con airen o macabeo de color amarillo pajizo de un
caracter moderado en cuanto a su frutalidad, son equilibrados y sabrosos

Vinos Rosados, de color rosiceo o salmoén en nariz son de baja intensidad aromatica

Vinos Tintos, es el vino por excelencia de alto capa sus aromas son a frutos muy maduros y en ocasiones
a fruta pasificada, son de caracter tanico sabrosos y carnosos
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Bodegas importantes:

Agapito Rico (Carchelo)

Finca Luzén (Finca Luzén Tinto)

Julia Roch e Hijos (Casa Castillo Pie franco)

Bodegas y vifiedos Casa de la Ermita (Casa de la Ermita Monastrell)
Olivares (Olivares dulce)

Situacion:
En la provincia de Murcia engloba poblaciones como Ricote, Bullas, Mula, Lorca, Calasparra, Cehegin,
Moratalla.

Variedades:
Blancas: airén y macabeo
Tintas: monastrell, tempranillo, cabernet, merlot, syrah y garnacha

Consejo Regulador: Avda. de Murcia, 4, 30180 Bullas (Murcia) Tel. 968 65 26 01
Caracteristicas generales de los Bullas:

Vinos Blancos, elaborados con macabeo y airen poseen un color pajizo y son agradables en boca

Vinos Rosados, los elaborados con uvas monastrell son ligeros, agradables y faciles de beber

Vinos Tintos, destacan los de tempranillo y monastrell por su caricter mediterraneo, notas de fruta
soleada, en general son vinos recios aunque de menor capa que sus vecinos de Alicante y Jumilla

Bodegas importantes:

Balcona, S.L. (Partal Crza)
Carrascalejo (Carrascalejo Crza)

Situacién:

En el noroeste de la provincia de Murcia, dentro de la comarca del Altiplano e integrada por el unico
término municipal, el de Yecla.

Variedades:

Blancas: merseguera, airén, macabeo, malvasia
Tintas: monastrell, garnacha, syrah, merlot, cabernet

Consejo Regulador: Centro de Desatrollo Local, ¢/ Poeta Francisco A. Jiménez, s/n Tel. 968 792352
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Caracteristicas generales de los Yecla:
Vinos Blancos, de buena intensidad aromatica aunque resultan algo cortos en boca
Vinos Rosados, no son caracteristicos de la zona aunque resultan muy bonitos en color

Vinos Tintos, basicamente de monastrell, presentan colores violaceos o cereza granate, aromaticamente
ofrecen notas de fruta madura en ocasiones aparecen notas de pasificacién, son calidos, suaves y
€arnosos

Bodegas importantes:
Castafio (Castafio merlot) (Castafio) (Hécula)
Antonio Candela e Hijos, S.I. (Barahonda)

Situacion:

En la parte central de la isla de Mallorca, comprende los términos de Sencelles, Binissalem, Santa
Eugenia, Santa Marfa del Cami.

Variedades:

Blancas: prensal blanc, macabeo, parellada, moscatel y chardonnay
Tintas: manto negro, callet, tempranillo, monastrell, cabernet sauvignon

Consejo Regulador: Concepcion, 7, 07350 Binissalem (Mallorca) Tel. 971 51 10 43
Caracteristicas generales de los Binissalem:

Vinos Blancos, de color pajizo sus rasgos son silvestres, frutados, toques de monte y hierba, en general
muy mediterraneo, en aquellos elaborados con uva prensall existen una gran complejidad de matices y un
excelente equilibrio en boca

Vinos Rosados, de color rosiceo se caracterizan por sus notas de fruta madura propias de vifiedos de
gran insolacion

Vinos Tintos, sobre todo vinos jévenes de gran potencia en nariz en boca presentan toques de caramelo,
son ampliamente carnosos y persistentes

Bodegas importantes:

José L. Ferrer (José Ferrer)

Macia Batle, S.A.T (Macia Batlé)
Jaumé Puntiré (J.P. Crza)

Ramanya ( Ramanya vino dulce tinto)
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Situacién:

En la parte este de la isla de Mallorca comprendiendo 18 municipios, destacando Manacor, Porreres, M*
Salud, Muro

Variedades:

Blancas: prensal blanc, macabeo, parellada, moscatel y chardonnay
Tintas: callet, manto negro, fogoneu, tempranillo, monastrell, merlot, syrah, cabernet

Consejo Regulador: Cid Campeador, 22, 07500 Manacor (Mallorca) Tel. 971 55 02

Caracteristicas generales de los Pla i Levant:

Vinos Blancos, a destacar las variedades autéctonas como la prensal los vinos presentan un singular
caracter a terrufio

Vinos Rosados, en la linea de los rosados modernos, de colores frambuesa, elaborados con variedades
foraneas

Vinos Tintos, vinos sabrosos y suaves con toques muy balsimicos, robustos y con cuerpo

Bodegas importantes:

Vinyes i Bodegas Miquel Oliver (Aia)
Pere Seda, S.L. ( Mossén)
Vins Toni Gelabert ( Ses Hereves tinto)

Situacion:

En la zona sur de la isla de Tenerife, engloba los términos de Adeje, Abona, Vilafor, San Miguel,
Granadilla de Abona, Arico y Fasnia.
Variedades:

Blancas: bastardo blanco, bermejuela, forastera blanca, gual, listin blanco, malvasfa, moscatel, pedro
ximénez, sabro, torrontés, verdello, vijariego.
Tintas: bastardo negro, listin negro, malvasfa, malvasia rosada, moscatel negro, negaramos, tintilla.

Consejo Regulador: Martin Rodriguez, 9, 38588 Poris Abona-Rico Tenerife. Tel.922 16 42 41
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Caracteristicas generales de los Abona:

Vinos Blancos, color amarillo palido, son frutados y en ocasiones con aromas florales en boca resultan
secos, agradables y equilibrados

Vinos Rosados, de color rosaceo, son ligeros y agradables de beber

Vinos Tintos, de color cereza granate, aromas frutos rojos y de zarzal y estructura ligera.

Bodegas importantes:
Coop. Cumbres de Abona (Flor de Chasna, blanco fermentado en barrica)

Chifiana (Chifiana, blanco)
Vifaflor Tenerife ( Abolengo ecolégico, tinto)

Situacion:
En la isla de El Hierro, la zona de producciéon comprende toda la isla pero las principales areas de

cultivo son Valle del Golfo, Sabinosa, El Pinar y Echedo.
Variedades:

Blancas: verijadiego, listin blanco, bremajuelo, pedro Ximénez, baboso, gual y moscatel
Tintas: listan negro, negramoll, baboso negro

Consejo Regulador: El Matorral, s/n 38911 Frontera (El Hierro) Tel. 922 55 60 64

Caracteristicas generales de los Hierro:

Vinos Blancos, los mas caracteristicos de la isla, de color amarillo pajizo son frescos y frutales, en
ocasiones presentan notas tropicales

Vinos Rosados, de color frambuesa-anaranjado resultan bastante frescos

Vinos Tintos, presentes aunque no son representativos

Bodegas importantes:

Fleitas (Bodegas Fleitas, blanco y tinto)
Juan Avila Padrén ( El Tesoro Vino Licoroso Dulce)

Situacion:

La D.O. incluye todos los términos municipales de la isla excepto la zona del Paisaje Protegido de Tarifa
que esta incluido en la D.O. Monte de Lentiscal.
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Variedades:

Blancas: malvasia, giial, marmajuelo, albillo, moscatel
Tintas: negra comun, moscatel negra, negramoll

Consejo Regulador: Circunvalacion, 14, 35300 Santa Brigida (Las Palmas de Gran Canaria) Tel. 928 64
5162

Caracteristicas generales de los Gran Canaria:

Vinos Blancos, sus principales aromas son las hierbas y notas tropicales los dulces de moscatel poseen
notas de almizclado de la variedad y notas mieladas y a hierbas

Vinos Rosados, color piel de cebolla algo frutados pero sin caracter definido

Vinos Tintos, color cereza granate ofrecen notas frutadas y caracter balsimico con poco cuerpo en boca

Bodegas importantes:

Frontén de Oro (Frontén de Oro)
La Montana (La montafia)

Situacién:

Abarca la isla de San Miguel de la Palma, esta dividida en tres subzonas: Hoyo de Mazo, Fuencaliente y
Norte de La Palma

Variedades:

Blancas: malvasia, giial, albillo, bermejuela, burra blanca
Tintas: negramoll, listan negro, bastardo negro

Consejo Regulador: Dr. Acosta Gémez, 7, 38740 Fuencaliente (La Palma) Tel. 922 44 44 02
Caracteristicas generales de La Palma:

Vinos Blancos, son secos y frutales y con ciertas notas rusticas también esta las sensaciones a minerales,
para los vinos dulces de malvasia son complejos y con notas herbaceas.

Vinos Rosados, color salmén y rosaceo, son vivos y ligeros

Vinos Tintos, a partir de negramoll, color cereza, aparecen rasgos de frescura y ligereza.

Vinos de Tea, elaborado con negramoll, listan prieto y albillo envejecido en barricas de tea (roble
canario), le aporta intensos sabores de resina que se unen a los toques frutales y herbaceos de la uva

Bodegas importantes:

Llanovid Sdad. Cooperativa (Teneguia malvasia dulce)
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Melquiades Camacho Hernandez (Nambroque negramolle Tinto)

Situacion:

El centro de la isla volcanica de Lanzarote comprende los municipios de Harfa, Tinajo, Teguise y San
Bartolomé

Variedades:

Blancas: malvasfa, pedro Ximénez, diego, listin blanco, moscatel
Tintas: listan negra, negramoll

Consejo Regulador: Arrecife,9, 35550 San Bartolomé (Lanzarote) Tel. 928 52 10 48
Caracteristicas de los Lanzarote:

Vinos Blancos, los més caracteristicos son los de malvasfa, presentan aromas vegetales y matices
volcanicos y minerales, existen clasicos y tradicionales de color amarillo ambatino, aromas almendrados
y enraizados, los jévenes son secos, de color amarillo dorado, gran caracter varietal en nariz, a veces con
aromas a hinojo o hierbabuena, y sabrosos en boca, y los semi-secos de caracteristicas similares a los
otros aunque mas dulces en boca

Vinos Rosados, color rosaceo o frambuesa, son frescos y afrutado

Vinos Tintos, de capa media de color granate resultan algo calidos y poseen buena estructura en boca

Bodegas importantes:

El Grifo (El Grifo semi-dulce malvasia blanco)
La Vegueta
Timanfaya

Situacién:

Isla de Gran Canaria en el paraje protegido de Pico de Bandama
Variedades:

Blancas: burra blanca, listan blanco, torrontés, malvasia, vijariego.
Tintas: listan negro, negramoll, tintilla.

Consejo Regulador: La Cultura, s/n 35017 Las Palmas de Gran Canatia. Tel. 928 35 22 35

Caracteristicas generales de los Monte de Lentiscal:
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Vinos Blancos, en su mayorfa de listan blanco, amarillo pajizo con notas herbaceos, en boca resultan
notas vegetales y de tacto graso

Vinos Rosados, color rosaceo, ofrecen aromas de frutos rojos y algunas notas de hierbas.

Vinos Tintos, de listan negro y color cereza granate, de notas balsamicas y bastante afrutado

Bodegas importantes:

Herederos de Carmen Rodriguez Millan (Vifia Mocanal dulce moscatel blanco)

Situacién:

En la vertiente norte de Tenerife, en 23 Km. y longitudinalmente donde se concentran las 9 poblaciones
que posee la D.O.

Variedades:

Blancas: gtial, marmajuelo, verdello, listan blanco
Tintas: listan negro, negramoll

Consejo Regulador: Ctra. General del Norte, 97, 38350 Tacoronte. Tel. 922 56 01 07
Caracteristicas generales de los Tacoronte Acentejo:

Vinos Blancos, ligeros y afrutado

Vinos Rosados, elaborados a partir de listan mantienen el caracter varietal

Vinos Tintos, los caracteristicos de la D.O. los jovenes presentan tonalidades cereza granate, en nariz
desarrollan aromas de buena intensidad son frescos y afrutado algo silvestres. También se estan haciendo
fermentaciones en barrica y crianza

Bodegas importantes:

Insulares Tenerife, S.A. (Vifia Norte blanco y tinto)
Monje (Padre Dulce, tinto)

Teximar

La Isleta

Vifia El Draio

Situacion:
Isla de Tenerife es la continuacién del Valle de la Orotava es un valle muy abierto junto al mar

Variedades:
Blancas: listan blanco, malvasia, moscatel
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Tintas: bastardo negro, listan negro

Consejo Regulador: Pza. del Ayuntamiento, 1, 38500 Guimar. Tel. 922 52 61 00

Caracteristicas generales de los Valle de Giiimar:

Vinos Blancos, los mas caracteristicos de la zona elaborados a base de listan blanco se distinguen por su
expresividad, finura y complejidad, de color amarillo palido en nariz son calidos y los aromas florales y
frutales son muy persistentes

Vinos Tintos, de caricter menor en cuanto a presencia en la isla de color granate y muy aromaticos en
nariz destacando los matices silvestres

Bodegas importantes:

Comarcal Valle de Giiimar (Brumas de Ayosa, blanco fermentado en batrica)
Vifia Melosar (Dofia Argenta Espumoso, Melosar, Tinto)

Situacion:

En la zona norte de la isla de Tenerife, limita al oeste con la D.O. Ycoden-Daute-Isora y al este con la
D.O. Tacoronte-Acentejo, se extiende desde el mar hasta el pie del Teide.

Variedades:

Blancas: glial, malvasia, verdello, bastardo blanco, forastera blanca
Tintas: listan negro, malvasia rosada, negramoll

Consejo Regulador: San Juan, 34, Villa de la Orotava 38300. Tel. 922 32 08 79

Caracteristicas generales de los Valle de la Orotava:

Vinos Blancos, similares a los de Tacoronte de color amarillo pajizo, frescos y con notas herbaceas pero
en los mejores ejemplos pueden producir la finura del hinojo o la menta

Vinos Rosados, de baja produccion existen ejemplos de rosados muy de moda color frambuesa
Vinos Tintos, vinos jovenes de color cereza granate, buena intensidad aromatica, boca ligeros y sabrosos

Bodegas importantes:

Casa Miranda (Miranda)
Valleoro (Valleoro, tradicion madera blanco)
El Penitente (Arautava, tinto crza)
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Valleoro (Gran Tehyda blanco)

Situacion:

Ocupa el noroeste de la isla de Tenerife engloba municipios como Icod de los Vinos, El Tanque,
Santiago del Teide, Guia de Isora.

Variedades:

Blancas: bastardo blanco, gtial, malvasia, moscatel, pedro Ximenez, verdello
Tintas: tintilla, listan negro, malvasia rosada, negramoll

Consejo Regulador: La Palmita 10, 38440 La Guancha-Tenerife. Tel. 922 13 02 46
Caracteristicas generales de los Ycoden-Daute-Isora:

Vinos Blancos, los mas abundantes de la D.O. frescos de listan blanco, sabrosos y expresivos

Vinos Rosados, de color fresa ofrecen buena expresion frutal y resultan muy agradables

Vinos Tintos, color cereza granate, muy frutados y frescos en ocasiones desarrollan aromas balsamicos a
eucaliptos y hojarasca

Bodegas importantes:

Vifiamonte (Vifiamonte, blanco de listan)
Bodegas Socas, (7 Islas blanco)

Vifiatigo

Tagara

Cumbres de Bolico

Situacion:
La D.O. tiene un total de 87.000 ha de terreno, divididas en seis subzonas.
- Caflamero: Alia, Guadalupe, Cafiamero, Valdecaballeros, uva blanca Alarije.
- Montanchez: 27 pueblos la variedad caracteristica la blanca Borba.
- Ribera Alta: vegas del Guadiana llanos de La Serena (Borba, tempranillo y garnacha)
- Ribera Baja: Variedades Cayetana y pardina (blancas)
- Matanegra: beba, montua (blancas) garnacha, cabernet sauvignon

- Tierra de Barros: cayetana, pardina, tempranillo y cabernet sauvignon
Variedades:
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Blancas: Alarije, cayetana, pardina, macabeo, chardonnay, chelva, malvar, perellada, verdejo, eva, pedro
ximénez, cigliente, perruno, moscatel de Alejandria, moscatel de grano menudo, sauvignon blanc
Tintas: tempranillo, garnacha, bobal, cabernet, graciano, mazuela, merlot, monastrell, syrah, pinot noir,

Consejo Regulador: Ctra. de Sevilla-Gijon, Km 114, 06200 Almendralejo (Badajoz)Tel. 924 67 13 02
Caracteristicas generales de los Ribera del Guadiana:

Vinos Blancos, blanco sustanciosos de caracter mediterraineo mucha hierba, monte y suaves en boca

pero a la vez persistente y muy sabrosos

Vinos Rosados, sabor de frambuesa en general, son calidos y muy frutosos con un punto de

dulcedumbre.

Vinos Tintos, los tintos potentes son calidos y taninos y balsamicos, sabores de vifias soleadas con una
> y y >

garnacha que proporciona el tacto maduro y frutoso caracteristico de esta uva

Bodegas importantes:

Castelar, S.A. (Castelar )

Inviosa (Lar Lares)

Las Granadas, S.L (Torre Julia)

Marcelino Diaz, S.A. (Puerta Palma blanco)
Martinez Payva, S.A.T (De Payva Chardonnay)

Situacion:

En la provincia de Malaga engloba 52 términos de la zona costera entorno a Malaga y Estepona y del
interior hacfa la ribera del rio Genil.

Variedades:
Blancas: Pedro Ximénez, moscatel de Alejandria, moscatel de grano menudo

Consejo Regulador: Fernando Camino, 2, 3° C - 29016 Malaga, Tel. 952 22 79 90 -

www.vinomalaga.com
Caracteristicas generales de los Malaga:

Vinos Tradicionales, entre ellos se destacan los “Malaga”, es un vino dulce elaborado a partir del primer
mosto, el pedro Ximénez y el moscatel elaborados con uva de igual nombre
Vinos Modernos, blancos secos y blancos dulces naturales sin aumento artificial de su graduacion
Tipos de Vinos:
- Vinos de licor, 15 a 22% grados
- Vinos dulces naturales, con un minimo de 244gr/azucar litro de moscatel y pedro
ximenez.
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- Vinos naturalmente dulces, moscatel y pedro ximenez a partit de mostos de 300gr/1
azucar.
En funcién de su envejecimiento:

- Malaga Joven: vinos tranquilos no sometidos a envejecimiento

- Malaga Palido: vinos tranquilos no sometidos a envejecimiento

- Malaga: vinos con un periodo de envejecimiento de 6 a 24 meses
- Malaga Noble: vinos envejecidos entre dos y tres afios

- Mailaga Afiejo: vinos envejecidos entre tres y cinco afios

- Malaga Trasafiejo: vinos envejecidos durante mas de cinco afios

Bodegas importantes:

Jarel (seco, dulce y néctar de moscatel)

Compafifa de Vinos de Telmo Rodriguez (Molino Real 2000)
Gomara (Malaga dulce gomara criaderas y soleras)

Lépez Hermanos, S.A. (Tres Leones Dulce)

P. R. Larios (Malaga Larios noble dulce)

Situacion:

En el sur de la provincia de Cérdoba engloba poblaciones como Puente Genil, Dofia Mencia,
Montalban, Moriles y Montilla

Variedades:

Blancas: PX, layrén, badali, moscatel y torrontés

Consejo Regulador: Ronda de los Tejares, 24, 5°, 14001 Cérdoba. Tel. 957 47 54 84 -

www.montilla-moriles.org
Caracteristicas generales de los Montilla Moriles:

Vinos Blancos Jévenes, disefiados para un rapido consumo

Fino, clasica crianza biolégica bajo velo en flor, aromas salinos a levaduras y almendras amargas es
ALGO MENOS SECOS EN BOCA

Olorosos, de color caoba aromas a pasteletia, dulces y sabrosos en boca

Amontillados, color ambar o color oro viejo, aromas a frutos secos (avellanas)

Pedro Ximénez, es el vino por antonomasia elaborados a partir de uvas soleadas de colores caoba o
marrones muy oscuros, son muy densos y concentrados sus aromas a pasas, datiles y torrefactos en boca
son dulces, pastosos y sabroso.

128

ALMUDENA PEREZ SALAS



. |
% ai MANUAL DEL VINO

.~

[

Bodegas importantes:

Alvear, S.A. (Carlos VII pX muy viejo - pX 1927)
Pérez Barquero (Gran Barquero PX)

Toro Albala (Don PX y Eléctrico Fino de Lagar)
Delgado (Delgado 1874 Viejo Oloroso)

Situacién:

En el suroeste de la provincia de Huelva, ocupa la ribera del rio Guadalquivir a destacar Almonte, La
Palma del Condado, Bollullos Par del Condado, La Palma del Condado, Bonares

Variedades:
Blancas: zalema, palomino fino, listan de Huelva, moscatel de Alejandria, PX

Consejo Regulador: Antonio Machado, 8, 1B. 21710 Bollullos Par del Condado. Tel. 959 41 03 22 /
www.condadohuelva.org

Caracteristicas generales de los Condado de Huelva:

Vinos Blancos Jévenes, a partir de la variedad zalema, son matices ligeramente vegetales con recuerdo a
matorral

Vinos Palidos, son bastantes similares a los finos de Jerez y Montilla

Vinos Viejos del Condado, los mas conocidos de la zona y existen en las bodegas mas antiguas.

Bodegas importantes:
Vinicola del Condado (Bota roble seco oloroso)
Dofiana (Vifia Doflana blanco)

Privilegio del Condado (Misterio Oloroso seco)
Oliveros (Vino Naranja)

Situacion:

En la provincia de Cadiz con términos municipales como Jérez de la Frontera, El Puerto de Santa
Marfa, Chipiona, Rota, Chiclana
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Variedades:

Blancas: palomino fino, pedro Ximénez, moscatel
Consejo Regulador: Avda. Alvaro Domecq, 2. 11405 Jerez de la Frontera (Cadiz)Tel. 956 33 20 00
www.sherry.org

Caracteristicas generales de los Jerez:

Manzanilla y Fino, color amarillo pajizo de matices salinos propios de la crianza bioldgica bajo velo en
Flor

Oloroso, crianza oxidativa puede variar de la mayor o menor corrimiento de escala

pX, sabor marcado a pasas sabrosos y dulces en boca

Cream, notas amargosas de los olorosos con los matices tostados y el dulzor de los pedro Ximénez.

Bodegas importantes:

Antonio Barbadillo (San Rafael Dulce Oloroso)

Garvey (Gran orden pedro Ximenez)

Gonzalez Byass, S.A. (Tio Pepe Fino)

Sanchez Romate Hnos. (La Sacristia, Duquesa pedro Ximenez)

Los Vinos de la Tierra podrian compararse un saco donde pueden existir desde auténticas maravillas
hasta auténticas miserias dentro del panorama vinico. Esta designacion es valida en ocasiones para
algunas zonas como un trampolin para acceder posteriormente, a una denominacién de origen, otras
para que elaboradores con criterios mas innovadores prefieran disefiar sus vinos sin un consejo
regulador que imponga unas normas establecidas, en fin que dentro de los Vinos de la Tierra se pueden
encontrar un sin fin de ejemplos. En esta lista que a continuacién os cito, todos ellos son de altisima

calidad:

* Bodegas Barranco Oscuro (1368 Barranco Oscuro) (GRANADA))

* Hijos de Rafael Alonso (Pardevalles de "Pietro Picudo") (LEON)

*  Anima Negra (Anima Negra “Callet” Tinto) (MALLORCA)

* Dechesa del Catrizal (Dehesa del Carrizal "Cabernet sauvignon") (CIUDAD REAL)
= Abadia de Retuerta (VALLADOLID)

*  Mauro (VALLADOLID)

*  Coloma (Seleccién Gran Merlot Noir) (BADAJOZ)

22. EL MARIDAJE DE LOS VINOS: ARMONIA ENTRE ALIMENTOS
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Ante las costumbres que se nos imponen por parte de los grandes gastrénomos y gurts de la
cocina que dominan el panorama de la restauracién, debemos mantener nuestras preferencias ya que

nadie mejor que nosotros conoce nuestros gustos y aficiones.
A continuacién vamos a recomendar una serie de productos que en general pueden poseer
grandes, medias o nulas cualidades para ser combinados con nuestros vinos. El ejercicio del maridaje al

igual que el de la cata supone tiempo y personalidad.
Vinos Blancos Jovenes

IDEALES
Pescados marinados o ahumados, mariscos ligeros, mousses, sopas y cremas, quesos frescos.

TOLERABLES

Setas, verduras cocidas, carnes blancas, pasta y escabeches de pescado *, foie-gras.

NO TOLERABLES

Alcachofas, pimientos, chacinas, quesos azules, escabeches de carne, asados de cordero, legumbres

Vinos Rosados

IDEALES
Carnes blancas, verduras gratinadas, pasta, arroces, cremas, charcuterfa, tortillas, pastas.

TOLERABLES
Quesos de cabra, foie-grass, ensaladas con limén, comidas picantes, pescados cocidos, caza de

Pluma, asados de cordero, cerdo, o ternera
NO TOLERABLES
Alcachofas y esparragos

Vinos Tintos Jévenes

IDEALES
Carnes blancas de peso, rojas medias, asados de cordero y cabrito, cerdo y buey, pescados tipo
Sashimi, carne estofada tipo caldereta, legumbres, setas, quesos curados

TOLERABLES

Pescados y mariscos en salsa, verduras al horno o plancha, foie-gras.

NO TOLERABLES

Pescados y mariscos cocidos, verduras gratinadas, , cremas y ahumados, carnes escabechadas,
Comidas picantes, queso fresco

Vinos Tintos de Crianza

IDEALES
Carnes estofadas, asados de cordero, caza mayor, queso de media curacion, charcuterfa.

TOLERABLES
Verduras gratinadas, pimientos, pastas, combinadas con pescados grasos.
NO TOLERABLES
Quesos frescos o de vaca poco curados, comidas picantes, conservas en vinagre, mousses,
pescado.
Vinos de Reserva y Grandes Reservas
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TOLERABLES
Arroces, legumbres, verduras gratinadas con queso, sopa de batata y sabor algo dulce, estofado
De carnes
NO TOLERABLES

Pescados y mariscos, alcachofas y esparragos, chorizo y huevos en general,

Vinos Blancos de Crianza

IDEALES
Foie-gras, queso curado de pasta prensada, sopas y mariscos a la plancha, verduras cocidas
TOLERADOS

Pescados, y mariscos crudos, conservas en vinagre, pimiento y chacinas

Vinos Espumosos

IDEALES

Pescados y mariscos tanto crudos como a la plancha, carnes blancas como pavo o capén, cerdo
TOLERADOS

Ensaladas con limén, carnes blancas de pollo, asados de cordero

NO TOLERADOS

Alcachofas y comidas picantes

Vinos Finos

IDEALES

Aperitivos para aperitivos, pescados a la plancha o hervidos, mariscos con sin concha, ahumados,
verduras con gratinado

NO TOLERADOS

Alcachofas y comidas picantes o muy especiadas

COLOR: Factor de menor importancia impera el orden estético, los vinos blancos ante un plato de
mariscos color rosa y blanco se muestran como el compafiero ideal, asi los vinos tintos son muy apetitosos
ante platos de carnes rojizas.

ACIDEZ: Los vinos deberan mostrar acidez ya que sino serian “sosos” e insipidos. Los platos
suavemente sazonados, como los platos de pescado o pollo al vapor o hervidos, requieren un vino vivo y
fresco para resaltar sabor. Las salsas mantecosas, cremosas, casan a la perfecciéon con la acidez de vinos
como los Rias Baixas. Ante platos como las ensaladas muy alifladas o pescados macerados con limén
como el ceviche, es mejor el agua.

TANINO: Los tintos muy tanicos combinan fatal con platos salados (mojama) o dulces, ya que aumenta
el sabor amargo, se evitaran los quesos azules (Cabrales, picon, roquefort), salsas de soja, picantes. El
equilibrio se mantiene perfecto cuando un vino tinto lo acompafiamos de grasas como la charcuterfa,
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quesos curados de oveja o Brie, las nueces y castafias son ideales para tintos jévenes. Los Blancos con
crianza en barrica compaginan a las mil maravillas con todo tipo de ahumados de pescado.

CUERPO: Los vinos de mucho cuerpo por lo general poseen un alto grado alcohdlico por ello los
alimentos indicados son aquellos que su materia grasa sea alta y contundente.

SUAVIDAD: Se debe tener en cuenta que el vino a catar sea mas suave que el alimento elegido, los
platos mas dificiles a combinar son los platos de carne con salsas dulces, los quesos azules con un vino de
Montilla-Moriles oloroso dulce es un placer que no debemos dejar escapar.

CALIDAD: Los platos mas rusticos como las cazuelas o las empanadas acompafarlos con vinos de a
diario, los mejores vinos solo necesitan un acompafiamiento sencillo.

23. LA BODEGA EN CASA

Para comenzar a tener una pequefia bodega en nuestra casa comenzaremos por ubicarla en el lugar
mas fresco e interior posible, para aquello que dispongan de un dinero extra, los armarios vinotecas
climatizados dan un buen resultado, su capacidad es de 50 a 120 botellas. Cada bandeja posee una
temperatura de manera que para los tintos 18°, los rosados 12°, blancos y espumosos de 8 a 5°.

Existen una serie de consejillos practicos para conservar nuestros vinos, la cocina es la gran
enemiga, evitar junto a cambios bruscos cambios de temperaturas, por lo general son producidos por
aparatos electrodomésticos.

La despensa es otro de los lugares prohibidos, nunca se debera juntar el vino en el mismo espacio
que las legumbres, los aceites o las conservas, asi como de jamones y embutidos varios. Existe la idea
generalizada de regar los espacios que el vino ocupa para crear un ambiente himedo, nada mas lejos de la
realidad, con esto apresuramos la evolucion del vino y producimos un posible foco de microbio acético, el
principal culpable del avinagramiento de nuestros caldos.

El ruido supone la alteraciéon continua del vino, para aquellos que posean un garaje y decidan
realojar sus vinos en este lugar previamente deberan AISILAR por completo el lugar dedicado a este
menester de toda vibracion, olor a combustible, humos y ruido en general.

24. NUESTRA PRIMERA BODEGA

Una vez que somos aficionados al vino y tenemos unos conocimientos basicos, deseamos crear
nuestra propia bodega. Pero ¢Qué vino comprar?, ;Cuantas botellas?, :De qué tipo?

Estas son algunas de las muchas preguntas que nos vamos hacer de ahora en adelante, contestarlas
no es facil ya que no partimos de vinos recién salidos de las bodegas donde se elaboraron, sino que cuando
llegan a nuestras casas han pasado por un sinfin de batallas y es que, si el vino hablaral!l.

A continuacién y SOLO de manera ORIENTATIVA vamos a describir un tipo de bodega para
quedar divinamente ante esos amigos tan snobs.
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a. Vinos Generosos como Finos y Manzanillas deberan conservarse en la puerta del frigorifico y en
posicion vertical

b. Vinos de postre, tipo sauternes, tokai, oportos, amontillados dulces, pX

c. Vinos Blancos Jévenes, de la tltima cosecha cualquier parte de Espafia

d. Vinos Espumosos, de la dltima cosecha

e. Vinos Blancos Fermentados en Barrica o de Crianza, maximo 4 afios para guardar
. Vinos Rosados, de la ultima cosecha y de cualquier parte de Espana

g. Vinos Tintos Ligeros de Mal Envejecimiento, maximo tres afos sin crianza Valdepefias,
Extremadura

h. Vinos Tintos Ligeros, maximo 4 afios, Aragon, Jumilla, Alicante, Utiel-Requena y Bierzo
i Vinos Tintos, para guardar maximo ocho afios, Somontano, Crza .Rioja, Toro
j. Vinos Tintos, potentes para guardar hasta 20 afos:

=  D.O. Ribera de Duero (Crza., Rva, Grva)

= D.O.Ca. Rioja (algunos Crza. y Rvas. Grva)

= D.O.Ca Priorato, Navarra (Cabernet y Merlot)
= D.O. Catalunya (Cabernet y Metlot)

25. VINO Y SALUD

El poder antioxidante del vino tinto la atencién fue dirigida a los componentes no alcohdlicos del vino tinto y
al analisis de los taninos. Los taninos son sustancias naturales, astringentes y amargas que proceden de la
maceracion de los hollejos y de la crianza en madera. Su presencia se percibe en la lengua y en las encias. Los

taninos frutales procedentes de la piel de la uva macerada en el mosto son mas saludables y finos, mientras que
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los taninos de la madera son algo mas agresivos. Pero lo importante es que se descubrié que el pellejo de las
uvas negras contiene un amplio rango de compuestos fendlicos. Concretamente acidos fendlicos, flavonoides y
resveratrol que tienen una gran capacidad de proteger a las lipoproteinas LDL de la oxidacion. (Inhiben el
colesterol malo, que una vez oxidado pasatfa a formar una placa de ateroma en la pared de las arterias) .La
"patradoja francesa" tenfa su explicacién: una copa de vino tinto en las comidas contribuye a evitar que las
plaquetas sanguineas se aglutinen.

Hoy se sabe que el proceso de envejecimiento asi como la aparicién de algunas enfermedades, se debe al efecto
de los "radicales libres". Es decir, a ciertas particulas que oxidan nuestras células. Tienen un cometido util en el
caso de que nuestro organismo deba luchar contra las bacterias, pero en contrapartida son responsables del
endurecimiento de nuestras arterias (arteriosclerosis). Podemos combatir los radicales libres consumiendo
antioxidantes artificiales (vitamina C, vitamina E, betacarotenos) o tecurriendo a una alimentacién sana con
altas dosis de verduras y frutas frescas, aceite de oliva y vino tinto con moderacién. Otra sustancia beneficiosa
es el resveratrol, que forma parte de los pigmentos y que protege a la uva contra el ataque de los hongos.
Recientemente, un grupo de investigadores de la Universidad de Harvard ha demostrado que el resveratrol, que
abunda en la piel de la uva negra, es capaz de estimular, las sirtuinas, unas enzimas celulares que regulan el
envejecimiento de todos los organismos vivos. De todos los compuestos que probaron los investigadores, el
que mas estimul6 a la enzima fue el resveratrol, por lo que el consumo moderado de vino tinto puede ayudar a
retrasar el envejecimiento y prevenir enfermedades geriatricas como el Alzheimer. Los contenidos en
resveratrol del vino son variables segun los vifiedos y las regiones de produccion y se sabe que estan en relacién

con el estimulo de las reacciones de defensa de la vid en respuesta a una infeccién parasitaria.

La mayoria de las sustancias beneficiosas se acumulan en el hollejo de la uva. El vino tinto es mas beneficioso

que el vino blanco debido a su proceso de elaboracién, el mosto se macera con la piel y con las pepitas, permitiendo

que las sustancias beneficiosas que contiene la piel de la uva pasen al vino. Ademas, la uva negra es mas rica en taninos.

Las variedades cabernet sauvignon y tempranillo contienen mas polifenoles que el resto. Cuando se trata de vinos

espafioles hay que recordar que un clima soleado aumenta la presencia de estos pigmentos.

Muchos de los vinos espafioles, elaborados aplicando las modernas técnicas de vinificacién, tienen una ventaja

afladida: mantienen su contenido saludable en antioxidantes porque no han sido sometidos a los filtrados mds enérgicos

que se aplican a algunos vinos menores.

Los beneficios del vino

1. Accion antiespasmodica

2. Activacion de la secrecion biliar
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3. Accién antibacteriana
4. Efecto antihistaminico, que atenda las reacciones alérgicas
5. Proteccidn de las paredes arteriales, al fortalecer el colageno y la elastina que las forman
6. El vino aporta minerales y oligoelementos
e Magnesio : disminuye el estrés
e Zinc : mejora las defensas inmunitarias
e Litio: equilibra el sistema nervioso
e Calcio y potasio : garantizan un adecuado equilibrio iénico y eléctrico

7. Se recomienda en casos de anemia ya que contiene medio miligramo de hierro. Ademas el alcohol ayuda a la
absorcion del hierro

8. El consumo de vino tinto moderado durante las comidas, palias la pérdida de memoria por insuficiencia circulatoria
cerebral propias de personas de edad avanzada.

9. Actlia contra una enfermedad muy de moda: la anorexia o falta de apetito al estimular los 6rganos olfativos y
gustativos.

10. Estos beneficios solo se producen con dosis moderados, nunca mas de 30 gr. al dia.
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