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El primer vino,
el primer amor

El vino de maceracién carbonica ya
estd aqui. Y como el primer amor,
el primer sorbo marcara nuestros
recuerdos durante largo tiempo.
Bebiamoslo asf, recién nacido, cria-
tura inocente, que los amores enve-
jecen pronto.

A lo largo de la historia de la Humanidad, la vendi-
mia marco el final de un ciclo, la dltima aportaciéon
de la tierra antes de retirarse a descansar, a capear los
frios hibernando en su parada bioldgica. La vendi-
mia, pues, es el premio que nos deja la vina al trabajo
minucioso de todo un afo, y su término, el dia festi-
vo por excelencia. Pronto el pri-

mer vino dard la nota final a ese

momento de brindar con él.

Y con esos vinos primeros, se renueva la tradiciéon de
la maceracién carbonica, esa singular manera de vi-
nificacién, donde cada uva se convierte en una micro
barrica, donde el mosto encapsulado entre las pare-
des del hollejo comienza la fermentacién, como un
vino gestandose en el vientre de la uva, para ir ara-
nando color y aromas al prodigioso envase bioldgico
que atesora cada racimo.

El resultado serd un vino fresco para tomar fresco,
feliz acompanante de la gastronomia mediterrdnea,
alegre para beber con la alegria con que se celebran
las primicias.

Los vinos nuevos, como los nifios, encierran muchas
promesas y ofrecen mucho por poco. Unos dirdn que
el recién nacido saca los aromas de su padre terruno,
o que su color amoratado es clavadito al de la madre
Garnacha. Y no lo podemos remediar. Como parien-
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Acaba de terminar la vendimia, y todos esperamos con
impaciencia el vino primero, el vino de maceracion car-
hénica, la avanzadilla de la afiada 2009. Pagina 16.

tes nerviosos en la sala de espera, de nuevo la gente
del vino nos mantenemos expectantes ante el aspec-
to de la nueva criatura. Y es que es un momento cla-
ve, no siempre bien comprendido. Los franceses ya
asumieron la importancia de estas fechas en el nuevo
calendario revolucionario, elaborado durante su pri-

La maceracion carbénica, esa singular manera de
examen de septiembre, y serd el  Vinificacion, donde cada uva se convierte en una micro barrica

mera reputblica, nombrando a Vendimiario (del 22
de septiembre al 21 de octubre) como el primer mes
del ano, el primero también de la estacién otonal.
Duré poco la experiencia, pero perduré la aficion
por beber, comprobar y experimentar las sensacio-
nes que transmite el vino nuevo, todavia burbujeante
y deliciosamente amoratado.

En este ntimero nos hemos propuesto seguir con ese
ritual, y tomarle el pulso al vino de maceracién car-
bénica. Lo que hace unos afios parecia una exclusivi-
dad de la Rioja ya se ha extendido de forma irreme-
diable por toda Espana. Un vino tanto para iniciados
como para iniciarse en el producto gastronémico mds
prestigioso de nuestra tierra. Un vino capaz de hacer
frente a la crisis econdémica, pues su relacion calidad/
precio resulta insuperable, y un compaiero leal con
préacticamente todas las viandas de la buena mesa.
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cDeben reposar los vinos?

Me han dicho que para beber un vino deberé reposar du-
rante una hora, al menos después de transportarlos. ;Una
hora es suficiente para que se estabilice?

David Molero (Madrid)

John Radford, escritor y autor de diversos libros sobre la
cultura vinicola espafiola, asegura que los vinos deberian
reposar al menos un mes. Le indigna que, en muchos res-
taurantes, los vinos se sirvan de un dia para otro o el mismo
dia de llegada. Las causas pueden ser varias. Por ejemplo,
en vinos jovenes, apenas afecta. Pero en el caso de los vinos
maés viejos, que pueden tener sedimento, la situacion es mas
delicada. El vino tiene materia colorante en suspension que,
con el tiempo, se une formando los posos. El sabor de éste
sedimento, por si alguna vez tiene curiosidad de probarlo,
es amargo. El motivo principal por el que debemos dejar
reposar una botella de vino tinto es para que estos posos no
se dispersen, y se depositen, por gravedad, en la base de la
botella. Ademaés, es recomendable decantar (filtrado a tra-
vés de una rejilla de acero inoxidable) la botella, en el caso
que tenga muchos posos.

Siendo mas condescendientes, si acabamos de recibir un
vino que ha sufrido los ajetreos de un viaje, es recomendable
guardarlo en un lugar fresco (14° C) y esperar tres o cuatro
dias. Un ejemplo practico, que nos sucedid a nosotros, deja-
ra clara su importancia. Recibimos dos botellas de las cua-
les, una se habia roto. Llamamos a la bodega para explicar
el percance y enviaron otra. Cuando llegd, ya habia pasado
casi una semana entre una muestra y otra. Segun llegé la
Gltima muestra, decidimos catarla a ciegas. El resultado es
que la muestra que acababa de llegar apenas tenia aromas,
destacaban las notas citricas y su sabor en boca era liviano,
entre 4cido y salino. Sin embargo, la otra muestra era muy
frutal, rica en aromas, con un trago carnoso y equilibrado.

Después del transporte,
deje reposar la botella
cuatro o cinco dias.

. Se maceran los hollejos
en los vinos blancos?

He leido que para fermentar el vino blanco no se dejan
macerar los hollejos con el mosto. ;Por qué? Si se dejaran
macerar, ;No serian unos vinos Mas ricos en aromas?
Siempre he entendido que la “chicha” del vino esta en los
hollejos, ;por qué despreciarlo en la elaboracion de los
blancos?

Salvador Penella. Barcelona

Muchas preguntas en una. Trataremos de ser claros. Efectiva-
mente, la “chicha” se halla en los hollejos, y en la antigtiedad
habia vinos blancos elaborados “en tinto”, es decir: blancos
fermentados con los hollejos. Se llamaban “brisados” (hubo
alguno famoso en el siglo XVIII como el de San Martin de
Valdeiglesias en la sierra de Madrid) pero eran vinos que ni
tenian el poderio de los tintos ni la suavidad de los blancos.
Cuando decidimos elaborar un vino blanco debemos pensar
en sacar lo mas delicado y suave de la uva. Por ello se fer-
menta el mosto limpio, sin partes sélidas, ni siquiera fangos.
En la actualidad hay muchas bodegas que elaboran sus vi-
nos blancos macerando los hollejos, gracias a que disponen
de esas prensas neumaticas, depositos acondicionados para
tal operacion, y cdmaras frigorificas, donde el mosto puede
pasar unas horas en contacto con los hollejos a menos de 10°
C, lo que les impide fermentar. De esa forma se extraen mas
aromas pero no sensaciones extrafias e indeseables. Para que
quede claro: maceracion en frio de los hollejos, pero nunca
fermentacion en contacto con ellos.
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¢ Es necesaria una segunda
fermentacion para hacer un espumoso?

¢Por qué es necesaria una segunda fermentacion para obtener un vino espumo-
so? ;No podria durante la primera fermentacién ocurrir lo mismo? Me explico.
Entiendo que durante la primera fermentacion hay una transformacion de
azUcar a alcohol + CO2 + alta temperatura. ;Qué pasaria si la primera fermen-
tacién la hiciese en botella, y cerrada? Ademas de obtener alcohol, ;no obten-
dria también un vino espumoso? Quizas habria que afiadirle al mosto el jarabe
de tiraje para producir mas CO2, pero, ;se podria obtener un vino espumaoso en
un solo paso?

Salvador Penella. Barcelona

Histdricamente el vino espumoso se conseguia con la primera fermentacion (toda-
via queda en Francia algun vino que se hace asi, uno llamado “blanquette™) pero,
claro, en depdsito y de diferentes materiales. Después del descubrimiento de Dom
Perignon en Champagne (utilizar la botella y el tapon de corcho) todo el mundo
usa la segunda fermentacion para espumosos de calidad.

Existen varios motivos para que se realicen dos fermentaciones. El principal es
que en todo momento el control sobre esa fermentacion lo ejerce el elaborador. El
puede elegir el tipo de presion que desea, dado que pone exactamente los gramos
de azlcar que necesita para producir cada atmdsfera. De la otra forma seria muy
trabajoso elegir el momento exacto de tapar el deposito para aprovechar el gas.
(hay que tener en cuenta que la primera fermentacién produce mucho mas gas
del deseable, y no hay botella capaz de resistir tal presion). Por otro lado, los vinos
resultan mucho mas limpios porque en la primera fermentacion siempre quedan
impurezas que se eliminan luego cuando ha terminado de fermentar.

cSacacorchos para todo?

Desde el descubrimiento de
Dom Perignon se utliza la
segunda fermentacion para
los espumosos de calidad.

Un amigo, que presume de sibarita, me dice que hay un tipo de sacacor-
chos para cada vino: blancos, tintos, vinos viejos. ;no basta sélo con uno?

Gabriel Blanco (Madrid)

En el mercado existen multitud de ellos, lo importante es que le resulten cdmodos. Antes
de comprarlo vea el uso que le va a dar, o si es solo para vinos jovenes, reservas, espumo-
s0s, 0 si quién abre las botellas a menudo es hombre 0 mujer. Todo esto influye en la sabia
eleccion. El sacacorchos de hélice sin fin es perfecto para vinos jovenes. Se trata de un
tubo con hélice sin fin, que se ajusta perfectamente a la botella. Los sacacorchos de lami-
nas, 0 mayordomo, estan indicados para vinos con corchos viejos o deteriorados. Su ma-
nejo requiere cierta destreza. El de mariposa o alas ni lo recomiendo por los destrozos que
causa al corcho. Dentro de los modelos para camarero cualquiera es Gtil, aunque requie-
ren una mayor destreza. De todos modos tenga en cuenta que cualquier sacacorchos con
hélice deberda estar bafiado en teflon (se reconoce por ser de color oscuro). El sacacorchos
de palanca es muy comodo y efectivo aunque de precio superior. Y, el sacacorchos de es-
pumosos cada vez se usa mas. Es Gtil para los cavas de encorchado reciente.
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