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RESPUESTAS

¿Qué significa el término "complejo" en un vino? 

Se refiere a un vino que es concentrado y se expresa de manera generosa. Hace sentir una gran cantidad de aromas, bouquet y sabores desarrollados y continúa revelando cosas sobre sí mismo. Al contrario de un vino simple, éste será un desafío para el intelecto. Vino que ofrece una amplia gama de  sensaciones, armonía y equilibrio

El término complejo se aplica a un vino rico en matices sensoriales, bien armonizado y elaborado, procedente de una variedad que exhibe un bouquet completo y expresivo

¿´Qué significado del término "envejecimiento" en un vino 

Para que los vinos adquieran aromas evolucionados, bouquet, es necesario un tiempo de envejecimiento, primero en vasija de madera fina y luego en botella. Así adquieren un aroma y gusto de gran complejidad, ennobleciendo con la fina madera.

Proceso por el que determinados vinos y en determinadas condiciones alcanzan plenitud a través del tiempo

 ¿Qué significa el término "áspero" en un vino? 

Este término hace referencia a un vino rudo y astringente que da sensación de rudeza y se agarra al paladar. Se refiere a la acidez o taninos toscos, no placenteros

 ¿Qué significa el término "afrutado" en un vino? 

Es una cualidad atractiva y refrescante, en la que se reconocen la correcta madurez, aroma y sabor de la uva originaria e implica generalmente un ligero grado de dulzura. Los intentos de especificar a qué fruta se parece el vino pueden servir de ayuda. Por ejemplo: frambuesa, ciruela, manzana, o frutas secas como dátiles, ciruelas secas, etc. Es un vino delicado y aromático que recuerda el sabor y el olor del fruto, es unir característica propia de los vinos jóvenes y que desaparece con el tiempo

 ¿Qué es un vino varietal? 

También llamados "vinos monovarietales". Vino elaborado con una única variedad o cepa de uva, criados y vinificados de tal manera que cobijan las características intrínsecas de la variedad en cuestión. También se denomina así a vinos que no tienen envejecimiento en barrica (no tienen madera

 Tips y curiosidades sobre el champagne 

El champagne debe ser enfriado desde la noche anterior a servirlo, para intensificar su gusto. Sin embargo, una botella puede ser enfriada en un balde con agua y hielo en 15 minutos.

- Sólo puede llamarse champagne a los vinos espumantes hechos con las uvas cultivadas en la región de La Champagne, al este de Francia? A todas las demás bebidas se las clasifica como "vinos espumantes".

-¿Las uvas para Champagne son muy pequeñas y son cosechadas entre diciembre y enero, mientras que las uvas para vino son cosechadas entre septiembre y octubre?

- Mientras más pequeñas son las burbujas, más fino es el champagne
-Hay cerca de 49 millones de burbujas en una botella de champagne- 
-Dom Perignon fue un monje que vivió en el siglo XVII y se ocupaba de cuidar la bodega de su abadía? Se dedicó a desarrollar el arte de fabricar champagne fino y la marca que lleva su nombre le rinde homenaje.

- El acto de brindar fue originalmente adoptado por los invitados a banquetes en Grecia, durante el siglo VI.  Cauteloso ante las malas intenciones, el anfitrión aseguraba a sus invitados que la bebida no estaba envenenada tomando un sorbo de su vaso y luego elevándolo hacia los huéspedes, invitándolos a beber. En el siglo XIX, brindar se convirtió en un acto de moda, que retaba a los caballeros a enunciar brindis llenos de ingenio y elogios hacia sus anfitriones. No honrar al organizador con un vaso en alto se consideraba un insulto y una burla mayúsculos. Las mujeres bellas eran a menudo elogiadas con un choque de copas, designándolas el "brindis del pueblo".

- Se dice que Napoleón afirmó sobre el champagne: "Ante la victoria, es merecido; ante la derrota, es necesario".

Qué significa el término "crianza" en un vino? 

Envejecimiento controlado de un vino, en barrica, en bota o en botella. La crianza implica un moderado aporte de oxígeno que facilita la evolución del vino, así como la presencia de la madera y sus perfumados aromas de especias. La crianza del vino en botella es importante para conseguir su redondez

 ¿Qué es una barrica? 

Una barrica es un envase de madera que se utiliza para criar los vinos. La barrica bordelesa (225 litros) es muy apreciada para la crianza de los grandes vinos de mesa. Está compuesta por las duelas, de madera de roble, unos aros metálicos de ajuste y dos tapas

 ¿Qué significa el término "astringencia"? 

Es la sensación que provoca una contracción en las papilas y se engancha al paladar, debido a los taninos del vino, que va moderándose con la crianza

 ¿Cuáles son las diferencias entre la Cata Vertical y Horizontal? 

En una cata vertical se catan a la vez distintas añadas del mismo vino. Los principales objetivos de una cata de estas características son el observar la evolución del vino en el tiempo, con la crianza en botella, el identificar cuales son las mejores añadas o analizar cambios en los métodos de vinificación. El orden de la cata es muy subjetivo, aunque recomendamos empezar por la añada más antigua.

En una cata horizontal en cambio, se catan vinos de la misma añada que habitualmente son además de la misma zona o variedad de uva, por ejemplo. Este tipo de cata es muy útil para poder comparar diferencias en los métodos de vinificación o por ejemplo el impacto de distintos suelos (terruño) y Zonas en una misma variedad de uva

¿Cómo maduran los taninos? 

La maduración y "suavización" de los taninos es uno de los procesos mas importantes en la evolución de un vino, ya que de ella depende en gran parte la calidad final de un vino. Los taninos son sustancias químicas naturales cuyo compuesto, conocido como "polifenol", incluye entre otros elementos los pigmentos responsables del color o "antocianos", especialmente en los vinos tintos y rosados.

Distintos taninos tienen distintos tamaños moleculares y con el paso del tiempo y gracias a pequeñas cantidades de oxigeno, los taninos se juntan con otros taninos en un proceso llamado "polimerización". Cuando estas moléculas, con el paso del tiempo, alcanzan cierto tamaño "precipitan" y se convierten en sedimento. Al no ser ya parte de la solución (el vino), el vino ha madurado, se ha suavizado

 ¿Cuánto tiempo antes descorchar la botella? 

Descorche las botellas de vino al menos una hora antes de consumir para que pueda oxigenarse

 ¿Puede ser el vino carnoso o delgado? 

Por supuesto y, obviamente, con ello no se está hablando ni de su línea ni de sus calorías. En la cata, el tacto del vino en la boca nos hablará de su "cuerpo" y textura, de su mayor o menor fluidez, untuosidad, ligereza y redondez del vino. Dos términos comúnmente empleados son carnoso (positivo) y delgado (negativo).

Un vino carnoso será un vino con mucha presencia en boca, con cuerpo, concentración y densidad. El vino parece que se expande y llena la boca, dando sensaciones de peso y plenitud. En general esta descripción es positiva, siempre que se acompañe de distintos aromas con claridad.

Por el contrario, un vino delgado será aquel con poco cuerpo,estrecho, con escasa estructura y que pasa en boca, en el peor de los casos, como si estuviera aguado, con enorme fluidez, otro de los términos empleados habitualmente

 La cápsula: ¿Se pueden guardar los vinos sin ella? ¿Sirve para algo? 

A menudo se cree que la cápsula, la cubierta del corcho y parte del cuello de la botella, se coloca para proteger el corcho y, en definitiva, el vino. Sin embargo, su utilización responde a finalidades eminentemente estéticas y decorativas y de hecho los productores suelen guardar el vino para su crianza en los botelleros sin cápsula ni etiqueta, poniendo las mismas en el momento de su distribución. Por tanto, se pueden quitar las cápsulas sin ningún problemas, mas allá del estético.

Si se desea guardar los vinos sin cápsula para poder visualizar de forma temprana cuando un corcho tiene perdidas, puede que el problema sea otro. Ante todo es necesario comentar que si el corcho debajo de la cápsula esta húmedo o algo blando, no necesariamente estamos ante un problema y, de todos modos, si este fuera el caso, la cápsula nada podría hacer para prevenir o solucionar el efecto de un corcho defectuoso.

Los cambios bruscos de temperatura, algo frecuente hoy en muchas viviendas, pueden afectar negativamente a la capacidad de cierre de un corcho ya que al expandirse el liquido con la temperatura, este tiende a salir y a empujar hacia fuera el corcho, mermándose así su poder aislante. Si este es el caso, y nos esta ocurriendo en varias botellas, es necesario atacar el problema en la raíz, la temperatura de nuestra bodega y hasta que el mismo este solucionado, puede ser útil quitar las cápsulas para su seguimiento.

Por ultimo, hablando de cápsulas, un consejo mas. Cuando abramos una botella para consumirla, nuestro consejo es el de cortar la cápsula por debajo del borde grueso (anillo) del cuello de la botella. Este es un tema, no solo estético si no fundamentalmente higiénico. No olvidemos que las cápsulas suelen estar compuestas de distintas aleaciones de plomo. Este metal es altamente toxico, y cuanto mas evitemos su contacto con el vino mejor

¿Tienen algunas ventajas las botellas tipo magnum? 

Por supuesto. El elaborar algunos vinos en capacidad de 1,5 l. no es un capricho. Las botellas magnum reúnen una serie de ventajas que responden a criterios de calidad. Por un lado, está demostrado que al tener más capacidad la botella, la evolución del vino es más lenta y pausada, logrando una gran uniformidad y estabilización e incluso consiguiendo que la duración del vino sea mayor. Esto es posible gracias a que la relación entre cantidad de oxigeno y vino de la botella es la mejor de las posibles. Otra de las grandes ventajas de este tipo de botella está en la restauración. En los últimos años se está poniendo de moda en los restaurantes del país la presencia de magnum en la mesa. Esto responde a que los comensales en mayor número que quieren degustar un solo vino, encuentran en este tamaño la medida perfecta y no tienen que abrir varias botellas

El jerez una vez abierto ¿hasta cuando se puede guardar? 

Como regla general, los vinos fortificados tales como el jerez duran y viven mas tiempo, una vez abiertos, que otro tipo de vinos, aunque no mucho más. Un vino tinto, blanco o rosado, es recomendable beberlo entre dos o tres días como máximo una vez abierto. Por el contrario, las bebidas destiladas como ginebra o vodka, son las que más duran, indefinidamente, si la botella esta cerrada correctamente.

Una vez abierto, el tiempo recomendado depende del tipo y estilo de jerez. El fino y la manzanilla, los jerez mas suaves y secos que deben tomarse jóvenes y fríos, una vez abiertos comenzaran a oxidarse y por tanto deberán mantenerse refrigerados y tomarse dentro la semana.

Los amontillados, que deberán tomarse ligeramente fríos, pueden acabarse hasta una o dos semanas después de abrirse. Lo jerez muy dulces, como por ejemplo los cream, son sin lugar a dudas los que mas pueden durar una vez abiertos. Por ultimo, como siempre, estas reglas generales deben interpretarse finalmente en línea con los gustos personales de cada uno

 ¿Es mejor acompañar el sushi con un espumante? 

El origen del sushi se remonta a muchos siglos atrás, para conservar el pescado crudo. Se lo preservaba entre capas de sal y arroz, presionado por piedras muy pesadas durante un tiempo hasta que el pescado fermentado se consideraba listo para consumir. En nuestro país su consumo ha experimentado un crecimiento constante durante los últimos años, atribuyéndole incluso propiedades afrodisíacas. Ahora bien, para comer el sushi no sólo se necesita cierta maestría en el manejo de los palitos, también es necesario acertar con qué bebida tomar un surtido de sushi que respete el sabor básico de sus ingredientes. En ese sentido es recomendable la utilización de Espumantes Brut, ricos en matices, expresivos, sabrosos, de paladar delicado, equilibrados de acidez, con toques amargos y de marcada persistencia frutal

 ¿Qué significa el término añejado? 

Es el proceso de envejecer vinos en barricas de roble y en la botella (también llamado crianza). Se hace para que los vinos adquieran aromas evolucionados -bouquet-, primero en vasija de madera fina y luego en botella. Así adquieren un aroma y gusto de mayor complejidad

Qué significa el término "afrutado" en los vinos? 

Es una cualidad atractiva y refrescante, en la que se reconocen  la correcta madurez, aroma y sabor de la uva originaria, implica generalmente un ligero grado de dulzura. Los intentos de especificar a qué fruta se parece el vino pueden servir de ayuda, como por ejemplo limón, ciruela, manzana

 ¿Qué es la Enoterapia? 

Recientemente se ha originado en Francia una práctica convertida de manera acelerada en moda: la Enoterapia o Vinoterapia. Esto consiste en una iniciativa empresarial que ha logrado desarrollar una amplia línea de productos de belleza basados en las propiedades del vino y las uvas. En ese sentido, los usuarios de centros de estética pueden quedar sorprendidos al poder realizarse tratamientos como: “Peeling de Cabernet”, “Drenaje linfático con cremas y orujos de uvas tintas” entre otros. Como era de esperarse, no son pocas las estrellas que se han dejado seducir por esta práctica, entre las cuales podemos destacar a Madonna y a la Princesa Carolina de Mónaco

 El vino del día anterior: Tips para conservarlo 

¿Quién no sufrió con toda su alma cuando se ve forzado a tirar un vino abierto un día antes? Hay quienes dicen que una vez que la botella se abre, hay que tomarlo todo y si queda algo, mejor olvidarlo. Esto pasa porque el aire comienza a actuar inmediatamente después de que ingresa en un recipiente. Al principio ejerce una acción benéfica porque el vino “respira” y sus aromas y bouquet se intensifican. Pero después, si se lo tapa mal, toda fragancia y sabor se arruinan irremediablemente. El vino se “pica”, se avinagra. 

Desde siempre al vino abierto se lo guardó en la heladera con el corcho colocado nuevamente. Pero los conocedores ahora también extraen el máximo de aire con un adminículo llamado “vacuvin”. Es una pequeña bomba –en forma de sacacorchos- que elimina el aire de la botella ya abierta, la que luego se cierra con unos tapones de goma. Ambas opciones son válidas, la tradicional y la innovadora. Pero, como todavía no hay una receta que conserve al vino en una botella destapada por siempre, lo mejor es abrirla cuando haya bastantes comensales o suficiente ánimo para tomar la botella entera

 ¿Mientras más caro mejor? 

Falso. La relación precio-calidad es una variable que cada vez tienen más en cuenta los consumidores que exigen la excelencia del producto y la razonabilidad de sus precios. Es así, que hoy en día se consiguen muy buenos vinos a bajo costo; y por el contrario, vinos de gran valor cuya calidad no guarda relación con su precio. Por ello la experiencia personal, más la información que pueda obtener a partir de comentarios de expertos reconocidos, servirá de guía para tener un buen vino con un valor razonable en su casa

 La Botella de los Espumantes: Razones de Peso 

En ocasiones nos hemos preguntado ¿por qué las botellas de espumante tienen el fondo de la base con escotadura profunda?. Mas de uno ha pensado que su tamaño desproporcionado tiene un “efecto envoltorio” como una original presentación. Sin embargo, debemos decir que si las botellas de espumante no tuviesen ese acorazado, estallarìan por la presión que deben soportar (aproximadamente siete atmósferas). Si la base tuviera una forma plana, lo más probable es que reventaría

 ¿Qué es la fermentación en barrica? 

Es el proceso de vinificación en el que se fermenta el vino en barricas o en cubas de madera (normalmente de madera de roble).

Se suele utilizar principalmente con vinos blancos que adquieren un característico aroma ahumado.

 Los colores del vino y su significado 

En el color del vino se pueden descubrir detalles tan importantes como la juventud, la buen elaboración o el envejecimiento. A veces también la variedad de uva o el tipo de vinificación.

En los blancos, los colores más claros y brillantes entre tonos pajizos y dorados pálidos que suelen dar reflejos o matices verdosos en los bordes de la copa, significa juventud. El mismo vino con el tiempo pierde esa brillantez, se oscurece y adquiere tonos amarillos ocres, anaranjados o ámbar finalmente (muy viejo). Pero hay algunos tipos de vinos especiales como el Jerez "oloroso" (no el fino de tonos bien pálidos) o los madeiras, que son tratados con largo envejecimiento y ya se les observa esos tonos ambarinos cuando se lanzan al mercado. 

En los tintos, además de los tonos colorantes debemos observar la intensidad del mismo, adjetivos como (profundo o cerrado, intensidad  media, abierto o poca capa colorante) sirven para catalogarlos, éstos dependen de la mayor o menor maceración con los hollejos, responsables de dichos colores rojos, con distintos matices. La intensidad del color y los tonos varían en cada variedad y el envejecimiento. 

Por ejemplo la cepa syrah, el carmenere y el malbec dan tonos vivos y azulados. Cuando pasan los años esos azulados van cambiando por tonos amarillentos y el vino cambia poco a poco (de azulado a morado, luego a tonos sangre, rubí o granate, teja, anaranjado, marrón y finalmente ámbar). Los pigmentos murieron y precipitaron. El vino fue perdiendo su color inicial. Algunas variedades como el pinot noir tiene menos pigmentos colorantes en su piel y sus colores no suelen ser ni tan intensos ni tan azulados en su juventud

 ¿Mejora un vino con el paso del tiempo? 

No está totalmente comprobado. Lo que sí es cierto es que el vino cambia con el tiempo. El tiempo sólo es positivo en cuanto que permite que los componentes del vino (madera, fruta, alcohol) se homogenicen (apenas unos meses) y que los taninos se integren y suavicen. Y ello siempre que los caracteres primarios (uva y suelo) no desaparezcan con la interrupción de los elementos terciarios (los producidos en la barrica y en la botella). 

De qué depende el momento idóneo de consumo de un vino? 

Depende de los distintos tipos de vino (blancos, rosados, tintos), de si han sido criados en madera, de su origen e incluso del tipo de uva utilizada en su elaboración.

Por ejemplo, un jumilla llega a su plenitud antes que su rioja o un burdeos. Y lo mismo ocurrirá con una garnacha frente a una cabernet sauvignon o una trempranillo.

La crianza en la botella 

Muchos expertos se han dedicado a investigar las mutaciones que sufre el vino, pero quedan muchos misterios por resolver.

Los trabajos de Pasteur, en el siglo XIX, demostraron que el vino se degrada por oxidación cuando está expuesto al aire, lo que altera el color de los vinos blancos y tintos, dándoles una tonalidad marrón, como ocurre con una manzana o un plátano después de mondarlos. 

Pero ¿cómo explicar que el vino se oxide una vez embotellado, si el corcho no deja pasar aire? Puede admitirse que el oxigeno disuelto en el vino continúa provocando reacciones lentas en un medio reductor que favorece el desarrollo de las bacterias y las levaduras, así como de otros componentes químicos del vino: se han contabilizado más de cuatrocientos y la lista aun no está cerrada

Las cajas de vino 

Los vinos embalados en cajas de madera suelen conservarse bien, a pesar de correr cierto riesgo de podredumbre seca. Siempre es preferible no dejar las cajas directamente en el suelo, sino ligeramente calzadas.

Las cajas de cartón sólo deben utilizarse para un almacenaje temporal porque se pudren con la humedad y provocan moho y malos olores. No hay que olvidarse de guardar las cajas de madera originales si se pretende revender el vino: en cualquier subasta representan una garantía para el comprador y aumentan el valor del vino. Esto es particularmente cierto en el caso de las magnums y de las botellas grandes

Cuánto vino comprar 

En cuanto a la pregunta de cuántas botellas de vino hay que tener en una bodega particular, la respuesta es simple: la mayor cantidad posible. Cuando se considera que se tienen demasiadas, es relativamente fácil revenderlas, por ejemplo a través de subastas.

Los vinos que requieren una larga crianza en botella tienen que disponer de más espacio en la bodega que aquellos cuya longevidad no está garantizada, así, considerando un promedio de consumo de tres botellas al año, merecería la pena comprar tres cajas de doce botellas de vino. Si otro vino promete estar maduro al cabo de cuatro años y mantenerse en su apogeo sólo durante unos tres o cuatro años más, bastará con adquirir una caja de doce botellas.

Estas difíciles decisiones se plantean muy pocas veces porque normalmente los sueños del aficionado deben enfrentarse con la realidad: una bodega y un presupuesto limitados. Lo más racional es establecer una clasificación de tres tipos de vino: los vinos destinados al consumo diario, los grandes vinos listos para beber y los vinos destinados a envejecer. El objetivo de una bodega bien administrada es poseer una existencia de vinos suficiente para satisfacer el consumo habitual, las cenas con amigos, las fiestas familiares y los pequeños caprichos

 ¿Cuál es la mejor combinación entre la comida y el champagne? 

La peor combinación y la más común es el espumante brut con los postres. El champagne es un excelente aperitivo y según el tipo de espumante, un maravilloso vino para acompañar algunas comidas no agresivas

La importancia del medio ambiente en la cata 

Para poder catar un vino y apreciarlo en toda su magnitud, se tiene que tomar en cuenta lo siguiente:

1) El ambiente: El degustador debe estar cómodo. La luz, la alteración, la calma, la temperatura y el confort son muy importantes.

2) No está permitido fumar en la sala de degustación. Es recomendable que los degustadores se abstengan de utilizar perfumes susceptibles de perturbar el ambiente de las sesiones.

3) Los vinos deben presentarse de manera que se eviten los prejuicios. No es raro que se degusten al anonimato y que se revele su Origen una vez que fueron descritos. Es importante que cada degustador pueda juzgar el vino sin estar influenciado por sus vecinos.

4) Los vasos de degustación: La forma de los vasos es un factor que puede influir considerablemente en la percepción de los vinos. El vaso de degustación debe ser de vidrio transparente e incoloro.

5) La temperatura de servicio de los vinos influye considerablemente en la percepción. Se debe tratar en la medida de lo posible, que los vinos se encuentren a las siguientes temperaturas:

Vinos blancos y rosados: 10-12ºC

Vinos tintos 14-17ºC

Vinos espumosos 8-10ºC

Vinos licorosos 8-10ºC

Copas Riedel: Tips y cuidados 

El cuidado especial es indispensable para conservar sus accesorios Riedel, he aquí algunos consejos que le ayudarán a mantener en buen estado estas piezas.

1.- Lávelas bajo un chorro de agua templada, no es necesario que utilice detergente.

2.- Colóquelas boca abajo sobre un paño de lino y déjelas secar el tiempo que sea necesario.

3.-Para que sus copas adquieran un brillo extra puede exponerlas a vapor de agua.

4.- Pula las copas con dos paños de lino.

5.- Utilice la mano izquierda para sostener la gota de la copa y pula con la mano derecha.

Nunca de vuelta a la copa sobre la base

 Descorchar antes del servicio 

Un vino viejo (más de cinco años en botella) revela mejor sus aromas si lo descorchamos de una a dos horas antes de consumirlo.

¿Por qué?

Porque al abrir la botella los aromas están cerrados; pueden aparecer falsos aromas producidos por tantos años encerrado en la botella o, en el caso de los vinos jóvenes, porque, debido a un embotellado precoz, pueden existir aromas secundarios originados por la fermentación.

Hay que saber...

Los aromas a cuero o agua estancada que pueden presentarse en los vinos viejos desaparecen o quedan muy mitigados tras un tiempo de espera. El descorche temprano elimina cierta acidez dejando escapar acetato de etilo, un éster muy volátil que da a los sentidos una sensación de acidez. A veces, una ligera oxidación permite limar ligeramente los taninos responsables de cierto amargor y astringencia

Los rosados son vinos sólo para principiantes? 

En absoluto. Lo que sucede es que el rasero de los tintos y blancos (tipo de crianza, variedad de uva y terruño) no son aplicables a estos vinos. Solo interesa de ellos la frescura, la frutosida y, sobre todo, la juventud. Estos factores naturalmente son atractivos para cualquier consumidor, sea experto o no

 ¿El vino blanco empeora con los años? 

 Algunos vinos criados intensamente en madera mejoran a partir de los cinco años, pues la madera se suaviza y los aromas de ebanistería del roble reciente combinados con una leve evocación de la uva se van tornando más amielados y especiados.

¿El vino empeora con los viajes? 

Hoy los vinos están lo suficientemente estabilizados como para soportar cualquier embate. Sólo se bloquean olfativa y gustativamente (aroma corto, sin expresión) durante los días siguientes al viaje. Quince días después se recuperan. 

¿Se puede tomar vino tinto con los pescados? 

Si son azules, no hay problema y tampoco es un desatino en los pescados como  rodaballo, bacalao y otros más delicados si van acompañados con una guarnición variada o con salsas contundentes siempre que sean tintos ligeros, de poco cuerpo y jóvenes hasta tres años de edad

Tips para una cava 

 Muchos son los errores que involuntariamente cometen algunas personas al momento de reservar vinos de larga guarda. Más allá de la decisión de compra, los lugares de almacenaje siempre deben ser correctamente escogidos para asegurar la correcta mantención de la calidad del vino que guardamos.

He aquí algunos consejos para que los vinos no pierdan sus cualidades a pesar del tiempo, sino que muy por el contrario, se potencien y mejoren con el paso de los años:

Temperatura:No es lo apropiado mantener en la cocina los vinos que tenemos reservados para guardar. Las oscilaciones lógicas al momento de encender hornos o fuegos atentará directamente contra el vino y si recordamos lo sensible que el vino puede llegar a ser al frío o calor, el mantenerlos en este lugar de la casa puede realmente liquidar nuestra inversión.

Una buena recomendación es almacenar las botellas en un lugar alejado de esos focos de calor, como armarios ubicados en la entrada de departamentos o, incluso en baúles o muebles que están fuera del alcance de la calefacción.

Vibraciones o movimiento:Los vinos de una cava no son sinónimo de orgullo suficiente para mostrárselos a nuestros amigos, ya que el moverlos de su posición horizontal puede provocar alteraciones que perjudicarán el contenido de la botella. También y reforzando este punto, la luz incide negativamente en el vino, por lo que el mantener luces encendidas o demasiado potentes en el lugar de almacenaje también influirá en el producto que guardamos.

Contenido: Una cava de guarda no sólo esta compuesta por vinos tintos, también se debe tener cuidado con los vinos que determinamos como de "consumo diario” pudiendo ser estos blancos como tintos.

Una buena relación es determinar aproximadamente entre un 5 y 10 % del inventario de nuestra cava con vinos blancos, un 15 % con vinos tintos de consumo corriente y el resto con vinos de larga guarda. Esto permitirá que tengamos en nuestra reserva vinos para cada momento y ocasión, eliminando la tan molesta compra diaria para satisfacer las necesidades de una cena

Normalmente los vinos rosados y blancos se recomienda consumirlos, salvo algunas excepciones, cuando todavía son jóvenes y afrutados. Por lo tanto no conviene guardar las botellas mas allá de 5 meses en el caso de los rosados, y uno o dos años como máximo en el caso de los blancos. Pasado este tiempo amarillean, pueden adquirir un aroma ajerezado y, a la degustación, los encontramos menos frescos.Los vinos tintos pueden conservarse por mas tiempo, según si es delgado (vino de evolución mas corta) o grueso (con gran cantidad de tanino). El tiempo de guarda puede ir de 1 a 6 años en general pudiendo los buenos tintos Cabernet llegar incluso a 10 años

 Las buenas maneras de invitar a casa 

Los tintos deberán estar en la mesa (en lo posible mesa auxiliar) con sus tapones previamente descorchados, y los blancos y rosados en las cubiteras con agua y hielo.

El anfitrión debe conocer las preferencias vínicas de sus invitados.

El anfitrión debe probar antes el vino que va a servir para verificar su estado.

El anfitrión debe sorprender con alguna marca novedosa

Lavar bien las copas 

Tenga cuidado con las copas de vino que pone en la mesa, el que estén mal  lavadas o una pequeña pelusa en alguna de ellas, puede deslucir una elegante mesa. Lave bien las copas y evite el olor a detergente que a veces queda en ellas. Para que queden bien secas y sin marcas, déjelas secar boca arriba o suspendidas  boca abajo en una tabla con ranuras o escurre platos plano para que caiga bien el agua y queden completamente transparentes. Si las mete al  lavavajillas, écheles un vistazo antes de guardarlas o ponerlas nuevamente a la mesa. Muchas veces les queda agua en el pie que al ponerlas boca arriba se cae mojando el cuerpo de la copa, y obviamente así no pueden ir a la mesa ni guardarse. Si va a poner la mesa con unas copas que acaban de salir del lavaplatos hágalo con tiempo suficiente las copas tienen que enfriarse.

 Lo que indica el color de las botellas del vino 

El hecho de que una botella de vidrio sea de un color u otro no se debe a una cuestión puramente estética, tras esta cualidad se esconde un tema directamente relacionado con la conservación de los caldos. Y es que el objetivo del color del material es preservar los caldos de la luz, ya que ésta los estropea.

Cuando la botella es verde oscuro, no hay duda, se trata de un tinto. Los de guarda se envasan en cristal muy oscuro, casi opaco. Los vinos de jerez, así como los oportos, van siempre, con recipientes marrón oscuro e incluso negro. Cuando nos encontremos frente a una botella de color verde o castaño claro, hemos de saber que estamos ante un vino blanco. Los envases incoloros sólo se utilizan para los blancos y rosados jóvenes.

Qué es una denominación de origen (DO)
Se trata del nombre geográfico de la región, comarca, lugar o localidad que se emplea para "designar un producto procedente de la respectiva zona que tenga cualidades y caracteres diferenciales debidos al medio natural, a su elaboración o crianza".

Cuando un corcho se resiste 

Uno de los principales problemas con los que se topa el abnegado bebedor de vino es ese corcho rebelde que, o bien se niega a salir con dulzura o se desmenuza con sólo mirarlo. Si el corcho está pegado al vidrio de la botella lo mejor es calentar el cuello de la ésta con un chorro de agua, con este fin se calienta y se dilata el cristal, pero no el corcho. También puede meter el sacacorchos ligeramente inclinado. Otro de los inconvenientes más habituales es que el corcho se rompa. Inmediatamente se aplica la técnica de introducir el sacacorchos un poco inclinado, pero no siempre da resultado, así que empuje el corcho para meterlo en la botella. Al servir la primera copa, mantenga el tapón lo más alejado posible del cuello de la botella, luego flotará por la superficie del vino y no supondrá ningún inconveniente. El último problema sobreviene cuando caen trocitos de corcho al vino cuando caen trocitos de corcho al vino. No se preocupe, no afecta a las cualidades del vino, puede seguir bebiendo.

Bebidas para un buffet 

Una bebida como el vino blanco frío o un buen cóctel es un excelente comienzo para cualquier fiesta o evento donde la comida sea el siguiente paso. Si es usted el anfitrión de la casa, recuerde que en este tipo de cenas es esencial que tenga bastantes tipos de bebidas alcohólicas y sin alcohol.

Desde el punto de vista práctico, no olvide disponer de numerosos sacacorchos y abridores de botellas, de esta forma podrá abrirlas más de una persona. Si esto es importante, aún lo es más que haya mucho hielo; quedaría mal que alguien tuviera que salir disparado a la gasolinera más próxima a por una bolsa. Si dispone de poco espacio en el congelador y la cena es en invierno, lo tiene fácil; saque las botellas al jardín o a la terraza y si no pruebe con meter las botellas en un balde con hielo.

La colocación de las botellas debe estar diferenciada. Tiene que preparar otra mesa separada para la bebida, nunca le deje en la misma mesa que la comida, resultaría demasiado recargada. Es útil que encargue a alguien que se ocupe de servir las bebidas, al menos al principio, o que disponga de copas preparadas para pasar en una bandeja

Qué se debe evitar en una cata de vino 

La vista, el olfato y el gusto son los sentidos imprescindibles para realizar una buena cata. Por lo tanto, es muy importante que estos no sufran alteraciones antes o durante la degustación, ya que tendrá como consecuencia las percepciones podrían sufrir importantes variaciones.

Con respecto al olor, es fundamental evitar todo lo posible los olores fuertes. Por eso no debe ponerse un perfume intenso para acudir a una cata. El gusto puede verse afectado por el tabaco, que cambia el sabor de lo que se prueba, y también el olor. También debe evitar consumir chocolate o vinagre antes de las degustaciones, ya que ambos productos son incompatibles con el vino

 ¿Qué es el licor? 

Bajo la palabra genérica de "licor" puede englobarse una amplia gama de bebidas alcohólicas y sin fermentar, que se obtienen por mezcla de alcohol, azúcar y sustancias aromáticas (fruta, planta, grano o esencia) y que se pueden tomar puras al final de las comidas por su carácter digestivo. No obstante, esta no es su única utilidad puesto que, alargadas con agua, sirven como aperitivo y su presencia resulta también habitual en confitería y pastelería. Su contenido en alcohol oscila entre los 16 y los 60 grados, con un promedio de 40 grados.

Los primeros licores datan de la época medieval, cuando los monjes los solían preparar a base de vino, miel, flores, hierbas y raíces, siempre con fines terapéuticos. A partir del siglo XV, comenzaron a proliferar en Italia las primeras industrias licoreras propiamente dichas y los licores comenzaron a alcanzar cierta importancia gastronómica.

La fabricación se suele realizar por destilación, por infusión o por adición de esencia en el alcohol, si bien algunas fórmulas continúan manteniendo su carácter secreto. Sería el caso del Chartreuse o el Benedictine. Este licor por ejemplo, de tonos amarillos verdosos, se elabora con aguardiente de vino, en el que se maceran 27 hierbas, cortezas y raíces, casi todas ellas recogidas de los bordes de los acantilados normandos. El nombre de esas hierbas y la proporción de las mismas es todavía hoy un secreto compartido sólo por unos pocos afortunados.

También abundan los licores caseros, a base de frutas, por infusión o por maceración en un alcohol. Ganan si envejecen a la sombra y en un ambiente seco, dentro de unos cántaros de arcilla

Accesorios del vino: Neveras 

Cuando se sacan botellas que han estado guardadas en lugares fríos y se desean consumir pero aún están frías, una buena forma de calentarla es envolviéndola en un paño húmedo y tibio, o ponerla bajo un chorro de agua tibia. Nunca hay que aplicar calor directo, como ponerla cerca del fuego.

Para el caso contrario, cuando se desea enfriar una botella y mantenerla así mientras se consume, se recurre a enfriadores y hieleras que mantienen el frío por el rato que dure una comida.

Hay unas sencillas que consisten en una cubeta que se llena de hielo y agua; también están las que poseen paredes térmicas que se enfrían previamente. Existen, además, aparatos más sofisticados hechos de materiales especiales: son cobertores que conservan el frío gracias a un gel que tienen y que deben enfriarse previo a su uso.

 El jerez una vez abierto, ¿hasta cuando se puede guardar? 

 Como regla general, los vinos fortificados como el jerez una vez abiertos duran y viven más tiempo, aunque no mucho más. Un vino tranquilo (tinto, blanco o rosado) es recomendable acabarlo entre uno o tres días como máximo una vez abierto. Por el contrario, las bebidas destiladas (ginebra, vodka, etc) pueden durar indefinidamente si la botella está cerrada correctamente.

Una vez abierto, el tiempo recomendado depende del tipo y estilo de jerez.Los jerez más suaves y secos que deben tomarse jóvenes y fríos, una vez abiertos comenzaran a oxidarse, y por lo tanto deberán mantenerse refrigerados y tomarse en la semana.

Los amontillados, que deberán beberse ligeramente fríos, pueden acabarse hasta una o dos semanas después de abrirse.

Los olorosos y los palo cortado, que se sirven a temperatura ambiente, pueden durar más semanas, puesto que ya han sufrido un proceso de oxidación durante su envejecimiento.

Lo jerez muy dulces, como por ejemplo los cream, son sin lugar a dudas los que más pueden durar una vez abiertos

 Accesorios: El corta Cápsulas 

La mayoría de las botellas posee en su gollete una cobertura metálica llamada cápsula, cuya principal función es proteger al corcho de la humedad y ataques de insectos, a la vez funciona como sello para garantizar su inviolabilidad.

La cápsula cumple también una función de identificación del producto, constituyendo un importante elemento de marketing a través de colores y diseños que distinguen tanto la marca como la cepa. Esta característica no sólo es útil e importante para la estética de la botella, sino también para identificar rápidamente el producto, en especial cuando se guarda en forma horizontal en los estantes.

Para abrir la cápsula existe un excelente accesorio que permite un corte limpio, sin bordes molestos, al tiempo que mantiene la estética de la botella después de abrirla. Evita, asimismo, tener que recurrir a cuchillos, la espiral del sacacorchos u otros complicados métodos artesanales que no dan un acabado tan perfecto y pueden ocasionarle heridas.

El corta cápsula cuenta con cuatro pequeñas ruedas metálicas con filo que se deben colocar contra el borde de la boca de la botella. Luego, se aprieta sin mucho esfuerzo y se gira en movimientos de ida y vuelta. El resultado es un corte perfecto de la tapa de esta cobertura metálica, la que se desprende y permite que el resto quede inalterable

 Accesorios: El collar antigoteo 

A menudo quedan gotas en la boca de la botella cada vez que se sirve vino. A veces estas gotas escurren por la botella y pueden manchar el mantel o la mesa.

Para solucionar este problema existen varios prácticos adminículos cuyo uso es muy recomendado. Uno de ellos es Drop Stop, unas delgadas láminas de aluminio que se enrollan y colocan en la boca de la botella permitiendo cortar el flujo de vino sin dejar gotas.

Otro accesorio muy útil para evitar este tipo de accidentes es el Collar Corta Gota, que es una especie de anillo o collar de material absorbente en su cara interna. El Collar se coloca en el cuello de la botella y cumple adecuadamente el propósito porque absorbe las gotas que escurren por la cara externa de la botella

 Los componentes del vino 

Agua, carbohidratos, aldehídos, polifenoles, ácidos, minerales y vitaminas. Todos esos son componentes del vino, la bebida obtenida por fermentación con mayor número de ellos. 
De entre los alcoholes, el etanol es el más abundante. Al mismo tiempo, es el que tiene mayor valor energético y actividad biológica. 
En cuanto a los ácidos, la mayor parte de ellos se generan en el mosto como consecuencia de la maduración de la uva; otros aparecen en la fermentación o después de ésta. Se relaciona los ácidos orgánicos del vino con un aumento de apetito, ya que activan la secreción de jugo gástrico en el estómago.

Quizá no se lo haya planteado nunca delante de una copa de vino, pero esta bebida tiene un alto contenido en vitaminas, básicamente B: B1, B2, B5 y B6. La vitamina C, muy abundante en la uva, desaparece en la fermentación. Los azúcares naturales (también proceden de la uva) son abundantes. Los secos, contienen entre 0,1 y 1,5 %, mientras que los de Jerez contienen entre 2,5 y 12%. Los moscateles y los oportos, por su parte, entre el 10 y el 14%

 ¿Puede ser el vino “carnoso” o “delgado”? 

La respuesta a la pregunta es afirmativa. En la cata, el tacto del vino en la boca nos hablará de su "cuerpo" y textura, de su mayor o menor fluidez, untuosidad, ligereza y redondez del vino. Dos términos comúnmente empleados son carnoso (positivo) y delgado (negativo). Un vino carnoso será un vino con mucha presencia en boca, con cuerpo, concentración y densidad. El vino parece que se expande y llena la boca, dando sensaciones de peso y plenitud. En general esta descripción es positiva, siempre que se acompañe de distintos aromas con claridad.

Por el contrario, un vino delgado será aquel con poco cuerpo, estrecho, con escasa estructura y que pasa en boca, en el peor de los casos, como si estuviera aguado, con enorme fluidez, otro de los términos empleados habitualmente

Pasos para realizar una decantación 

1. No mover la botella bruscamente para evitar que se remuevan los sedimentos.

2. Cortar la cápsula por el gollete.

3. Descorchar y servir en una copa.

4. Quitar la cápsula totalmente para poder ver los sedimentos a través del cuello de la botella.

5. Encender una vela o foco de luz blanca y tomar el decantador con la mano izquierda y la 
    botella con la mano derecha.

6. Ponerse perpendicularmente a la luz , nunca encima para evitar calentar el vino y también para que no caigan gotas de vino y apaguen la vela.

7. Dejar caer el vino suavemente, sin brusquedades, que se deslice por las paredes del decantador 
   de una sola vez, sin interrupciones.

8. Una vez finalizado, poner el decantador a trasluz para asegurase de que no hay ningún 
    sedimento.

9. Serviremos con el decantador por la derecha.

Limpieza y cuidado de las copas 

Es de suma importancia, especialmente cuando se va a catar un vino, que la copa se encuentre estrictamente limpia. Le recomendamos lavar las copas con agua muy caliente y sin detergente.

Luego enjuagarlas meticulosamente para eliminar todo aroma a anterior. Para secarlas utilice un paño limpio y luego déjelas oxigenar para evitar posibles olores del paño.

Se recomienda colgarlas boca abajo. Si la copa lleva mucho tiempo guardada, vuélvalas a lavar para eliminar posibles restos de polvo

 Las copas del vino blanco 

Hasta hace unas décadas las copas de vino blanco y las de vino tinto eran distintas. Siempre talladas, las primeras solían ser de color verde, y en ocasiones más pequeñas que las de tinto. Hoy en día esa costumbre se entiende como un terrible error. Y es que la mejor manera de comprobar el color del vino (algo fundamental en la adecuada degustación de un buen caldo) es a través de un fino cristal trasparente e incoloro.

La copa de vino blanco está constituida por un fuste largo y fino y un cáliz en forma de tulipa. Pero si no se quiere tener la casa repleta de cristalería, se puede emplear la copa  bordolesa,  que también vale para tintos. Eso sí, bajo ningún concepto lo consuma en vaso; el contacto con la mano lo calentará rápidamente.

Defectos del taponado 

Si retiramos la cápsula de botellas podremos apreciar el aspecto del tapón desde arriba.

1) Limpieza total: Taponado correcto.

2) Anillo granate periférico: La botella se encorchó y se puso horizontal muy pronto.

) Punto granate central: Tapón de muy baja densidad o peso. Corcho-espuma.

4) Punto granate periférico: Mordazas de encorchadoras gastadas que han ejercido un pellizcado en el corcho constituyéndose en canalículo por donde se escapa vino.

5) Punto pardo periférico abultado: Corcho con  polilla que ha excavado una galería. Los casos 4
     y 5 se comprueban al extraer el tapón.

La posición de la botella es importante. El tapón permite intercambios gaseosos que pueden suponer oxidación del vino o entrada de levaduras forzadas por cambio térmico. Por todo ello la botella, transcurrida 1 hora desde el taponado, debe adquirir posición horizontal. Una botella de vino tinto puede permanecer vertical durante 3 meses sin riesgo. Una botella de vino blanco o rosado permaneciendo vertical durante 1 mes, si hay cambio de temperatura, se enturbiará.

¿Qué vino es más saludable, un tinto joven o uno reserva? 

Depende de muchos factores, principalmente de la salud de las uvas, es decir, que estén en su punto óptimo de maduración. Por otro lado, según estudios realizados a los vinos reserva, se cree que éstos tienen más atributos curativos para catarros y otros, por lo que sería un vino más completo en todos los aspectos que el joven

 ¿Qué varietales producen vinos más suaves y cuáles más acidos? 

El Malbec es el más frutado y se puede decir que es de los más suaves
Le sigue el Merlot, pero con más estructura, 
En tanto que el Syrah en general presenta notas animales en nariz y una estructura parecida a la del Merlot.
Por su parte, el Cabernet es el de más cuerpo: es más vegetal y queda bien con carnes y comidas más robustas. 
Si se busca varietales ácidos, el Pinot Noir sería uno de los más indicados.

Con respecto a los vinos blancos, el Sauvignon es el más ácido y ligero mientras que un Chardonnay o Viogner, sobre todo los que se crían en barricas (la mayoría), son más untuosos y grasos
 Un vino para cada ocasión 

Sopas y consomés:con los consomés, sirva un tinto ligero y fresco 
Con las sopas más fuertes escoja un tinto con más cuerpo y a 16º.

Verduras:acertará siempre con un tinto ligero y fresco, entre 7 y 10º.

Mariscos y pescados:lo que mejor les va es un blanco, seco y ligero, que haya enfriado lentamente en la nevera. 
Pescado es graso, pruebe con un tinto ligero o de medio cuerpo.

Aves:si las prepara asadas, combínelas con un rosado fresco;
Si las cocina con salsa, le irá mejor un blanco.
 Carnes:rosados, claretes y tintos son la mejor elección.
 Para la caza, elija un tinto con mucho cuerpo y sírvalo a unos 18º.

-Postres:con un vino dulce u oloroso, como el Jerez, acertará siempre. 
Recuerde que los vinos dulces no hay que enfriarlos nunca.

-


Cómo se captan los aromas? 

La membrana Neuropitelia es la que capta las sustancias aromáticas y difunde a la Cilios, los cuales se adhieren a los receptores de la membrana.

Este proceso provoca una serie de cambios en la composición de las “Proteínas Receptoras”, las cuales nos llevan hacia una cadena de fenómenos bioquímicos, que desencadenan potencialidades de acción en las membranas primarias La intensidad de los aromas, está relacionada con las descargas neuronales aferentes.

En resumidas cuentas, es de esta forma como percibimos los aromas.

Qué debemos pedir a un tapón de corcho? 

Ante vinos tintos rosados y blancos: Que cierre y no se escape el vino. •Que no altere el gusto del vino. •Que no enturbie el vino 
Para saber si puede un tapón alterar el gusto del vino se toman 10 tapones y se cortan por la mitad, transversalmente. Se someten a picado en "picadora" doméstica, hasta hacer aserrín. Después se toma medio litro de un vino. Se deja ¼ de litro como testigo y el otro mezclado con el aserrín. Se catan transcurridas 24 horas. Un tapón con mohos da ese sabor a ese vino.

Y para discernir si va a enturbiar el vino blanco o rosado es preciso considerar que el enturbiamiento se debe a levaduras.

Los vinos blancos y rosados se embotellan después de un filtrado que retiene las levaduras. Si un tapón las aporta, de nada habría servido la filtración. Por esta razón el tiempo de guarda en los vinos es importante
  Los tipos de vinos según su envejecimiento 

 Vinos nuevos:Los que salen al mercado antes de la navidad inmediata a la cosecha, blancos, rosados y tintos (estos últimos son elaborados por maceración carbónica)

Vinos Jóvenes:Son los vinos blancos, rosados y tintos que salen al mercado para la primavera posterior a la cosecha, y su longevidad es de un año en promedio.

Vinos de Crianza:Para esta vertiente la reglamentación española exige un tiempo mínimo de envejecimiento, tanto en barrica como en botella, antes de ser comercializados, y pueden ser clasificados en tres tipos: Crianza, Reserva y Gran Reserva. En todos los casos, las barricas empleadas en la crianza deben ser de roble y no superar 1000 litros de capacidad.

En su gran mayoría con excepción de crianzas tradicionales y vinos dulces y generosos, las barricas utilizadas son de 225 litros

¿Cuando servir el vino? 

Por lo general se recomienda abrir las botellas de vinos jóvenes que en general poseen taninos más duros, una media hora antes del servicio, o lo que es mejor aún, trasvasijar el vino a un decantador permitiendo así una oxigenación con lo que el vino tinto que podrán redondearse y ganar en armonía.

Además, al contacto con el aire, el vino se abre y expresa mejor su potencial aromático. Respecto a los grandes vinos de varios años, es mejor abrir la botella justo antes de su consumo de forma que el bouquet conserve toda su expresión

Còmo descorchar? 

Descorchar una botella es una operación delicada que conviene saber realizar. Un mal recorte de la cápsula perjudicaría el aspecto estético del cuello de la botella. Un sacacorchos mal adaptado o una mala técnica haría correr el riesgo de estropear el tapón, y hacer caer impurezas en el vino. Los pasos a seguir son los siguientes:

1-. Con la hoja de un cuchillo, cortar la cápsula o bien a media altura o por debajo del anillo (reborde protuberante en la parte superior del cuello de la botella). Se evita así cualquier contacto ulterior del vino con la cápsula metálica.

2-. Sacar el corcho con un sacacorchos. Cuando el tapón está prácticamente fuera del cuello, se extrae con la mano, evitando el ruido del descorche.

3-. Después de haber sacado el corcho se debe secar el cuello y la boca de la botella con una servilleta para eliminar las eventuales pelusas.

Es importante oler el tapón, ya que si presenta un olor desagradable se corre el peligro de que el vino también tenga un sabor a tapón.

  La cata de  vino: la importancia del ambiente 

 Beber vino es una experiencia sensible, por ello, los atributos de este se perciben con mayor justeza en un ambiente adecuado. Si lo que se busca es hacer un juicio más o menos objetivo de la calidad gustativa de un vino, se debe prestar atención a ciertos aspectos del ambiente que son de importancia fundamental.

La presencia de ruidos, olores, colores intensos, mala iluminación etc., distorsionan la capacidad de los sentidos para percibir matices.

Los especialistas conducen sus pruebas en ambientes de color blanco y luz natural (o artificial que imita la luz natural), y al abrigo de toda distracción. Obviamente no es necesario llegar a estos extremos para gozar un buen vino, pero cuanto más adecuado sea el ambiente más cabal será la percepción.

Diferencias entre catar y beber 

 El beber agrada, suaviza, suelta la lengua y reduce inhibiciones. Beber un buen vino con una buena comida y en buena compañía es uno de los mayores placeres de la civilización.

Catar es una tarea, un aprendizaje, que conduce a la comprensión y a un mayor disfrute. La cata de un vino se lleva a cabo a través de los sentidos (vista, olfato, gusto y tacto), y permite comprobar las características de un vino, analizar, sus componentes y prever sus futuras transformaciones.

Los sentidos implicados en la cata pueden afinarse hasta lograr un alto nivel de perfección. Para ello se requiere un ejercicio continuo, una practica constante y rigurosa. Un buen catador necesita buena memoria, capacidad sensorial y técnica de cata

Diferencias entre la elaboración del cava y del champagne francés 

La elaboración del cava tiene su origen en el famoso "método champenois", que consiste en añadir azúcar y levaduras a un vino blanco. De este modo provocamos una segunda fermentación que produce, entre otras cosas, carbónico. La mayoría de los buenos espumosos se elaboran de este modo. Las diferencias como siempre las imprimen la uva y el sitio. También, en el caso del cava, unas exigencias de crianza más breve que en el champaña.

Cómo se elaboran los vinos de maceración carbónica? 

Este tipo de técnica es muy específica y está basada en una fermentación parcial intracelular de la uva. La técnica se utiliza para la obtención de vinos jóvenes muy afrutados.

Para realizar este tipo de vinificación se utiliza uva entera sin despalillar ni estrujar. Inmediatamente se protege el fruto con anhídrido carbónico. Los finales de fermentación de estos vinos son lentos, y terminan de fermentar los últimos gramos de azúcar una vez prensada la uva

 Causas para que un vino tenga mayor intensidad aromática 

La Denominación de Origen generalmente es un concepto muy amplio. Es completamente normal encontrar vinos distintos e incluso opuestos en una misma DO.

La diferencia en la intensidad aromática depende de muchos factores, entre ellos la elaboración por supuesto, pero imaginando que unos vinos estuvieran elaborados exactamente igual podrían tener diferencias, la madurez de la uva, el tipo de viticultura y el suelo pueden cambiar totalmente este parámetro.

Diferencia entre vinos blancos, jóvenes y reservas 

Todos los vinos jóvenes (blancos, rosados y tintos) criados sin pasar por el roble son más aromáticos y frutales que los fermentados o criados en madera y luego envejecidos en la barrica o en la botella, que adquieren esos caracteres •terciarios, es decir, no tan relacionados con la fruta inicial sino con la crianza posterior: en el caso de los blancos, aromas a vainilla, especias, frutos secos, mantequilla... Son pues dos cosas distintas para tomar con platos y en momentos distintos.

 ¿Es bueno airear el vino antes de servirlo? 

Sí, pero no basta con sacarle el corcho porque sólo quedará la superficie en contacto con el aire. Se recomienda pasarlo a otro envase para que al tomar aire el vino se abra para intensificar sus aromas y en algunos casos permite una pequeña evolución (oxidación). No todos los vinos se deben airear, sino sólo aquellos con más cuerpo que hayan pasado por un proceso de envejecimiento o guarda. En el caso de los vinos muy antiguos, además de airearse también se recomienda decantarlos un día antes, para que los taninos que se hayan solidificado precipiten al fondo antes de servirlo en la copa.

  ¿Los vinos más viejos son los mejores? 

 No siempre. Se puede decir que cada vino tiene un ciclo de vida dependiendo de la variedad, elaboración y condiciones de guarda. Algunos vinos son elaborados para consumirse desde su embotellamiento, alcanzado al cabo de unos meses su plenitud, ya que además no envejecen bien. Como regla general, un vino para guardar debe ser un tinto de gran cuerpo, color, buena estructura, acidez y con alta concentración de taninos. Generalmente, debe haber realizado una maceración larga y guarda en barricas de madera, todo lo cual lo convierte en un vino escaso, de alto precio y difícil de conseguir.

¿Como se hacen los blancos? 

En el caso del vino blanco, la vendimia debe ser muy cuidadosa para evitar que se rompa el racimo, lo cual produce una oxidación prematura pudiendo entregar aromas herbáceos. De preferencia se hace a mano y en la noche o a primera hora de la mañana para que el frío ayude a conservar los aromas del cepaje. La cosecha cae en una máquina moledora que elimina palos y tallos. En este caso, los orujos son separados previos a la fermentación, pudiéndose también efectuar una maceración prefermentativa para extraer los aromas varietales. Se clarifica el mosto para eliminar los sólidos en suspensión y limpiar el mosto o jugo y evitar su oxidación.

Luego de la limpieza del mosto se produce la fermentación en cubas de acero inoxidable, controlando la temperatura para obtener el máximo de aromas. Una ve terminada la fermentación se separa la borra o restos de material sólido en suspensión. En forma excepcional algunos vinos blancos son fermentados o envejecidos en barricas de roble o encina, con el fin de obtener aromas y sabores más complejos. Finalmente, los vinos estabilizados culminan con el embotellado.
¿Cómo se hace el vino tinto? 

Luego de la vendimia o cosecha de uva, se elimina las hojas y escobajos de los granos para evitar el exceso de taninos y notas vegetales. Luego de la molienda se obtiene el mosto con orujos u hollejos que pasa a estanques de cemento o cubas de acero para su fermentación. En los tintos es necesario fermentar con sus hollejos u orujos para traspasarle su color y taninos, ya que el color está en la piel de la uva.

Terminado el proceso, se separa el material sólido del mosto fermentado o “vino gota” que pasa a las cubas de almacenamiento para la segunda fermentación, o fermentación maloláctica, que transforma el ácido málico en láctico, obteniendo un vino más suave y agradable.

El material sólido separado del mosto de la primera fermentación es prensado para obtener el “vino prensa” que muchas veces se usa para agregar color y cuerpo al vino gota. Algunos vinos son envejecidos en bar rica de madera, de 4 a 24 meses. Finalmente, el vino es clarificado, estabilizado y filtrado para obtener un vino límpido y estable, luego de lo cual, es embotellado. En vinos de alta calidad, el proceso de clarificación y estabilización se efectúa en forma natural con el paso del tiempo y no se filtran con el objeto de preservar toda la complejidad que se ha obtenido en su elaboración

La vid y su edad 

La gran mayoría de la vid que produce uva roja (nos referimos al color del hollejo o la piel de la uva), necesita un período de crecimiento mayor que la vid que produce la uva blanca. Normalmente la vid hasta su tercer año produce las uvas adecuadas para la elaboración del vino, y su vida productiva continúa hasta los 40 años o más

Maceración carbónica, tinto para el verano 

Los vinos tintos de maceración carbónica son, gracias a sus condiciones de elaboración y características aromáticas, ideales para el verano.

La maceración carbónica es un proceso de fermentación muy especial, cuyas principales características son las de realizarse en un medio anaerobio, es decir, en ausencia de oxígeno y con los granos de uva enteros.

Esta fermentación se produce en los propios granos de uva que sirven de pequeños depósitos donde el mosto es transformando en alcohol mediante un proceso enzimático. Este proceso genera un carbónico que estira los granos de uva hasta romperlos, liberando el mosto y procediendo a una fermentación alcohólica normal.

Este sistema sirve para elaborar vinos que destacan por su expresividad aromática, sus vivos colores y su frescor y fructosidad en boca.

Normas sobre vino y salud 

-
El vino es una bebida para adultos sanos, absolutamente incompatible para las mujeres en estado de gestación y los lactantes, así como para los inmoderados. El vino es sano solamente cuando es bebido con moderación, es decir, con respeto, educación, cultura e inteligencia, lo cual permite disfrutarlo con los cinco sentidos.

- Los mayores encantos del vino están en sus matices cromáticos y en sus aromas, ni beber mucho ni beber deprisa aumentan el placer del vino, sino todo lo contrario. Beber vino moderadamente es sano, e incluso recomendable, y causa placer, beberlo despacio aumenta ese tiempo de placer y el placer mismo.

- No beba nunca vino en ayunas, el vino está hecho para acompañar a otros alimentos y no como un objetivo por sí mismo.

- Armonizar vino con alimentos, así como vinos con oportunidades es un arte.

- Con el fin de marginar definitivamente el abuso del vino y para alcanzar consumos moderados y razonables, es necesario que el conocimiento del vino sea transmitido desde el entorno familiar. Las familias, y en general los mayores que conocen el vino deben erigirse en su principal vehículo de divulgación y en indiscutible ejemplo de moderación.

- Es preferible no beber vino solo, el vino es una bebida convivencial y ha de ser compartido.

-
-


Son mejores los vinos añejados en madera? 

No es que sean mejores exactamente. Todo depende del tipo de madera en que se añejan. Hay vinos que son extraordinarios y muy livianos, por lo que no resistirían un añejamiento en madera. Aquellos vinos que tienen más estructura, más concentración, necesitan de ese añejamiento para poder aumentar su capacidad de componentes aromáticos y gustativos junto con su complejidad. Lo que no quiere decir, necesariamente, que sean mejores o peores.

 ¿Cuantos vinos para una comida? 

Sencilla fórmula, empleada para las comidas en familia o con amigos íntimos, es un solo vino.

Para una comida de carácter más formal, se sirve un blanco y un tinto.Evento de degustación para "gourmets", se ofrecen hasta cinco tipos de vinos.

Cantidad por persona Cálculo mínimo, una botella por cada dos personas.

En copas serían, tres bien servidas o cuatro pequeñas por persona, pues se calcula que una botella contiene siete copas.

Cada vino tiene su propio ritmo, el cual varía durante la comida.

Disponer en bodega de botellas suplementarias, porque no hay nada tan triste, como el final de una comida con la copa vacía.

 Ventajas y desventajas del corcho sintético 

El corcho natural, es decir, el que viene del alcornoque, hasta el momento no tiene rival. Pero desde hace un tiempo, por motivos sanitarios en lo referente a la salud del vino, se ha comenzado a utilizar de manera extensa el tapón sintético.

Es decir, el tapón de corcho natural es muy propenso a las infecciones y los parásitos debidos a los agentes clorados y gusanos, por ser una materia orgánica viva. En cambio, el tapón sintético no tiene estos problemas de infección ya que no es un material orgánico degradable en el medio ambiente y además no se asientan los problemas citados anteriormente.

Las ventajas del corcho natural son muchas pero principalmente se basa en su calidad, en la buena elasticidad ideal para afrontar los cambios de temperatura y la microoxigenación que realiza a través de la porosidad del corcho para evitar un estancamiento total dentro de la botella. En cuanto a los tapones sintéticos, todavía no está demostrada su eficacia, dado que son un buen sustituto en vinos jóvenes para consumo a corto plazo.

 Si va a regalar vino, haga una buena elección 

Regalar vinos siempre es un gesto de distinción y elegancia, más aún si la elección ha sabido hurgar en los gustos de quien lo recibe. He aquí algunos tips para la compra y una lista de los que más despertarán la gratitud del regalado.

1-. Los hombres suelen preferir tintos e incluso relacionan ese carácter con la virilidad.

2- Entre ellos prefieren los de cuerpo, pues asocian la robustez del vino con el carácter masculino.

3- No es lo mismo regalar un vino a alguien que apenas comienza a incursionar en ellos que a un conocedor. Para estos últimos habrá que prever una billetera mejor provista y bastante imaginación porque, al haber probado más, su nivel de exigencia será más alto y más aguda su curiosidad.

4- Cuanto más conocedor sea el obsequiado, menos se fijará en el color del vino y más en su calidad.

5- De los vinos blancos, el conocedor apreciará más ciertos Borgoña por su cuerpo y su capacidad de envejecer.

6- De los vinos tintos, seguramente apreciará más los Burdeos y, una vez más, cuánto más experto sea más alto apuntará en su jerarquía, es decir desde los "Primeros Grandes Crus" hasta los quintos, o un Pomerol, un Grand Cru de Saint Emilion o Pessac Léognan.

Qué son los taninos? 

Los taninos son ante todo una característica de los vinos tintos, que han sido fermentados con los hollejos, las pieles, y las semillas, adquiriendo así una coloración acusada.

El tanino es un elemento que contribuye en dar cuerpo a los vinos tintos, y provoca en el vino modificaciones químicas que contribuyen en su añejamiento. Es un antiséptico que frena el desarrollo de las enfermedades del vino. En los vinos blancos  

¿Cómo aromatizar y personalizar ese rico vinagre de vino? 

Ya aprendimos a hacer un buen vinagre. Una vez que hayan pasado los 60 días, ya se puede continuar. Primero, se debe pasar el vinagre a una bonita botella de vidrio y para aromatizarlo y personalizarlo aún más, se debe pasar a la botella una ramita de romero, laurel o la hierba que usted prefiera, o puede ponerle un ají morrón o un par de ajos. Luego debe dejarlo unos 5 o 10 día y estará lisot para usar.

No es conveniente el mover las botellas en reposo 

Efectivamente las botellas en reposo no se deben de mover constantemente, mucha gente piensa que mientras las tiene y por mientras las consume es bueno girarlas de su posición, y erróneamente lo hace. De hecho en ciertas ocasiones la gente piensa que meter los vinos a los refrigeradores es algo malo, y no lo es del todo sino que es mas dañina la vibración que recibir por el compresor del refrigerador, efecto que agita las partículas que de lo contrario deberían sedimentarse.

 ¿Cuantas calorias tiene un vino? 

El vino se compone principalmente de agua (85%) y de otros elementos como los azúcares, polifenoles, fenoles, proteínas o vitaminas. El principal factor calórico de un vino, aunque no el único, es su graduación alcohólica.

Como regla general, un gramo de alcohol equivale a 7 calorías. Si se define como copa estándar una de 10 cl, lo que equivaldría a 7 u 8 copas por botella de 0,75 litros, una copa de vino de 12,5 gramos de alcohol o 87,5 calorías.

Por lo tanto, se puede concluir que una copa de vino equivale a entre 80 y 100 calorías.

Como dato final, y en beneficio del consumo responsable de bebidas alcohólicas, la Organización Mundial de la Salud recomienda una ingesta diaria de alcohol no superior a los 40 o 50 gramos diarios, lo que puede equivaler a 4 copas diarias de vino.

 Consejo a la hora de elegir vino 

A todos nos gusta servir un buen vino. Una cena no es la misma sin una botella que combine en sabores y aromas con nuestros platos favoritos. Pero no es conveniente correr el riesgo de escoger el vino equivocado, por eso, he aquí algunos consejos que facilitarán la toma de decisiones a la hora de adquirir un vino:

1-. Compre los vinos en un establecimiento profesional especializado. Un buen negocio se preocupa de recomendar y no sólo de vender.

2-. Factores como el transporte y el almacenamiento afectan la calidad de un vino y es más probable que en un establecimiento especializado, cuide estos servicios.

3-. Si tiene la posibilidad, compre sus vinos por caja. Muchos lugares hacen descuento o entablan un acuerdo si los compra en cantidades.

Conozca sobre el alcohol y sus efectos 

1-. El consumo diario de máximo 63 ml. de alcohol etanol aumenta el colesterol bueno de alta densidad HDL.

2-. El vino tinto contienen fenoles, los cuales son poderosos antioxidantes que pueden ayudar a las células, por ello su buena fama. En Francia, donde beben 1.6 botellas de vino en promedio a la semana, tienen una mortalidad cardiovascular baja y expectativa de vida de 78 años, en contraste con México donde la primera causa de muerte son las enfermedades cardiovasculares y la expectativa de vida es menor.

3-. El consumo inmoderado afecta el hígado y riñones. Dificulta el control de presión arterial ya que el hígado sólo puede metabolizar 9 ml. de alcohol por hora.

Tips sobre el alcohol.
	TIPS
	RESPUESTA

	Un vino con alto % alcohol, se detecta más negativamente en una alcoholemia?
	probablemente no haya demasiada diferencia entre beberse una copa de un vino de 13% y otra con 14% vol., pero sí entre una de 12,5% y otra de 15% vol.

	Un vino de alta graduación, es pesado y cálido siempre?  
	el alcohol sólo molesta cuando su presencia es evidente. Pero esta desagradable percepción puede aparecer lo mismo en un vino de 12,5% que en otro de 14% vol. Y hasta es posible que pase desapercibida en un vino de 15% vol. si el elaborador consigue crear un conjunto perfectamente equilibrado. 

	Estadísticamente, cual es el % de alcohol según vinos?
	De 690 vinos 82% tenía 13% vol. o más. Un 25% alcanzaba los 13,5% vol. y otro 25% llegaba a los 14  (La Guía TodoVino 2007)

los grandes vinos españoles y del mundo están en los 14% vol. o bien por encima. 

	¿Cómo se explica este incremento creciente de alcohol en los vinos?
	el cambio climático es uno de los factores a tener en cuenta 

generando una increíble cantidad de azúcar. En la Rioja Alta tradicionalmente en esta zona uno se daba por satisfecho  vinos de 12% volhoy llegan a 14 % vol.

También están las tendencias. El mercado pide tintos cada vez más potentes. Hemos pasado de un estilo de vinos elegantes y fáciles de beber o otros más corpulentos que se consiguen con una mayor maduración de las uvas”. 

	¿Por qué es tan importante el alcohol?


	Un grado alcohólico relativamente alto es lógico en regiones de clima cálido y mediterráneo como la mayoría de las españolas, la zona meridional de Francia e Italia y una mayoría de países del Nuevo Mundo, en especial Australia, California y ciertas zonas de Chile. 

En la fermentación, los azúcares de la uva se transforman en alcohol

El alcohol desempeña un papel de gran importancia a la hora de construir un vino. El alcohol influye de manera decisiva en la cata, aporta sensaciones dulces, de untuosidad, llena la boca, es volátil de modo que desprende aromas y, en general, contribuye a la función aromática y gustativa del vino, con gran importancia también en las sensaciones táctiles”. 

La sensación agradablemente envolvente y fluida que se encuentran en muchos de los vinos actuales hay que agradecérsela al alcohol, pero esto no sería posible si no hubiera un buen equilibrio con el resto de componentes del vino. Eso quiere decir, que “cuanto más tánico sea un vino, más alcohol (dulcedumbre, glicerina) necesita”. 

	¿ Influye la vendimia en el % de alcohol?
	Lo importante es buscar la “maduración perfecta”, unida a una climatología cálida y un sol de apropiado y que no haya sobremaduración y que se consiga frescura”..

	¿Influye la acidez en el % de alcohol?
	La acidez es otro elemento clave y el que suele salir más perjudicado cuando la uva se deja durante más tiempo en la planta.Los vinos muy alcohólicos están como muertos, sin ‘formas’ en la boca”. 

En la práctica, los márgenes entre un vino equilibrado, aunque su grado alcohólico sea alto, y otro en el que el alcohol estropea el conjunto a veces son muy pequeños. 

	¿Es común y aceptable la desalcoholización?
	En el Nuevo Mundo, es una práctica bastante habitual que, sumado a la climatología cálida y buscan vinos poderosos y estructurados. También influye, en algunos países, el cobro de impuestos fiscales en función del % de alcohol. 

	Se rechazaría un vino con alto % de alcohol?
	Un tinto de 15% vol. puede ofrecer un equilibrio tal entre todos sus componentes que jamás le haría pensar en el alcohol. 

De la misma manera, podría encontrarse un vino de 12,5% vol. tremendamente cálido y ardiente. La percepción del alcohol es consecuencia directa del modo en que éste interactúa con el resto de componentes del vino. 

Hay regiones vinícolas clásicas que se caracterizan por el alto grado de sus vinos (Francia, España, California, Australia). Es una característica asociada a las condiciones climáticas de estas zonas. 

Entre los blancos, la chardonnay es la uva que suele elaborarse en versiones más alcohólicas. 

Las temperaturas de consumo de aquellos vinos de más de 13% vol. Debe ser cuidadosa. Una buena opción para los tintos es servirlos a 15 o 16º C para que no superen en la copa los 18º C. Una temperatura superior haría más patente el alcohol y podría arruinar un estupendo vino. 


 ¿Qué son las uvas botrificadas? 

La "podredumbre noble" es la transformación típica que sufre la uva por acción de un hongo. La botrytis cinerea se encarga de transformar la uva sana en uva pasificada, aparte de la perdida de agua, con la consiguiente concentración de azúcar la uva sufre cambios organolépticos, este fenómeno es típico de Sauternes. Hoy estas elaboraciones especiales se dan en viñedos en donde las condiciones climáticas producen este hongo.

 ¿Qué se gana envejeciendo un vino? 

El envejecimiento del vino se desarrolla con el fin de lograr aromas y sabores más complejos, que en su conjunto se denominan "bouquet". Es posible diferenciar los aromas básicos que se originan directamente en la materia prima con que se elabora el producto (fruta básica, madera) de otros que resultan de una evolución en óptimas condiciones, donde alcanzan, entre otras, notas de chocolate, cuero o cedro, que combinadas con los aromas primarios dan origen a complejos aromas y sabores. 

 ¿Es mejor guardar las botellas mucho tiempo? 

No siempre, eso depende del vino y el gusto de cada persona. Para envejecer bien debe ser un vino adecuado, con adecuada estructura, debiéndose guardar en óptimas condiciones de temperatura, humedad y luminosidad. El taponado es fundamental para conservar y desarrollar el potencial del vino, se requiere el uso de corchos de alta calidad. Si no se cumple alguno de esos requisitos, el resultado es un vino de calidad corriente.

Con el envejecimiento se busca modificar los aromas y sabores del vino joven para que gane complejidad, desarrollo de bouquet y conservando bien su cuerpo. Un Cabernet chileno obtiene plenitud en apenas 5 o 6 años, porque basta ese tiempo para su desarrollo. En Francia se demora 10 o más años ya que son vinos de mucha acidez y estructura, que se conservan más tiempo porque se oxidan con mayor dificultad.

¿A granel o embotellados? 

Numerosas cooperativas y productores de vino común de mesa, además de embotellado, venden sus vinos a granel. Los envases de plástico son baratos, pero como el vino no se conserva mucho tiempo, se usan esencialmente para productos destinados a un consumo inmediato. Si el consumo va a ser moderado, lo mejor es embotellar este vino comprado a granel: se trata de una operación fácil siempre Que se disponga de una taponadora, de una buena cantidad de botellas limpias y de algunas personas dispuestas a ayudar. Los amigos son generalmente lo más fácil de conseguir.

 ¿Cómo hacer un rico vinagre de vino? 

Para hacer un muy buen vinagre, debemos comenzar con un muy buen vino. Para este primer “experimento”, es recomendable usar un vino tinto. Se debe comenzar con media botella de vino, a la que se le debe colocar un tul en la punta amarrado con una bandita elástica. El tul garantiza que no entren insectos.

Así como está, se debe dejar la botella al sol por unos 10 a 15 días aproximadamente, pues de esta forma el vino, con el brusco contacto con el aire y el sol del medios ambiente, y con el paso del tiempo se irá transformando en vinagre.

Pasados los 15 días guarde la botella tapada en un lugar fresco y oscuro y no utilice el vinagre antes de los 60 días para que se haya completado el proceso de acetificación.

 Para sacar las manchas de vino 

Si se derrama vino sobre un mantel o alfombra, seque lo que pueda con un papel absorvente, e inmediatamente después cubra la mancha con sal, esta absorverá el vino restante. Después enjuague el mantel con agua fría.

En el caso de una alfombra, una vez seca, raspe la sal y aspírela.

 ¿Cómo se guardan las botellas? 

Posición horizontal:para que el vino siempre esté en contacto con el corcho, evitando que se seque y que una cantidad exagerada de oxígeno penetre matando los aromas y oxidando el vino.

Humedad:ni muy extrema ni muy baja. Lo ideal es entre 65% y 75%. El efecto directo de dicho rango probablemente será que sus etiquetas no tarden en desprenderse, pero lo fundamental, es que el vino se desarrollará en su ambiente predilecto.

Olores:el vino es en extremo sensible y tiende a captar los olores externos y mezclarlos con sus componentes naturales, por eso, evite una cava cerca de la cocina.

Evite los cambios bruscos de temperatura:las condiciones ideales para el envejecimiento se encuentran en una temperatura constante de alrededor de 15 grados.

No exponer al vino a luz extrema:el lugar elegido debería ser lo más oscuro posible. Por lo tanto, no ponga sus botellas bajo los rayos del sol.

 La vida del vino 

El vino, como materia prima que es, nace, crece, se desarrolla y muere. Algunos vinos son aptos para beber en su primer año de vida y otros mejoran con el tiempo. Hay en ello un complejo indeterminado de azúcares, minerales, pigmentos, ésteres, aldehídos y taninos.

Los buenos vinos tienen mayor número de estos componentes que los ordinarios. Sin embargo, para llegar a su punto óptimo necesitan oxígeno y tiempo. La vida del vino, por tanto, se puede definir como el período comprendido desde su nacimiento hasta el punto álgido de su madurez, cuando sus elementos están en su mejor armonía. A partir de aquí, sus características se modifican y pierden el equilibrio. Se dice entonces que se está muriendo.

La curva de la vida del vino es diferente de uno a otro, de modo que no se puede hablar de un tiempo fijo. Una idea de la variación de los vinos es:

Vino joven: color amoratado, sabor astringente, a los pocos meses va cambiando y perdiendo sus cualidades.

