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INTRODUCCION:
LA INDUSTRIA DE VINOS EN AUSTRALIA

Australia es miembro principal del "Nuevo grupo Mundial" de vino conjuntamente con
EE.UU., Argentina, Chile y Africa Sur. En 1999, Australia fue considerado como el
quinto pais exportador de vino en el mundo, detras de Italia, Francia, Espana y EE.UU.

La industria de vino en Australia esta creciendo muy rapidamente debido a que sus
exportaciones se han incrementado en forma considerable en esta ultima década, como
consecuencia de la aceptacién y reconocimiento del que han sido objeto por su alta
calidad y variedad.

Salvo excepciones, desde primeros de septiembre hasta mediados de octubre de 1999
tiene lugar la vendimia, donde ya se hace una primera seleccion separando los racimos
danados.

Seguidamente la uva sana es transportada al lagar de la forma menos agresiva posible,
poniendo especial cuidado en que el grano no se deteriore por una excesiva presion,
provocando una fermentacion prematura. La experiencia ha ido imponiendo que el
transporte se realice en cajas o pequefos cestos que no sobrepasen los 15 Kg. de
capacidad.

La descarga de la uva se realiza sobre la “tolva de recepcion”, una especie de piramide
invertida que a modo de embudo, ira depositando la uva sobre un “sin fin” que la
conducira directamente a la estrujadora, previo andlisis del fruto para determinar su
estado sanitario y su contenido en azucares y acidos. La estrujadora presionara el grano
lo justo para evitar que pepitas y raspones o0 escobajos (soporte estructural del racimo)
se rompan y contaminen el mosto.

La pasta resultante es trasladada por medio de la “bomba de impulsién de pastas” hasta
las prensas, sin entrar en contacto con el aire para impedir el inicio de la fermentacion.
Si se trata de un vino tinto, antes de proceder al prensado hay que despalillar la pasta. A
partir de aqui el proceso tomara distintos caminos bien se trate de tintos, blancos o
rosados, por no hablar de cavas 0 generosos.

OBJETIVOS:

Hoy en dia tenemos que hablar a cerca de la industria vinicola en general, ya que es
importante tener un criterio amplio que nos guié para aceptar los beneficios en nuestra
salud vy a la vez tener conocimientos amplios sobre la produccion, distribucion y
consumo de las diversas variedades de vinos que hay en nuestro pais y en el mundo.
La Universidad Autonoma Agraria Antonio Narro por medio del departamento de
Horticultura y la especialidad de Ingenieria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos han
llevado a cabo la imparticion de cursos relacionados con los vinos. En la elaboracién de
este trabajo monografico el objetivo principal es dar a conocer la industria de los vinos
Australianos asi como su historia, los beneficios que aporta a la salud.



ANTECEDENTES

la industria viticola australiana es mundialmente reconocida como una industria madura,
altamente competitiva, con un enfoque global, con una presencia importante en los principales
mercados mundiales como también por su notable éxito logrado por sus vinos. Sin embargo, lo
que mas llama la atencion al analizar este sector es el poco tiempo que le ha tomado el alcanzar
este liderazgo mundial.

El crecimiento explosivo de las nuevas plantaciones de uva vinifera ha traido consigo
un aumento obvio de la oferta de vino. Esta situaciéon ha provocado que la orientacion
industrial sea principalmente hacia la exportacion, ya que el consumo domeéstico de vino
no es lo suficientemente importante como para absorber tal crecimiento de la oferta. Es
justamente en este aspecto, la estrategia de exportacion, en que Australia ha marcado
una diferencia mundial, siendo capaz de diferenciar y posicionar sus vinos al mas alto
nivel en los mercados mundiales mas exigentes. ;Pero qué es lo que ha hecho
Australia para merecer tal posiciéon? Bueno, Australia ha hecho mucho. Durante ésta y
otras columnas, iremos descubriendo los factores industriales y de mercado como
también aquellas estrategias de marketing que han permitido a este pais ser
considerado como "benchmark" para los paises productores de vino, tanto del nuevo
mundo como del viejo mundo.

Australia como origen de vinos de calidad a muy buen precio, continua aumentando su
presencia y posicionamiento en los mercados globales en el 2002. Por eso hay que
conocerlos. Hay cinco caracteristicas particulares, en los vinos de Australia. La primera,
como en Alemania y Suiza, que nunca se pueden se pueden recordar los nombres
complicados de tanto vino bueno. La nomenclatura de los vinos australianos parece un
bosque. Es un bosque sensacional para perderse, pues los australianos producen
mas de 40 millones de cajas de vinos de las que exportan mas del 31 %.

La segunda caracteristica es que no existe en el mundo pais que produzca tanto vino
bueno de mesa, a tan bajo precio. Los vinos australianos estan conquistando mercado
de conocedores en forma sostenida. Primero entraron al mercado por el bajo precio,
después por la calidad. Su unico handicap es la distancia y el costo de los fletes.

La tercera caracteristica es el color y la fuerza. Los vinos australianos tienen colores
extraordinarios. Uno no puede medir esos vinos con los patrones de color con que se
miden los vinos europeos 0 americanos, porque hay mas vida y fuerza en el color de los
australianos

La cuarta caracteristica es que el australiano es un vino en movimiento. No deja de
innovar, y tiene mucho futuro por delante. Después de un gran trabajo en los afios 70 y
80, el vino australiano es mas elegante, mas fresco, mas afrutado, menos alcohdlico y
menos tanico que en el pasado. Como consecuencia de esos cambios, se ha adaptado
al consumo moderno. De alli su éxito en la exportacion. Nuevas generaciones de
endlogos formados en la tradicidn europea y en la tecnologia de California, estan
generando un nuevo estilo, producto de una revolucion similar a la que hemos



observado desde aqui en el vino chileno en los ultimos quince afnos. Y lo mas
importante es que Australia como estado, estd apostando a ese cambio y
respaldandolo. En el 2025, los australianos esperan tener una demanda de exportacion
que alcance al 6.5% de la producciéon mundial.

La quinta y ultima caracteristica del vino australiano es que el pais constituye el paraiso
de la uva Shiraz. Con esta uva los franceses hacen pocos vinos. El mejor de ellos, es el
Hermitage. Desde Francia, la Shiraz ha viajado lejos, pero a pocos paises. Solo la
utilizan en Australia, Nueva Zelanda, California y Venezuela donde fue introducida por
Bodegas Pomar para la produccion de su Pomar Reserva, en Carora. Los alimentos y
vinos de Australia se caracterizan por su frescura y calidad y se benefician por el
sofisticado sistema de regulacion.

HISTORIA DEL VINO AUSTRALIANO

Los primeros vifiedos australianos fueron plantados en el Siglo 19, introducidos por
colonizadores ingleses que se establecieron al norte de Sidney, en Hunter Valley, y por
alemanes en el sur, en Barossa Valley, cerca de Adelaide. De hecho ambas zonas
siguen estando entre las principales areas vinicolas del pais. En la primera predomina
la cepa Syrah, rebautizada "Shiraz", posiblemente su nombre mas antiguo. En blancos
las mas usuales son Semillon y Chardonnay. Entre los productores mas conocidos
estan Rosemoun Lindemans.

En Barossa Valley se elabora sobre todo vinos de Shiraz y Cabernet Sauvignon en
tintos, y de Chardonnay y Riesling en blancos. Sus mejores productores son Penfold's,
que elabora con la Shiraz el Grange, uno de los mejores vinos del mundo, Orlando
Yalumba y Wolf Blass. La fama de todos ellos ha traspasado las fronteras de Australia.
En Adelaide Hills, al sur del pais, se encuentra una de las bodegas mas famosas,
Petaluma. Otras zonas con prestigio son Coonawarra y Victoria, especialmente, en esta
ultima, los valles de Yarra y Geelong, cerca del Océano, donde se elabora mucho
Chardonnay y Pinot Noir.
Aproximadamente un 15 por ciento de la produccion de vinos va actualmente a la
exportacion, donde Australia representa un dos por ciento del total mundial.

La historia del vino australiano comienza hacia 1836 cuando, los ingleses decidieron
asentarse en el Barossa Valley, muy cerca de la ciudad de Adelaida, y construir alli sus
imponentes palacios que aun hoy perduran. Familias como los Angas, Gramp, Sppelt,
Fielder o Aldenhoven, vivian una elegante vida rural, tipica de una sociedad adinerada,
dedicando su tiempo a la equitacién y la caza, vistiendo chaquetas rojas, acompafnados
por agiles perros pointer al son de las trompetas. De la misma manera que la
aristocracia inglesa, gustaban de beber buen vino, especialmente de la zona de
Burdeos, en Francia, o del Valle del Rin, en Alemania. Pero estos vinos, por su lejania,
debian soportar largas y traumaticas travesias maritimas que duraban muchos meses
para llegar hasta sus copas y se deterioraba en el camino. Por ese motivo, un grupo de
meédicos, abogados y empresarios se decidieron a comenzar a producir sus propios
vinos, destinando a este proyecto parte de sus jubilaciones y dando el puntapié inicial
para una industria que hoy en dia es una de las mas fructiferas del pais, aunque



concentrada en solo cuatro conglomerados empresarios que son responsables del
ochenta por ciento de la produccion vitivinicola del pais. Los cuatro grandes en el
negocio del vino en Australia son: Penfolds, BRL Hardy, Orlando.

Durante mas de cien anos, los australianos, se dedicaron a producir fuertes vinos
dulces y vinos fortificados tipo Porto o Sherry para el mercado inglés principalmente,
hasta que alrededor de 1960, todo comenzé a cambiar y a partir de un importante
desarrollo tecnolégico y mediante el uso de la fermentacion con temperatura controlada
revolucionaron la produccién de vinos blancos, lo cual hizo elevar hasta las nubes los
niveles de consumo, opacando a los vinos tintos y de postre y generando mas de un
dolor de cabeza a los industriales cerveceros que sufrieron una importante baja en sus
ventas.

Asi, en una generacion, Australia se convirtié en una verdadera nacion de tomadores de
vino, donde cerca del 70 por ciento del vino que se toma es de vino de consumo diario y
se vende en envases de carton y plastico llamados “bag in box” y en botellas donde
reemplazaron a los tradicionales corchos por practicas tapas a rosca. Todos estos vinos
se producen en una zona conocida con el nombre de Riverlands, en la region de
Victoria, que provee el 60 por ciento del vino que bebe el pais.

Otro aspecto notable de la industria vitivinicola australiana, que da que hablar a todo el
mundo por su alto nivel de planificacion, es que estos vinos de consumo corriente
generalmente se elaboran casi en su totalidad a partir de variedades nobles como
Chardonnay, Semillén, Riesling y Sauvignon Blanc.

En el terreno de los grandes vinos finos, su carta de presentacion ante el mundo son los
corpulentos, complejos y estructurados que elaboran a base de la variedad Syrah, que
en esas latitudes se conoce como Shiraz o Hermitage. Este ultimo nombre en honor a la
region del norte del Valle del Rédano en Francia donde también se elaboran grandes
vinos con esta variedad tan de moda en los ultimos afios. Syrah, precisamente, se ha
convertido en sinébnimo de Australia, asi como Malbec lo es de Argentina o Carmenere
de Chile. El Syrah francés nunca gozé de gran fama; la variedad tomé vuelo y se volvio
mucho mas popular y accesible al publico en general a partir de que los australianos
metieron mano al asunto.

Otros grandes vinos australianos para destacar entre los tintos son los cortes de Cabernet
Sauvignon y Syrah y los blancos a base de Chardonnay y Semilléon que pueden llegar a durar
hasta 20 afios sin perder sus cualidades. Otros notables son sus excelentes vinos dulces a base de
Muscadelle a los que llaman “stickies” (pegajosos), comparables a los grandes Portos, Tokajis y
Sauterns. Los australianos logran una muy buena integracion entre la madera y la fruta tanto en
los tintos como en los blancos y, salvo raras excepciones, estd listo para ser consumido cuando
salen a la venta, lo cual los convierte en productos que satisfacen plenamente las necesidades de
una gran cantidad de consumidores en todo el planeta En Australia hay varios Estados con
produccion vitivinicola. Veamos cudles son las diferentes zonas y comarcas vitivinicolas
australianas:
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e Estado de Western Australia. Alrededores de la ciudad de Perth: Margaret River, Swan
Valey, Granite Belt, Great Southern y Pemberton.

e Estado de South Australia. Constituye el 57% del mercado total australiano. Alrededores de
Adelaida: Barossa Valley, McLaren Vale, Adelaide Hills, Eden Valley, Riverland, Clare Valley,
Coonawara y Langhorne Crek.

e Estado de Victoria. Alrededores de Melbourne, zona en la que se elabora el 14% de los vinos:
Yarra Valley, Murray River Valley, Geelong, Gippsland, Central Victoria, Mornington
Peninsula, Goulburn Valley, Macedon Ranges y North East.

e Estado de New South of Wales. En los alrededores de la ciudad de Sidney se elabora el 26%
de los vinos australianos: Central East, Mudgee, Hunter Valley, Camberra y Riverina Griffith.




e Estado de Tasmania. Hobart y Launceston.
e Estado de Queensland. Alrededores de Brisbane: Granite Belt y Queensland.
EL CLIMA.

En una tierra tan extensa como la australiana, tanto el paisaje como el clima son muy
variados. Al estar situada en el hemisferio sur, en el norte hace calor y en el sur frio.
Existen desde zonas tropicales hasta auténticos desiertos un 70% del pais es de tierra
arida o semiarida- y regiones demasiado frias para la elaboracion del vino. Por eso
Australia puede producir todo tipo de vinos, desde

£eNnerosos a eSpumaosos.

Las precipitaciones se distribuyen desigualmente por todo el continente y varian mucho durante
el ano, aunque el promedio nacional es de 465 mm/afio. Las zonas pobladas de Australia
disfrutan de inviernos relativamente suaves, rara vez nieva, y de veranos bastante calidos.

Las extensiones de vifiedo suelen estar ubicadas en el sureste de esta inmensa isla,
aunque también hay vifiedos en el suroeste, las zonas donde habita la mayor parte de
la poblacion. La razon no es otra que el clima mediterraneo del que gozan, ya que el
norte es tropical, noapto para el cultivo de la vid, y el centro desértico.

Asi, Nueva Gales del Sur se caracteriza por un clima subtropical, por lo que en verano
se dan desde lluvias e inundaciones hasta sequias. Préxima a Sidney, esta zona ha
sufrido en los ultimos afios numerosos incendios. Victoria, cerca del mar, goza de un
clima mas frio; mientras que Australia Occidental posee un clima mediterraneo.

Por lo tanto, se explica que "al ser el otofio mas largo en Australia que en Espania, el
periodo de maduracion de las uvas dura mas, la fruta puede madurar mas y los vinos
tienen mas cuerpo y graduacion alcohdlica que los espafioles”. Al ser el clima mas
fiable y las vendimias mas regulares, no hay tantos problemas ni diferencias entre las
distintas afiadas; cierto que existen inconvenientes, como las sequias, pero no son tan
acusados como en nuestro pais.

LAS VARIEDADES DE UVA.

No existen vides autéctonas en Australia. Casi todas son variedades francesas con pie
americano aunque, como hubo zonas del continente -como Australia Meridional- que no
sufrieron la plaga de filoxera que asol6 Europa, algunos de sus vifiedos aun conservan
las primeras variedades francesas con pie franco que llegaron hasta alli.

Las variedades clasicas son la Shiraz (que es como se denomina a la Syrah en este
pais y Sudafrica), la Semillon y la Riesling (antigua reina de los vinos blancos
australianos). En los afos 70 se introdujeron la Cabernet Sauvignon, la Merlot, la
Chardonnay (la mas abundante en la actualidad) y la Pinot Noir. No fue hasta los 90
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cuando fueron redescubiertas la Garnacha y la Monastrell, que responde al nombre de
Mataro, y ahora estan experimentando con la Tempranillo.

En Australia se hacen tintos de gran calidad, sobre todo los de la variedad que alli
llaman Shiraz, que no es otra que la Syrah del Rédano. Con ella se elabora el que
quiza sea el vino mas prestigioso de Australia, el Grange.

Las variedades mas comunes son:

# Blancas: Chardonnay, Semillon, Moscatel, Riesling y Sauvignon Blanc.
# Tintas: Shiraz, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir y Monastrell (Mataro).

BLANCAS.

X

BlLAMNCAS

% ALBARINO.

fuerte vigor y de fertilidad elevada.

La hipoétesis mas extendida dice que en siglo
XII fue traida por un monje de Cluny a través
de la ruta jacobea; lo que es cierto es que el
Camino de Santiago fue un gran impulsor del
cultivo de la vid y en este caso seria en
Armenteira, al norte de Pontevedra, donde se
habrian plantado las primeras cepas de
Albarifo.

De grano mas bien pequefio, al igual que los
racimos y de color verde amarillento y de
sabor ligeramente amoscatelado, los buenos
albarifios desprenden refinados aromas
florales y frescos que al paso por la boca
dejan un gusto aterciopelado. Las vinas son
de brotacion precoz y de maduracion algo
tardia. Se trata de una variedad blanca de

Es la principal variedad recomendada de la D.O. Rias Baixas junto con Loureira y Caifio. Su zona
de cultivo coincide con D.O Rias Baixas, pero las comarcas de Salnés son las més favorecidas de
todas: en su capital vinicola, Cambados, se celebra el primer domingo de agosto la Fiesta de vino

Albarino.

Esta variedad encuentra su habitat natural en el eco clima atlantico, practicamente en el tinico en
el que puede cultivarse. Necesita temperaturas suaves propiciadas por la cercania del mar, lluvias

abundantes, ambiente soleado

terrenos  arenosos y  poco  profundos.
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Su aportacion a las mezclas en el Ribeiro se traduce en expresiones aromaticas intensas y
potentes y de una persistencia en el gusto larga y satisfactoria.

# PALOMINO.

El jerez serd lo que dé¢ fama a esta uva en
todo el mundo, es mas, el palomino
puede considerarse la primera variedad
espaiiola  que  alcanzd  renombre
internacional. Muy pronto se extenderia a
otras zonas mas alld de la andaluza: en
Valladolid se cultivdé para "ajerezar" las
soleras de Rueda y en Galicia y Leo6n se
utilizd como un modo de rentabilizar la
produccion de los minifundios, ya que
esta uva da un gran rendimiento. No
obstante, hay que decir que fuera de sus
fronteras jerezanas pierde gracia, dando
lugar a vinos mas bien mediocres.

Con la palomino se elaboran basicamente

dos tipos de vino: de mesa y generosos. Los primeros son vinos neutros, ligeros, con rasgos
vegetales poco definidos y sin apenas caracter varietal. En los generosos, la palomino se
mantiene en un segundo plano para no interferir el proceso de crianza biologica cuando se destina
a fino, ni el de la crianza oxidativa en el caso de amontillados y olorosos.

(Es posible hablar de un origen concreto? A principios del siglo XVI, Alonso Herrera en su
"Agricultura General" cita la "palomina", una uva tinta semejante a la hebén blanca, que
coincide en varios aspectos con el palomino que hoy conocemos. El nombre muy probablemente
lo toma de Fernan Yéanez Palomino, un caballero que acompaiié a Alfonso X el Sabio durante la
Reconquista y que aparece como uno de sus maximos propagadores en el "Diccionario del vino

de Jerez" de Julian Pemartin.

% Sauvignon blanc.



La sauvignon blanc se encuentra en un buen momento. Hasta podriamos decir que estd de moda,
ya que encaja perfectamente en la tendencia actual de elaboracion de vinos blancos frescos y con
nervio.

No se sabe con exactitud en qué zona de Francia nacid, se duda entre Burdeos y el Valle del
Loira. En cualquier caso, las mejores sauvignon blanc las encontraremos en Francia,
concretamente en los vifiedos del este de la region del Loira. También las veremos en Burdeos,
Italia, California, Australia, Nueva Zelanda, Chile... en todas las grandes zonas vitivinicolas del
mundo. En Espafia también, claro esta. Aqui fueron los bodegueros afincados en Rueda fueron
los primeros que supieron sacarle todo el partido, donde elaboraron un vino monovarietal
poblado de aromas exdticos.

Se combina perfectamente con la autdctona verdejo en los Rueda Superiores. Pero la mejor
combinacion que se realiza con la sauvignon blanc (aunque intervenga como minoritaria) es con
la sémillon en los grandes "crus" de Sauternes, asi como en los vinos licorosos de Chateau
d'Yquem.

En general, nos da vinos frescos, afrutados, actuales y muy perfumados. Entre los aromas que
percibimos se encuentran el pomelo y el maracuya... ;|No es curioso que un fruto que crece en
auténticos eriales produzca vinos con aromas tan exdticos? Son esas sorpresas que nos hacen
amar el mundo del vino.

% Verdejo




Tras la reconquista de Toledo, se orden6 a cantabros, vascones y mozarabes repoblar la zona del
Duero. Es muy probable que esos mozarabes trajeran verdejo en sus alforjas desde Algaida, en el
norte de Africa. Las primeras se plantaron en Rueda durante el reinado de Alfonso VI (siglos XI-
XID).

Sus origenes vienen ligados a vinos rancios, generosos y propios de la Castilla rural, pero en los
afios setenta del siglo XX nacen los nuevos vinos de Rueda. Métodos de fermentacion mas
cuidados sacaron a la luz matices de aroma y sabor ocultos hasta ese momento.

No hay que olvidar que esta uva nacid en unas tierras a las que el refranero caracteriza con
"nueve meses de invierno y tres de infierno”. La verdejo se defiende bien, su resistencia a la
sequia y al frio y calor extremos es buena. Ademas, las fuertes diferencias de temperatura del dia
a la noche potencian los matices afrutados y aromaticos de esta variedad.

Para su poda se sigue utilizando el sistema tradicional de la lastra. Los vifiedos se plantan en
suelos calcareos y pedregosos y en general a gran altura (pueden llegar a los 900 metros). Sus
rendimientos son bajos, lo que nos habla de la calidad de sus vinos.

TINTAS.

TIMNTAS
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% Cabernet Sauvignon.

Vista: a la vista este vino presenta colores muy oscuros, rojos muy intensos y vivos del tipo rubi
o grosellas.

Aromas: los aromas principales son los de pimienta dulce, negra, aroma a paquete de
cigarrillos, grosellas, cedro, coco, bayas y moras entre otros. Los aromas primarios del
Cabernet Sauvignon estan conformados por la pimienta, violetas, trufas, cedro y cuero.

Sabor: a la boca este vino es mas tanico y acido que el Cabernet Sauvignon, se
aprecian en él los sabores a pino, abeto, cedro, grafito, chocolate y aceitunas negras.
Con el paso del tiempo este vino va sufriendo transformaciones que lo hacen de aroma
profundo, de muy buen paladar y estructura.

Se establecio en la Ribera del Duero, dando lugar a un vino que con el tiempo proporcionaria a
esta zona su actual fama: el Vega Sicilia. Su origen se establece en la zona bordelesa de Médoc,
donde se caracteriza por sus aromas a grosellas y trufas (en zonas mas calidas recuerdan al
pimiento verde y al pimenton).

A finales del siglo XVIII se arrancaron las cepas blancas de Médoc para cultivar tintas, casi
exclusivamente cabernet sauvignon.

Es una uva que se adapta a todos los climas: la veremos en el frio de Nueva Zelanda o en el calor
sudafricano. Hay que destacar las plantaciones chilenas (por su extension, mayor que las
francesas) y las italianas (por su calidad). En Espafia la encontraremos en el Penedés, Costers del
Segre, Navarra, Centro, Levante y Ribera del Duero. Alld donde esté produce buenos vinos de
guarda. Su importante potencial tanico y color la convierten en buen punto de partida para
envejecimiento de vinos.

% Carifiena.
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Aunque proviene de la region aragonesa de Cariiiena, ha quedado bastante relegada por la
Garnacha, de mas personalidad y con la que se complementa bien, ya que posee mayor acidez y
mas sabor, consiguiéndose vinos alcoholicos de hasta 12 grados.

Los vinos Carifiena mas importantes de Espana se encuentran en el Priorato. Se elaboran
mezclados, como casi siempre, con la Garnacha, de donde nacen los clésicos tintos de mesa
jovenes. En los destinados a crianza, aumenta la proporcion de Carifiena, lo que hace que
resulten mas sedosos y tiernos.

Plantada en el llano da una calidad bastante mediocre que mejora en las zonas altas de suelos
finos y pobres.

Suscita pasiones encontradas entre sus mas acérrimos defensores y quienes la tachan de burda y
sin clase. Sus altos rendimientos y brotacion tardia, que la mantienen a salvo de las heladas
primaverales, han hecho que muchos viticultores la adopten con entusiasmo: en California, donde
estda muy extendida, recibe en algunos lugares el apodo de "uva del viticultor".

También se cultiva en Chile, Argentina, México y aparece en menor cantidad en Sudafrica y
China.

# GRACIANO

Grano redondo, de color negro intenso,
tamafio mas bien pequefo, ceroso, hollejo




fino, de carne dura e incolora y con pepitas muy gruesas. La cepa tiene un buen vigor,
brotacién tardia y maduracibn a mediados de octubre. Su resistencia a las
enfermedades es buena. Los racimos poseen dos hombros cilindricos cortos, menos
destacados que el Tempranillo y no son colgantes. El conjunto de brotacion toma de
lejos aspecto rojizo, esto hace que se distinga bien esta variedad en primavera. Sus
vinos son de color rojo vivo, de acidez elevada, utilizado especialmente en mezclas
para conferirles longevidad.

Se dice que el area donde se desarrolla con mas calidad es el tridngulo Villalba-Briones-
Labastida. Tan esencial ha sido, que muchos consideran que el perfume caracteristico del Rioja
se lo aporta la graciano, que da finura y calidad, y eleva el potencial aromatico de la otra
variedad, la tempranillo.

Autdctona de La Rioja y Navarra Alta, aunque su origen no esté del todo claro, se caracteriza por
su exuberante aroma y buena longevidad, que hacen que sea muy adecuada para los reservas y
grandes reservas. El aroma de la graciano recuerda a madera cortada.

Parte de la culpa de su pérdida de protagonismo se debe al especial cuidado que hay que poner en
su cultivo. Su alta vulnerabilidad obliga a utilizar tratamientos preventivos hasta que madure.
Ademas, su cultivo resulta dificultoso. En los dias previos a la vendimia, sufre una serie de
bruscas variaciones: la piel pasa de ser muy dura a débil y el incremento de azucar es
considerable.

Muchos consideran que la diferencia de calidad que hay entre los Riojas de ahora y los de antafio
se debe a ese progresivo abandono del graciano a favor de otras variedades. Afortunadamente, se
tiende a una recuperaciéon de este vifiedo en toda La Rioja, aunque sigue representando un
porcentaje muy bajo.

# Merlot




Vista: a la vista este vino presenta un color rubi intenso con tintes violaceos. El color
del mismo depende de la zona de elaboracién ya que en ciertas franjas del pais se
elaboran vinos mas oscuros mientras que en otras se obtienen vinos mas livianos vy
claros.

Aromas: los aromas caracteristicos de estos vinos son los de los frutos rojos entre ellos,
grosellas, moras, cassis etc., flores rojas, tabaco, guinda, violeta ademas de la trufa y el cuero.

Sabor: a la boca este vino es menos tanico que otras variedades como lo es el
Cabernet Sauvignon, es blando, carnoso y frutado, desarrollando sabores a ciruela,
pasa de uva , miel y menta. Pueden ser muy agradables cuando joven ya que no
presentan gran cantidad taninos.

A la merlot siempre se la ha considerado como una uva complementaria para mezclarla con ésta
y en menor medida con la cabernet franc. Los grandes vinos bordeleses la utilizan en coupage
con la cabernet sauvignon a un porcentaje del 30% o 40% en los Médoc; al otro lado del Garona
son porcentajes mas altos. Sin embargo, hoy es posible encontrar monovarietales de merlot,
vinos jovenes y de gran fragancia.

Hay dos teorias sobre el origen de la palabra que da nombre a esta variedad. Una viene del
dialecto bordelés, en el que merlot quiere decir mirlo: esta uva es la primera de la temporada, ese
momento en que los mirlos atacan las cepas para alimentarse. La otra teoria asocia el color del
pelaje del mirlo con el azul negruzco de las bayas de la cepa.

Estas uvas tienen la piel menos gruesa que la cabernet sauvignon. Desborran y maduran antes que
ésta, aunque no tienen tanta intensidad ni taninos y su color es menos profundo y concentrado.
En contrapartida, es mas rica en fruta y en azdcar.

La merlot se aclimata bien a suelos y microclimas diversos, ademas de destacar por su elevado
rendimiento, lo que hace que la encontremos en el sexto puesto de las cepas mas extendidas en
Francia. En Espafia la encontramos en Ribera del Duero, Navarra, Penedes, Lleida, Alella y
Alicante.

# Tempranillo
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Esta variedad de origen espanol es la clave de los tintos en este pais. Su expansion en
el mundo ha sido escasa, siendo Argentina el segundo pais con mayor superficie
plantada. El tempranillo era una variedad que se destinaba exclusivamente a vinos
simples y masivos, hoy esta tendencia estd cambiando para elaborar vinos de alta
calidad.

Vista: Vinos de buena complejidad e importancia, de agradable color.

Aromas: El aroma a frutos silvestres, complementados con tabaco, café, cacao y frutos
Secos.

Sabor: No es una variedad muy rica en taninos, por lo que suelen ser amables en boca
y sabrosos. En combinacién con otras variedades puede brindar resultados
asombrosos.

Asi, en Ribera del Duero es tinto fino o tinta del pais, en la Mancha y Valdepeias se la llama
cencibel, tinta de Madrid en la capital, ull de llebre en Cataluna y tempranillo en Rioja y
Navarra. Es la uva noble espafiola por excelencia y la tnica tinta autoctona septentrional (no
mediterranea).

Muchos situan su origen en Borgofa y la emparentan con la pinot noir. jFueron los monjes
borgofieses los que ilustraron a los monjes espafioles? Sea como fuere, lo cierto es que fuera de
nuestras fronteras se cultiva poco, excepto en Portugal, donde se mezcla con otras variedades
para el oporto.

La tempranillo no s6lo cambia de nombre segiin nos desplacemos por la peninsula, también es
diferente su utilizacion. En Ribera del Duero, Navarra y zona Centro se utiliza sola, en Rioja se
trabaja en coupage con garnacha , graciano y mazuelo (aunque siempre es mayoritaria).

MENOS FRECUENTES.

-

MENOS
FRECUENTES

# Cabernet Franc
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Mucho menos famosa y extendida que la Cabernet Sauvignon, forma parte de los grandes vinos
de Burdeos. En el Médoc su participacion es bastante minoritaria, pero en la zona del Libournais,
donde durante afios fue conocida como Bouchet, es, después del Merlot, la cepa basica. Hay
vinos como el Chateau Cheval Blanc en los que participa en torno al 60%.

Necesita climas frescos y suelos méas himedas que la Cabernet Sauvignon, es mas vigorosa y
madura antes, pero tiene menos taninos y concentracion. Alrededor suyo ha existido la creencia
de que su capacidad de envejecimiento era relativamente corta, pero para muchos expertos, entre
los que se encuentran Robert Parker o Jancis Robinson, su capacidad de envejecer es, incluso,
superior a la Cabernet Sauvignon.

Tanto su brotacion como su maduracion son medias. Es sensible al mildiu, oidio y acaros.

Su porte es erguido. El brote es algodonoso blanco con rebordes carminados. Las hojas son de
tamafio mediano, forma pentagonal, senos laterales muy pronunciados, haz verde oscuro brillante
y envés aranoso. Zarcillos carnosos y bastante grandes. Los sarmientos poseen una corteza de
color beige claro con nudos mas oscuros y una ligera pruina* malva al nivel de los nudos.

Los racimos son de tamafio pequefio, muy compactos y de forma conica corta y cilindrica con
alas. Las bayas son pequefias, con forma esférica y color azul negro.

% Malbec
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Vista: a la vista presenta colores tan intensos y oscuros que en ciertos casos pueden llegar a
confundirse con el color negro, estos colores estan definidos por el rojo cereza o rojo guinda.

Aromas: los aromas principales de este vino esta conformados por las guindas, ciruelas, cafg,
chocolate, cuero, trufa, vainilla, entre otros. Los aromas primarios estan dados principalmente por
la trufa y vainilla.

Sabor: a la boca los vinos Malbec aparecen con sabores a mermelada de ciruela, dulce
de guinda, chocolate, frutas secas, vainilla y gustos balsamicos. Esta variedad de vinos
son calidos, suaves y con una cierta cantidades de taninos dulces que los caracterizan
de manera muy agradable.

Su brote es algodonoso blanco con reborde ligeramente acarminado. Sus hojas jovenes son
plumosas y de bordes bronceados, las hojas adultas son orbiculares®, flojas y de formas
atormentadas. Los sarmientos tienen corteza lisa, beige claro con nudos oscuros, sin
recubrimiento de pruina.

Los racimos son medianos, a menudo alados y bastante sueltos. Las bayas son esféricas,
pequeiias o medianas, de color negro azulado, con piel delgada y pulpa blanda.

Su brotacidn es precoz y eso le hace muy sensible a las heladas. Su floracion es delicada y en
numerosas ocasiones tiene corrimiento.

% Pinot Meunier
Su brote es algodonoso blanco, con punta rosada. Las hojas jovenes son algodonosas blancas.
Las hojas adultas son orbiculares*, finamente abultadas, pentalobuladas, con senos profundos de
fondos concavos.

Los zarcillos son finos y medianos. Los sarmientos tienen corteza pardo-rojiza clara, con nudos
planos y estan recubiertos de pruina malva.

El racimo es pequefio o mediano, compacto, a veces, con uno o dos alones. Las bayas son
pequefias, esféricas, de color negro-azulado, el hollejo es espeso y la pulpa muy jugosa.
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Su brotacion es tardia. Es sensible a la brotytis y el oidio, pero soporta muy bien las heladas.

% Pinot Noir

el

Vista: a la vista cuando es joven este cuenta con colores muy vivos como el rojo, el rubi violaceo
y en algunos casos el violeta. A medida que el vino envejece este se torna un poco mas
anaranjado, llegando a ser casi ocre, en aquellos vinos en los cuales el tiempo ha tenido un papel
importante.

Aromas: los aromas caracteristicos de este vino son a frutas rojas y negras como
cereza, moras, frambuesa, ciruela, canela, coco, pasto, entre los mas destacados. Los
aromas primarios estan determinados por las grosellas negras, las trufas y el pasto.

Sabor: a la boca poseen baja cantidad de taninos y acidez lo que hace que se pueda apreciar con
mayor nitidez la presencia de sabores a frutilla, arandanos, ciruelas cerezas, rosas, anis y cuero.
Esta variedad de vino es de muy baja produccidon en nuestro pais pero esto no significa que la
calidad de los mismos sea mala, por el contrario los mismos presentan una calidad excepcional.

A Espaiia llegaron en 1859 de la mano de Eloy Lecanda, que queria plantarlas en su finca de
Vega Sicilia. Pero, al igual que ha sucedido posteriormente en muchos casos, hubo que
arrancarlas  por que no se adaptaban al suelo 'y clima castellano.

Su brote es casi algodonoso, blanco a comienzos de primavera, que se torna después velloso. Sus
hojas jovenes son vellosas, transformandose después en arafiosas y finalmente glabras®, mientras
que el envés del limbo permanece siempre velloso. Las hojas adultas son de tamafio mediano,
forma orbicular**, haz de color verde oscuro y envés ligeramente arafioso, con senos laterales
poco pronunciados.
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Los zarcillos son carnosos y de dimensiones medias. Los sarmientos muestran un tinte rosa
palido, con nudos de color pardo oscuro y estan recubiertos de pruina malva.

El racimo es de tamafio muy pequefio, muy compactos y forma cilindrica o cdnica corta. Las
bayas son pequefias, de forma esférica y color azul-negro. La brotacion y la maduracion son
tempranas.

Es sensible a las heladas primaverales, la brotytis, el mildiu y el oidio. Precisa de podas largas.

% Sangiovese

Existen multitud de clones y subvariedades. Uno de los clones mas destacados es el purgaolo,
también llamado montepulciano.

Se cultiva también en las regiones limitrofes a la Toscana, como son Umbria y Emilia
Romagna, y estd presente en toda Italia central. Fuera de Italia la encontramos en California,
debido a los viticultores italianos que se asentaron alli a principios de siglo. Desde 1910 es
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habitual en Alexander Valley y mas tarde se extiende por el resto de California, sobre todo por
Napa Valley.

Cepa de porte erguido, brotacion media y madurez media e incluso tardia. Las hojas son de
tamafio grande, forma pentagonal, senos laterales pronunciados, haz verde claro y envés glabro.
Los racimos son grandes, medianamente compactos y con forma conica corta. Las bayas son de
tamafio grande, forma esférica y ovalada y color negro violeta. La piel es dura y llena de taninos.

Vista: a la vista los vinos de variedad Syrah presentan colores muy oscuros e intensos
del tipo rojo frambuesa o violeta intenso entre otros, todos ellos se hacen presentes en
las primeras etapas del vino o sea cuando este es joven. Con el paso del tiempo este
vino envejece de forma muy aceptable y excepcionalmente rapido pero resistiendo de
forma considerable la oxidacion.
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Aromas: se pueden apreciar en ¢l aromas muy agradables tales como el coco, higos, frutos secos,
grafito, vainilla y violeta entre otros.

Sabor: a la boca los vinos Syrah presentan una gran cantidad de taninos que lo hacen
muy agradable y permiten beberlo sin ningun tipo de problemas. Los sabores a
frambuesas, ciruelas, cassis, alquitran son los que mas se destacan en él. Al igual que
el Merlot el Syrah es un vino calido, suave y con gran cantidad de taninos que lo hacen
muy agradable.

En Espafia su cultivo es muy limitado. Forma parte de la composicion de los nuevos vinos del
Priorato y el Marqués de Grifién elabora un gran varietal de esta variedad en su finca de
Valdepusa, en Toledo.

Su brote es algodonoso blanco con reborde acarminado. Las hojas son medianas, de forma
pentagonal, senos laterales muy marcados, a veces posee siete lobulos a la vez, haz verde oscuro
y envés algodonoso. Los zarcillos son finos y largos y los sarmientos de color beige claro y con
nudos oscuros recubiertos de abundante pruina* malva.

Los racimos son de tamafno medio, compactos y de forma cilindrica. Las bayas son medianas, de
forma eliptica corta y color azul-negro. La brotacién es tardia y su madurez media. Es sensible a
la botrytis, a la sequia y, ademas, sus brazos se quiebran con facilidad bajo la accion de los
vientos violentos.

# Tinto Cao.
Su rendimiento es muy bajo, apenas 1,6 kilos por cepa. Maduracion tardia. Cuando las vifias son
jovenes las cualidades de las uvas bajan mucho, pero con la edad comienzan a aparecer sus
grandes virtudes, que son la elegancia y la finura.

# Touriga Francesa.
Sus 16bulos son menos pronunciados que en el caso de la Touriga Nacional, y su seno peciolar
tiene forma de V estrecha. La pulpa es menos jugosa y las bayas son mas redondeadas.
Su rendimiento se acerca a los 2,5 kilos por cepa. Tiene una maduracion precoz. Es sensible al
oidio y medianamente sensible al mildiu. Tiene un ciclo vegetativo muy largo.

# Touriga Nacional.
Su rendimiento ha sido histéricamente muy bajo, nunca mas de 800 gramos por cepa. Pero una
seleccion clonal realizada en 1978 ha permitido aumentar un poco el rendimiento y, en estos
momentos, da entre un kilo y un kilo y medio por cepa.
En su nacimiento tiene un buen nimero de racimos, pero su fructificaciéon es mas complicada,
puesto que es muy sensible a los cambios climaticos. Soporta muy bien el calor y necesita de la
presencia de los rayos solares, por lo que suele plantarse en laderas orientadas al sur.
Cepa de vigor medio, tirando a largo, su brotacion es intermedia. La hoja es muy heterogénea,
con senos laterales superiores en forma de U. El racimo es pequefio y medianamente compacto,
con pediunculo largo. La baya es de tamafio medio, redondeada o algo ovoide, de color negro
azulado.
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NOTA: Todas aquellas que se encuentren de color morado son las mas encontradas es australia.

REGIONES PRODUCTORAS DE UVA PARA LA ELABORACION DE LOS
DIFERENTES VINOS AUSTRALIANOS Y SUS BODEGAS.

REGION (1) CLARE VALLEY.

La region de Clare Valley o Clare/Watervale se localiza a 140 Km al norte de Adelaida
(Sur de Australia). Este area fue establecido por el pastor John Horrock en 1840 pero
seria su sirviente James Green quien plantaria las primeras vifias en Penwortham en
1842.

Este area fue bautizado por Edward Gleeson dandole el nombre de su ciudad natal en
Irlanda. Posteriormente en 1856 se establecieron en este lugar un grupo de familias
procedentes de Polonia que llegaron aqui huyendo de una persecucion religiosa que
sufrieron en su pais de origen. La region progresé principalmente gracias a los
esfuerzos de los curas Jesuitas hasta la gran depresién, cuando sufrio considerables
pérdidas como sucedié en todo el Continente Australiano. Con el gran empuje que dio
la industria vinicola en 1950 muchas bodegas se establecieron o retornaron al area
plantando unas excelentes calidades de uvas, principalmente Riesling. El resurgimiento
de la variedad Riesling como un vino blanco de larga vida, esta estrechamente ligado a
la revolucion tecnoldgica de la industria vinicola Australiana. En los afios 60 y 70 los
Riesling procedente de Clare Valley obtuvieron unos espectaculares resultados,
especialmente los producidos por John Vickery. En 1963 él fue quien empezd a utilizar
refrigeracion, bolsas de aire comprimido y sistemas de reticulacion con grandes
cantidades de didéxido de carbono, reduciendo el riesgo de oxidacion y controlando de
forma lenta y fria el proceso de fermentacién. Factor esencial para capturar todos los
aromas contenidos en la uva Riesling.

Junto a sus colegas de la region de Eden Valley (la cual veremos en el proximo
capitulo), los bodegueros de Clare Valley producen hoy en dia los mas finos vy
prestigiosos Riesling de toda Australia.



Clare Valley esta dividida en 5 zonas. Las cuales son de Norte a Sur, Clare, Sevenhill,
Watervale, Polish Hill River y Auburn.

Sobre el papel el clima de esta regién podria parecer algo caluroso para cultivar frutos
de buena calidad, especialmente Riesling. Pero éste se divide en muchos microclimas
que demuestran todo lo contrario. Las pendientes de las muchas colinas de esta zona
son un lugar ideal para crear vinos Riesling de larga vida.

Estos vinos, los Riesling, cuando son jovenes dan al paladar un toque austero en el que
predomina el sabor a lima. Aunque mejoran de forma sustancial conforme envejecen en
la botella ( 5-25 afios).

UVAS PARA VINOS BLANCOS QUE SE CULTIVAN EN LA ZONA: Ademas del
Semillén se cultivan Chardonnay, Frontignan, Riesling, Sauvignon Blanc y Verdelho.

UVAS PARA VINOS TINTOS QUE SE CULTIVAN EN LA ZONA: Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon, Grenache, Merlot, Pinot Noir y Shiraz.

Bodegas que se encuentran en esta region:

» EAGLEHAWK ESTATE.

= JEFFREY GROSSET

= JIM BARRY WINES

» LEASINGHAM WINES

= MINTARO CELLARS

» MITCHELL CELLARS

» MOUNT HORROCKS’S WINERY
= PAULETT’S

= PIKE’S POLISH HILL ESTATE
= SEVENHILL CELLARS

» SKILLOGALEE WINES

= TAYLOR’S

= TIM ADAMS WINES

= TIM KNAPPSTEIN

= WILSON VINEYARD

REGION (2) ADELAIDE HILLS AND EDEN VALLEY
La zona de “Adelaide Hills” y su region vecina “Eden Valley”, situadas a unos 70Km. al

noreste de Adelaide, estan adquiriendo muy rapidamente la reputacion de ser las areas
con el mejor clima frio para cultivar Chardonnay en Australia. Aunque esta region ya



producia cantidades comerciales de vino a comienzos de siglo, hacia el afio 1910 toda
actividad viticultural se vio paralizada y no fue hasta los afios 70 cuando se reinicio la
actividad vinicola.

Actualmente la zona cuenta con renombrados vifieros: Stephen & Prue Henschke y
Brian Croser de Petaluma Winery; Geoff Weaver, Tim Knappstein de Lenswood;
Adam Wynn de Mountadam y Jeffrey Grosset. Muchas variedades de uvas se han
introducido en esta area debido a que cultivadores, vifieros y consumidores han
comprobado la alta calidad de vinos que de ella alli se obtiene.

Penfolds, productora de los mas selectos vinos tintos Australianos, se ha introducido
también a esta region con la intencion de conseguir los mejores vinos blancos
Australianos. El razonablemente bajo precio de los terrenos en esta zona si se
comparan con los de Margaret River, permite que el precio de los vinos no sea muy
elevado. De esta manera las inversiones estan dirigidas a obtener una mejor calidad de
vifias y vinos.

El clima de Eden Valley es muy estable: frio con abundantes lluvias en primavera, dias
largos y secos durante la época critica de maduracion, y posteriormente una larga y fria
temporada ya que la recoleccion (vendimia) no tiene lugar hasta finales de Abril.

La mayoria de los mejores vifiedos de Chardonnay se encuentran situados a elevadas
altitudes, entre 300 y 500 metros, donde las temperaturas son muy bajas, lo que
favorece un largo y lento proceso de maduracion.

El suelo, constituido principalmente de arena sobre una base de rocas, es muy feértil y
bien drenado. Las vifias no reciben mucha agua con lo que se aumenta el sabor
afrutado. Este factor favorece la produccion de uvas muy concentradas y un
caracteristico sabor de climas frios, combinacion perfecta para vinos blancos
aromaticos que envejeceran elegantemente con el tiempo. En general se puede decir
que las condiciones son muy similares a las que existen en Burgundy, la mejor regidn
de Chardonnay en el mundo.

UVAS PARA VINOS BLANCOS QUE SE CULTIVAN EN LA ZONA: Las variedades
mas predominantes son Chardonnay, Riesling y Semillén.

UVAS PARA VINOS TINTOS QUE SE CULTIVAN EN LA ZONA: Cabernet Sauvignon,
Merlot, Pinot Meunier, Pinot Noir y Shiraz.

Bodegas que se encuentran en esta region:

= CRANEFORD

= GRAND CRU ESTATE (KARL SEPPELT)
= MOUNTADAM VINEYARD

= NORMAN’S CHAIS CLAREDON



» PETULAMA
» ROBERT HAMILTON & SONS
= STAFFORD RIDGE WINES

REGION (3) BAROSSA VALLEY.

La regiébn de Barossa Valley esta situada a 60Km al Noreste de Adelaide (Sur de
Australia). Este valle, debido a su rica tradicion vinicola y cultura, es la region mas
popular en todo el continente.

Esta zona ya desde sus comienzos adquirié una reputacion muy elevada en la industria
vinicola como productora de vinos de alta calidad.

El sur de Australia inicié su colonizacion a través de emigrantes libres. Al ser un area no
colonizada por convictos los granjeros Luteranos, liderados por August Kavel, se
asentaron en ella en 1838 principalmente para evitar las persecuciones religiosas que
sufrian en Alemania. Otras familias de clase media procedentes de Inglaterra se unieron
a la comunidad buscando un mejor nivel de vida.

En 1842 la comunidad Luterana se encontraba perfectamente asentada en la zona,
creando granjas y villas como la de Bethany e iniciando la plantacion de uvas.

Los ingleses aportaron gran cantidad de dinero y los Luteranos su cultura, incluyendo
su gran amor y conocimiento en vinos. Juntos establecieron esta importante industria
hacia el ano 1840. Su florecimiento fue espectacular y a mitad del siglo XX esta region
fue la mayor productora de vinos en toda Australia. Por esta razén es facil de
comprender el por qué la influencia germanica esta fuertemente arraigada en la zona,
incluso se encuentran muchos nombres como Lehmann, Henschke, Schrapel y muchos
otros descendientes directos de los primeros colonos de la region.

La region de Barossa Valley presenta diferentes regiones climaticas. Segun Andrew
Wigan, maximo responsable en la produccion de vinos en las bodegas Lehmann (1994),
"Este es un complejo y variado combinacién de climas con diferentes tipos de terrenos y
diferenciados grados de pluviosidad. Por lo que cada terroir varia segun el distrito".

Basicamente el clima lo podemos describir como Mediterraneo con veranos de calidos a
calurosos, inviernos humedos vy frios, y suplementarias lluvias en algunas partes. La
pluviosidad anual es de unos 650 mm. Uvas para vinos blancos que se cultivan en la
zona: Chardonnay, Chenin Blanc, Frontignan, Riesling, Sauvignon Blanc, Semillon,
Traminer.

Uvas para vinos tintos que se cultivan en la zona: Cabernet Sauvignon, Merlot,
Grenache, Pinot Noir, Malbec y Shiraz.



Bodegas que se encuentran en esta region:

= BASEDOW WINES

= BETHANY WINES

= CHARLES CIMICKY

= CHATEAU YALDARA ESTATE

= GRANT BURGE WINES

= HENSHKE CELLARS

= HERITAGE WINES

= KAISLER STUHL WINES

= KRONDORF WINES

= LEO BURING

= ORLANDO WINES

= PETER LEHMANN WINES

= StHALLETT (Lindner McLean Vineyards and Cellars)
= SALTRAM WINE ESTATES

= SEPPELT’S WINES

= TOLLANA WINES

= TOLLEY'S PEDARE

= WOLF BLASS INTERNATIONAL
= YALUMBA WINES

REGION (4) GRIFFITH/RIVERINA

Conocido como MIA, Area de Irrigacion de Murrumbidgee, es el distrito de vino mas
grande en Australia, el cual rodea la ciudad de Griffith que se encuentra 595 Km. al
suroeste de Sydney.

A finales del Siglo XIX, Sir Samuel McCaughy inicié la construccion del inmenso
pantano de Burrinjuck en el rio Murrumbidgee, a unos 60 Km. al suroeste de Yass.

John James McWilliam llegé a Hanwood, cerca de Griffith, con 40.000 tallos de vifias en
1913 buscando un terreno con suficiente recursos de agua para iniciar su proyecto de
viticultura.

El comenzé las plantaciones pero en pocos afios muchos otros granjeros se fueron
uniendo a esta labor. Todos los alrededores de Griffith fueron ocupados con el Unico
objetivo de plantar vifas. Después de la Primera Guerra Mundial gente de toda
Australia y de Europa, especialmente desde lItalia, llegaron a estas tierras, contratando
la labor de expertos productores de vinos. En 1921 se crearon las bodegas Penfolds,



siguiéndole en 1928 las bodegas de Bortolilas de Rosetto en 1930 y las de Miranda en
1938.

En esta region se encuentran extensas plantaciones de las variedades mas clasicas.
Los vinos de esta region no se caracterizan por su larga vida o calidad, aunque se
pueden encontrar vinos de buena calidad.

El terreno en esta area es generalmente pobre y es afectado por la erosion. Este varia
de lugares calcicos a arcillosos o a ligeros terrenos arenosos.

El clima es extremadamente caluroso en verano (30-40°C) e inviernos frios. Las
precipitaciones son escasas (350-400mm) por lo que necesita un buen sistema de
irrigacion.

Aqui se producen vinos tintos, blancos, espumosos, dulces Oportos, Jerez y vinos
dulces para postres.

Bodegas que se encuentran en esta region:

= DE BORTOLI'S

= McMANUS

= MCcWILLIAM'S BEELBANGERA
* MCcWILLIAM’S HANWOOD

« MCcWILLIAM'S YENDA

= MIRANDA CELLARS

= ROSSETTO & SONS

=  SAN BERNARDINO

«  WEST END WINES

« WILTON ESTATE

PROCESO DE ELABORACION DEL VINO.

La elaboracion del vino sera uno de los principales responsables del aroma, cuerpo y
sabor de los diferentes vinos.

Las uvas vendimiadas manualmente, son recibidas en la bodega para comenzar un
largo camino hasta la botella.

1.- Tras pasar por el estrujado, que consiste en chafar las uvas; y el despalillado, cuyo
principal cometido es el de eliminar los raspones del racimo separandolos asi de los
granos, las uvas llegan a los depdsitos de acero inoxidable donde arrancara la
fermentacion; proceso natural que convertira el mosto en vino.



2.- En la fermentacion las levaduras fermentan y el mosto se precipita y cambia
radicalmente. Esta transformacion, clave del proceso, es diferente segun la técnica y el
tipo de vino que se desee obtener. Durante la fermentacion se produce en el interior del
depdsito el llamado “sombrero”. Las pieles de las uvas flotan sobre el mosto debido a
que los azucares de la uva se han desdoblado en alcohol y en anhidrido carbonico
elevando el hollejo, formando una especie de sombrero que corona el liquido.

Este contacto entre el mosto y el hollejo, sera el responsable del aroma y color de los
diferentes vinos, ya que es en este ultimo donde se encuentran los componentes
aromaticos y cromaticos. Para elaborar vinos aromaticos naturales y limpios es
necesario ademas, controlar la temperatura de fermentaciéon la cual varia segun
queramos obtener un vino tinto, blanco o rosado.

3.- Al finalizar la fermentacion se procede a la clarificacion, filtracion vy tipificacion del
vino.

4.- Concluida la elaboracién, una parte de la produccion va a parar a los depdésitos para
un posterior embotellado, se trata de los vinos jovenes o de aio.

El resto de lo producido se destina a la crianza en barricas de roble donde el vino experimenta un
largo y delicado proceso de envejecimiento antes de llegar a la botella en donde también debe
permanecer un tiempo de reposo de modo que desaparecen las astringencias iniciales, hasta llegar
el momento Optimo de consumo.

DIFERENCIAS FUNDAMENTALES EN LA ELABORACION DE LOS DISTINTOS
VINOS.

ELABORACION DEL VINO BLANCO.

Tras el prensado tiene lugar la separacion de mostos o “desvinado”. La pasta con el
hollejo y el raspdn se traslada a las “jaulas” y se deja que el zumo vaya escurriendo
lentamente por la fuerza de la gravedad o por una ligera presion. “Mosto yema, de flor o
lagrima” son los distintos apelativos que reciben estos primeros mostos que son los de
mas calidad, finos y ligeros, aromaticos, suaves y afrutados.

Los mostos flor obtenidos de forma estatica, es decir, por gravedad, deben ser
adicionados con anhidrido sulfuroso con el fin de retrasar una fermentacién que surgiria
espontaneamente, debido al tiempo que deben permanecer escurriendo en contacto
con el aire.

La pasta sobrante va recibiendo presiones crecientes conforme se va solidificando por
falta de liquido. Los mostos “primeros”, “segundos” y “terceros” o “mostos de prensa’,
producto de los sucesivos prensados, va perdiendo calidad. Cada uno fermentara por

separado produciendo, l6gicamente, distintos tipos de vino.

Al final sdlo quedaran en la prensa los “orujos dulces o frescos”. Esta materia lejos de
ser un deshecho, tiene varios aprovechamientos. Como abono o piensos animales si se



fermentan los hollejos en ausencia de aire (anaerobiosis); lavados por difusion, se
obtienen las “piquetas”, las cuales, destiladas, producen alcoholes rectificados y otros
derivados, mientras que por destilacion directa se consigue el aguardiente de orujo,
también llamado orujo o marc.

Antes de entrar en la fase de fermentacién hay que proceder al “desfangado” de los
mostos, consistente en dejarlos reposar durante unas horas a fin de que las particulas
sélidas suspendidas en ellos se vayan depositando, por decantacion, en el fondo del
deposito.

La fermentacioén es el proceso mediante el cual los azucares contenidos en el mosto se
transforman en alcohol, principalmente, junto con otros compuestos organicos. Esta
fermentacion alcohdlica se lleva a cabo por la mediacion de las levaduras (micro
hongos que se encuentran en los suelos del viiedo) que al quedarse sin aire van
metabolizando los azucares en alcohol y gas carbdnico.

Durante este proceso es imprescindible controlar, por un lado, la densidad, con el fin de
determinar la cantidad de azucar que va quedando en el mosto y, por otro y sobre todo,
la temperatura ya que un exceso puede dar lugar a una parada de la fermentacion por
muerte de las levaduras.

El final de la fermentacion se produce de forma espontanea cuando el contenido de
azucar en el mosto (azucar residual) no sobrepasa los 4 6 5 gramos por litro. De esta
forma se habra obtenido un vino seco. Cuando la intencién es producir vinos semi-
secos o dulces, hay que detener la fermentacién por medios quimicos (adiccidén de
anhidrido sulfuroso) o fisicos (enfriamiento o sobrecalentamiento) en el momento que el
contenido de azucar residual es el adecuado para el vino que se quiere obtener.

La”fermentacién en virgen”, es decir sin contacto con los hollejos, propia de los mostos
blancos, produce vinos ligeros y muy limpios. Ahora bien, en la actualidad hay tendencias
que optan por una cierta maceracién del mosto con los orujos, frenando la fermentacion
mediante tratamientos de frio. Este método dota al vino de mas cuerpo, enriquece las
sensaciones en boca, aumenta su potencia aromatica, permite una mejor evolucion en
botella y le da una vida mas larga.

Finalizada la fermentacion se somete el vino a dos o tres trasiegos para eliminar los
restos solidos. Esta operacion se efectua entre noviembre y enero con el fin de que las
bajas temperaturas eviten contaminaciones por microorganismos. Después se procede a
la seleccién de calidades y a las correspondientes mezclas para lograr el resultado
deseado.

Por ultimo se hace una “clarificacion” definitiva mediante sustancias que arrastren los
posibles restos es suspension que hayan conseguido escaparse de los trasiegos y se
concluye con el “filtrado” antes del embotellado.



ELABORACION DEL VINO ROSADO.

Es similar en sus procesos a la del blanco, con la salvedad de que se utiliza uva tinta o
mezcla de blanca vy tinta.

Como paso previo a la fermentacion, el mosto se somete a una corta maceracion en
frio (para que no llegue a fermentar) junto a los hollejos, de donde extraera el color. A
continuacion se procede al desfangado, es decir se separan las materias sdlidas del
mosto, para efectuar la fermentacion en virgen.

Si por el contrario, el proceso de toma de color se realiza por la fermentacién de los
hollejos junto con el mosto (en este caso mostos procedentes de uvas blancas y tintas),
lo que se elabora entonces es un clarete.

Resumiendo, se puede decir que un rosado es el vino elaborado como un blanco pero
con uvas tintas o mezcla de tintas y blancas, mientras que un clarete es como un
rosado pero elaborado a la manera de los tintos.

ELABORACION DEL VINO TINTO.

Se realiza a partir del mosto de uvas tintas fermentado junto con las partes sélidas de
la uva (hollejo y pepitas). A diferencia con los blancos, la pasta resultante del estrujado,
debe pasar por el proceso de “despalillado”, que consiste en separar el grano del
raspon, con el fin de que durante la maceracién necesaria para la toma de color, no se
transmitan sabores herbaceos y amargosos de esta parte lefiosa del racimo.

Conviene aclarar que en los vinos tintos se llevan a cabo dos fermentaciones. La
primera, denominada fermentacion alcohdlica o “tumultuosa” debido a la gran actividad
que desarrollan en esta etapa las levaduras, los azucares se desdoblan en alcohol con
desprendimiento de anhidrido carbonico al tiempo que las materias colorantes del
hollejo se disuelven en el mosto. El gas carbdnico resultante empuja hacia arriba los
hollejos, formando una barrera natural llamada “sombrero”, que se debe ir remojando
con el mosto para activar la extraccién de color en una operacion llamada “remontado”.

Asimismo, el hollejo también debe de ser removido periddicamente, es lo que se llama
“bazuqueo”.

Una vez conseguido el color, se procede al “descube”, consistente en trasegar el
liquido, separado ya de la materia sélida, a otro depdsito en el que se realizara la
segunda fermentacidon denominada malo lactica, que proporciona al vino finura vy



suavidad, al transformar un acido fuerte como es el malico, en otro mas suave y
untuoso, el lactico.

Los restos sodlidos sobrantes de la primera fermentacién, son sometidos a fuertes
prensados obteniéndose el llamado “vino de prensa”, muy rico en color y taninos, y que
no debe mezclarse con el resto. Una vez terminadas las dos fermentaciones, el vino es
sometido a diversos trasiegos y tratamientos de clarificacion y estabilizacion, variables
segun su destino y tendentes a conservar la limpidez del producto embotellado.

Por ultimo los vinos son seleccionados por calidades y embotellados inmediatamente,
si van a salir al mercado como jévenes, o pasaran a permanecer en barricas de madera
hasta completar los procesos de crianza segun las caracteristicas del vino.

CLASIFICACION DE LOS VINOS.
SEGUN EL COLOR.

Segun el Estatuto del Vino de 1970, los vinos se subdividen en: tintos, rosados y
blancos.

Los vinos tintos se obtienen del prensado de uva negra que da mosto blanco, o bien
mosto colorado.

El color tinto se obtiene a base de los pigmentos que estan en el hollejo de la uva.
Cuanto mas tiempo esté el mosto en contacto con el hollejo, mas intenso sera el color
del vino y su concentracion de taninos (sustancias que se encuentran en las pieles,
pepitas etc.).

Los vinos rosados se obtienen del prensado de las mismas uvas que el tinto, si bien en
este caso el tiempo de contacto entre mosto y hollejo es mucho menor, con lo que el
color es menos fuerte.

Los vinos blancos por prensado de uva blanca o negra. En el caso de uva negra es
obligado impedir que el mosto tome color, por lo que se tienen que separar con rapidez
el mosto y los hollejos antes de que se inicie la fermentacién.
Los vinos aloques los mencionamos, aunque son vinos de baja calidad obtenidos de la
mezcla de vinos tintos y blancos, que, incluso, estan prohibidos en algunas
reglamentaciones.

SEGUN EL AZUCAR.

Ya hemos dicho que lo que hace al vino tal es la conversion de los azucares
(localizados en la uva y en las levaduras) en alcohol. Pero esta transformacion no se
realiza al 100%; hay una cantidad de azucar que no fermenta. Dependiendo de esta
cantidad podemos dividir los vinos en: secos, abocados, semi-secos, semi-dulces,
dulces y dulces naturales.



Secos: entre 1g. Y 3g. /L. Dentro del cual entran los vinos tintos, la mayoria de los
rosados y muchos de los blancos.

Abocados: entre 5g. Y 15g. Por litro.
Semisecos: de 15g. a 30g. por litro.
Semidulces: de 30g. a 50g. por litro.
Dulces: mas de 50g. por litro.

Dulces naturales: mas de 250g. por litro.
SEGUN LA EDAD.

Naturalmente el color da testimonio de la edad del vino dado que se va modificando con
el envejecimiento:

En los vinos Blancos la juventud del vino se manifiesta por coloraciones palidas, tonos
pajizos, limén, irisaciones verdosas y bordes blanquecinas (incoloras). Los mas
maduros tienen tonos mas dorados, ambarinos.

En los vinos Tintos la coloracién malva y purpura da paso a notas pardo - rojizas, teja,
mientras que los bordes pasan del rojizo - blanquecino al ambar y caoba.

Los vinos Rosados evoluciona en diferentes tonos de rosa hasta un rosa - naranja al
naranja y de ahi, a un naranja amarillento que ira denotando su envejecimiento.

Hay vinos elaborados para el consumo fresco (muchos blancos, espumosos...) a los
que la edad, l6gicamente, perjudica. Pero hay otros que se elaboran con el propdsito de
un ennoblecimiento a través de los ainos, mediante barrica y botella.

A partir de una calidad, en la etiqueta del vino suele figurar el aino en el que ha sido
cosechado.

Para los blancos lo mejor es que sean lo mas frescos posible (con excepciones como
algunos grandes blancos del Penedés...); en cambio para los tintos la norma es
contraria; aunque actualmente los vinos jévenes representan el triunfo de las modernas
técnicas de elaboracion de vinos ya que poseen una prestancia, color y sabor muy
interesantes, por no hablar de su precio y su mayor facilidad de venta.

Por otro lado hay que tener en cuenta que la vida de un vino tiene un limite. Hay una
evolucion ascendente en la calidad del vino hasta que llega a su punto algido, pero a
partir de ahi se inicia un descenso en el que el vino va perdiendo sus facultades.
(aunque no su carga historica). Es dificil que el punto culminante supere los 15 6 20
afnos.



SEGUN EL GRADO.

Naturalmente los azucares naturales en el proceso de fermentacion y por accion de las
levaduras se desdoblan en alcohol etilico y gas carbonico (CO2).

El grado alcohdlico resultante oscilara entre los 8 y los 14 grados, excepcionalmente 15
grados. Por encima de esta cantidad nos encontraremos con un vino tratado mediante
adicion de alcohol (sin ningun sentido peyorativo).

Estos son vinos generosos, como el Jerez (cuyo grado va desde los 15 y medio de un
Fino o de una manzanilla, a los 18 - 20 grados de oloroso, pasando por los 16 - 18 de
un amontillado). Los vinos licorosos que llevan afiadido, no solo alcohol, sino también
mostos el grado varian entre los 14 y 23.

Los vinos blancos ligeros suelen oscilar entre los 8 y los 11 grados (Ribeiro, Chacoli,
blancos catalanes...) mientras que los bancos con mas cuerpo rondaran los 12 grados,
igual que los rosados. El grado medio de los tintos oscila entre los 12 y 13 grados
(Rioja, Ribera del Duero...) hasta unos 14 grados en algunos Carifiena, Méntrida.

CLASIFICACION Y TIPOS DE VINO.

Clasificacion y tipo de vino Tiempo que el vino permanece en barrica Tiempo que
permanece en botella Tiempo Total.

Clasificacion y Tiempo que el vino Tiempo que el vino ..
. . . Tiempo Total
Tipo de Vino permanece en Barrica permanece en botella
Crianza , . L.
6 meses minimo 18 meses minimo 24 meses
Blancos y rosados
Crianza , . L.
. 6 meses minimo 18 meses minimo 24 meses
Tintos
Reserva , - .
6 meses minimo 18 meses minimo 24 meses
Blancos y rosados
Reserva , .
. 12 meses minimo 36 meses minimo 48 meses
Tintos
Gran Reserva , . L.
6 meses minimo 30 meses minimo 36 meses
Blancos y rosados
Gran Reserva , . , .
24 meseS minimo 36 meses minimo 60 meses

Tintos

CATEGORIAS DEL VINO.



La Unién Europea hace que los vinos caigan en tres diferentes categorias:

Vino de calidad

Vinos con denominaciéon de origen. Esto define a un 4rea geografica,
las practicas del crecimiento de la uva y las técnicas de
envejecimiento del vino practicadas en esa region. Esta categoria esta
abreviada en inglés como QWPSR (Quaility Wine Produced in an
Specific Region) o VQPRD en otros lenguajes europeos (Vino di
Qualita Prodotto in Regione Determinata)

Vino de Mesa

Todos los otros vinos producidos en la unién Europe que no tiene
denominacioén de origen. Normalmente contienen una denominacion
geografica en su etiqueta como: vin de pays y la region francesa de
donde proviene, vino de la tierra y la region espafiola de donde
procede.

Vino

Todos los otros vinos producidos fuera de la Uniéon Europea, como
Canada, E.U, Australia, Chile, etc.

EL ETIQUETADO AUSTRALIANO.

Posiblemente el etiquetado de las botellas australianas sea muy similar al que emplean
la mayoria de los paises productores de vinos, pero quizas haya alguna diferencia la
cual sea util o al menos curiosa para toda persona encarifiada con la industria vinicola.
Cuando uno decide visitar una tienda de licores para adquirir un vino, se encuentra ante
si un millar de etiquetas de vinos, cada cual tratando de enviar un mensaje a sus




visualizadores. Por lo tanto tener un minimo de conocimientos para comprender todos
los etiquetados que se nos presentan en frente, de seguro nos puede llegar a ser utiles.

Afio de Cosecha Ei

1994
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El etiquetado de los vinos australianos esta controlado y regulado por Label Integrity
Program "LIP" (Programa que certifica la autenticidad del vino). Este fue creado en
1990 y su unico objetivo es el de proporcionar al cliente la veracidad de todos los datos
referentes al vino en cuestion, como por ejemplo el afio de la cosecha, la variedad de la
uva o la procedencia del vino.

La regulacion impuesta por el LIP obliga a los productores de vino mantener unos
registros sobre cada cosecha que ha sido embotellada para en caso de queja o
reclamacion referentes al etiquetado del mismo, pueda ser verificada. (Carecer de estos
registros acarrea fuertes multas econémicas).

Todo lo reflejado en una etiqueta de vino australiano esta legislado por el Australiano
Food Standards Code, "Cdédigo general sobre alimentos de Australia". Cada estado
independientemente impone sus propias reglas, pero todas ellas sin excepcion
pretenden dar el maximo de informacion requerido por los consumidores de vino.

Por regla general una etiqueta de vino en Australia refleja los siguientes mensajes:



Vintage Date "Ano de Cosecha": Este es un dato no obligatorio, pero si se
menciona debe de ser auténtico.

Name y Full address "Nombre de la bodega" y la "direccion de la misma":
Deben de estar reflejados en la etiqueta.

Product Designation "Definicion del producto": Se debe de especificar la
naturaleza o procedencia del producto. Por norma general la variedad de uva utilizada
es la que define el producto.

Alcohol statement "Informacion del contenido alcohdlico": Este debe de ser
expuesto y en los vinos de mesa un margen de error mayor 0 menor, no maxima del
1.5% es permitido.

Standard drink "Contenido de alcohol consumido con cada envase": Es
obligatorio en todos los vinos etiquetados a partir del 22 de Diciembre de 1995. El
"standard drink" es la bebida que contiene 10gramos de alcohol (etanol). EI numero
reflejado sobre la etiqueta en este apartado depende de la capacidad de la botella y del
nivel alcohdlico del producto. Por ejemplo, una botella con una capacidad de 375ml y un
contenido alcohdlico del 13% contiene 3.8 de "standard drink".

El asesoramiento para el standard drink sigue la recomendacion aportada por el
National Health and medical Research Committee "Comité Nacional para la
Investigacion Médica y de Salud". Este propone el "4 y 2", o lo que es lo mismo, un
maximo de 4 standard drinks para un hombre adulto por dia 0 un maximo de 2 standard
drinks para mujeres adultas al dia.

Country of origin "Pais de origen": Este tiene que estar reflejado aunque no es
obligatorio mencionar la regién del mismo.

Volume statement "Capacidad del envase": Todo producto que se exponga para
ser vendido debe de tener bien visible este dato.

Cualquier preservativo, colorante, sabor artificial o antioxidante utilizado en la
produccion del vino, debe estar identificado en la etiqueta en el apartado de additive
"aditivo" con su numero de referencia. El aditivo mas comun empleado en los vinos es
el dioxido de sulfuro (220).

Back labels "Etiquetas traseras": Cualquier informacién que pueda ser
interesante para el consumidor, como pueda ser comentarios sobre la region de
procedencia, el estilo del vino o un resumido comentario sobre la cata del mismo es
reflejado en este espacio.

Algunos de los bodegueros llegan aun mas lejos describiendo las caracteristicas del
afo de la cosecha, los métodos de produccién o las mejores comidas para acompanar
el producto.

MENSAJE EN UNA BOTELLA.



¢ Han pensado alguna vez en la cantidad de informacion que
nos proporciona el mero hecho de ver una botella de vino?
Y no hablamos de ver la etiqueta. Tan solo el tamafo y la
forma de la botella nos proporcionan pistas. Por ello en
muchas catas a ciegas se han decantado previamente los
vinos a un decantador, o a otras botellas, todas iguales a ser
posible, y de las mas corrientes. O se tapan éstas de
manera que no se puede apreciar la silueta ni la altura, ni el
grosor... Pero ¢ qué significa la forma de cada botella? ;Y el
color? ;Y el tamafio? Lean, el mensaje que lleva una simple

botella.

Al principio casi todas las botellas eran iguales. Panzudas y de forma achatada, como
una enorme cebolla aplastada. Al irse perfeccionando e industrializando la produccion
de estas, llegamos a la botella de vino como ahora conocemos, de unas cuantas formas
y colores, y en general con un contenido de 75 cl. Unas teorias dicen que el tamano era
la capacidad pulmonar de la persona que las hacia, y otras, que era un quinto de un
galdn, cantidad ideal para una hombre ("cuando los hombres eran hombres", hemos
leido en alguna parte). En cualquier caso, lo que una persona podia 'soplar'... Aunque
de los tamafos ya hablaremos un poco mas adelante.

LAS FORMAS

Inicialmente, las zonas 'clasicas' de produccion, el llamado 'viejo mundo', que si lo
pensamos bien podriamos llamar Europa y nos entenderiamos todos mejor, definieron
una botella diferenciadora de los vinos que contenian. Surgieron asi las mas conocidas
botellas bordelesas y borgofionas. La bordelesa, recta y austera, de hombros rectos, y
la borgofiona, un poco mas redondeada y sensual. Como los vinos mismos, vaya. En
Alsacia y Alemania se adoptd una botella sin hombros, mas alargada, de forma tirando
a conica. En Provenza se eligié una extrafa forma que recuerda a las curvas de una
mujer mirandola bien, y a la botella de Coca-Cola si se mira mal. En el Rédano se optd
por la botella tipo Borgofia, aunque en algunas denominaciones se utilicen botellas
especiales, como la de Chateauneuf-du-Pape, con el simbolo papal en relieve (botella
horrible, todo sea dicho).

Por alguna razén nos han gustado siempre las botellas borgofionas. Tampoco es que
podamos esconder nuestra adiccion al Rdédano y la Borgoia, claro... El principal
problema de la botella alsaciana o Rhin, es que se apila fatal. Lo mejor es meterlas en
botelleros individualizados. Si se meten apiladas, en cuanto las miras, empiezan a
deslizarse, y es facil que se caigan. La verdad es que éste es el mayor inconveniente
que encontramos en esos rieslings que tanto nos gustan. Una vez fijadas estas zonas
'clasicas’, los vinos de otros lugares tienen tendencia a adoptar la botella de una de
éstas, dependiendo de las castas:

= Cabernet, merlot, etcétera: botella bordelesa



= Pinot noir y chardonnay: botella borgofiona

= Syrah, viognier, garnacha, etcétera: botella borgofiona al estilo del
Rédano

= Riesling, gewurztraminer, pinot gris: botella Rhin

Espafia se impuso la botella bordelesa para la mayoria de los vinos tintos: Rioja y
Ribera del Duero, con notables excepciones, como la conocida botella borgofiona de
Faustino con su esmerilado y sus caras de Rembrandt, y las clasicas borgofionas de los
riojas 'potentes: Monte Real, Vina Pomal, Viia Bosconia, Prado Enea... En Galicia hay
division entre Rhin y bordelesa para los albarifios y ribeiros. En Penédes un mega-mix
(igual que los vinos), aunque mas tirando a la bordelesa. Y en La Mancha normalmente
la mas barata que se encontrase. Y después llegaron nuestros amigos italianos, con su
aficion por el disefio, y lo cambiaron todo. Botellas mas altas, mas estilizadas, de
hombros anchos, troncocédnicas,... Estas botellas se suelen llamar ‘italianas', por
razones obvias. A mas ambiciosa y pesada la botella, mas ambicioso (y caro) el vino
que contiene. Hasta el punto de que cuando catas de una botella enorme, ya te
empieza a entrar miedo: las posibilidades de encontrar un monstruo sobre extraido,
sobre macerado, de fruta sobre madura, agresivo y abrasado por la madera, empiezan
a ser demasiado altas.

En los afios 80 Robert Mondavi, buscaba una manera de destacar frente al resto de
productores. Para ello, ideo la botella 'flange’, esa cuyo gollete esta justo en la boca,
haciéndola mas ancha, y que por lo tanto no se adapta bien a la capsula: dichas
botellas suelen ir sin ella, con el corcho al descubierto, o bien con una gota de lacre o
plastico, a modo de sello. Han pasado a ser equivalentes de vino barato, ya que al final
resultan mas econdmicas, y se encuentra en las gamas de vinos de supermercado de
gran parte de productores del 'nuevo mundo', especialmente California y Australia.

Una aportacién espafiola es la botella jerezana. Es similar a una botella bordelesa, tal
vez un tanto convexa en vez de recta, y el cuello presenta un abombamiento, y un
gollete particular, como en dos fases. Ha sido adoptada también por los productores de
Oporto, y algunos otros vinos tranquilos (tintos y blancos), aunque es una sensacion
extrafa el servir uno de estos vinos de dicha botella: se esperan los transparentes
colores de una manzanilla o un fino, o los intensos ambarinos de un oloroso o palo
cortado. Es extrafno ver salir de ésta un tinto de color violeta profundo. Es el hombre
animal de costumbres, ciertamente...

Algunas bodegas estan recurriendo a la botella personalizada, como elemento
distintivo, o simple y llanamente como un elemento mas para la lucha contra el fraude.
Es mas facil falsificar una botella normal que una 'personalizada': normalmente con un
escudo o motivo alusivo a la bodega en relieve sobre la etiqueta frontal. Para falsificar
una de éstas hay que procurarse al menos una botella vacia de la propia casa, no vale
ya una cualquiera... El uso de estas botellas requiere de una etiquetadora especial, que
centre la botella, pues la etiqueta no puede ir ya en cualquier parte. Para ello se utilizan
unas muescas, que se suelen encontrar en la parte inferior trasera, normalmente un par
de hendiduras rectangulares. Dado el coste mas elevado de estas botellas, pensamos



que algunas bodegas harian mejor en gastarse un poco mas de dinero en poner
mejores corchos que en botellas personalizadas.

En varias ocasiones se ha hablado de la botella mas fea del mundo, y nuestro voto va
por la utilizada por el Chateau de la Gardine en Chateauneuf-du-Pape en el Rédano. De
forma abombada e irregular, no cabe en ningun botellero ni en ningun sitio, y ademas
jes feisima! Nos tememos que alguna otra bodega ha empezado a utilizar esta misma
botella...

EL COLOR.

En cuanto al color, es principalmente oscuro, variando generalmente entre una gama de
verdes oscuros a marrones tirando a negros. El objetivo de esto no es ni mas ni menos
que proteger al vino de los rayos solares que puedan perjudicarlo. Por supuesto que
hay algunas excepciones, incluyendo botellas claras, para algunos blancos,
normalmente de consumo rapido, o la famosa del Roederer Cristal, uno de los
champafas mas exclusivos. Sin embargo, al ser el Champafia mas delicado, se venden
las botellas envueltas en un papel celofan que hace las labores de proteccion contra la
dafina luz. Y otros mas estramboticos, como azules chillones (bastante feas, segun
nuestro gusto... quién dijo que de gustos no hay nada escrito?), amarillos.

EL TAMANO.

Aparte del tamano 'standard' de 75 cl. (6 750 ml. segun los americanos: fijense que una
manera de distinguir las botellas destinadas al mercado americano es que tiene que
especificar 750 ml. y no 75 cl.), como habran notado, hay otros muchos, no todas las
botellas son iguales. Las hay 'dobles', 'medias', etcétera Pero todas estas tienen
nombres propios por los que se las conoce. Y son:

1.5 litros = 2 botellas -> Magnum

3 litros = 4 botellas -> Doble magnum o Jéroboam en Borgofia

4.5 litros = 6 botellas -> Jéroboam en Burdeos o Rehoboam en Borgoiia
6 litros = 8 botellas -> Imperial en Burdeos, o Mathusalem en Borgofa

9 litros = 12 botellas -> Salmanazar

12 litros =16 botellas -> Baltasar

15 litros = 20 botellas -> Nabucodonosor

Algunos tamafios mayores existen, aunque son extremadamente raros, por ejemplo:

20 litros = 28 botellas -> Solomon
27 litros = 36 botellas -> Primat

Segun cuentan, estos nombres se eligieron por lo pomposos que son, por los
productores de Champana a finales del siglo XIX, deseosos de asociar el 'glamour' a
sus vinos. La verdad es que tampoco fueron a elegir demasiado bien.



Hablando de Champana, las botellas de Champafa y otros espumosos tienen unos
requerimientos especiales, debido a la presion que tienen que soportar: hasta seis
atmosferas, con lo que el grosor del cristal tiene que ser mayor. Los corchos también
tienen que ser mas resistentes, y ademas estan sujetos por algun tipo de artilugio. Para
eso sirve el gollete. Originalmente, para sujetar el tapon, del tipo que fuera, a la botella.
En la actualidad s6lo cumple ese cometido en las botellas de espumosos. En el resto es
un elemento meramente decorativo. En los tamafios mas pequefios (muy usuales en
vinos dulces, por razones obvias), la botella de medio litro esta sustituyendo en buena
parte a la de 37.5 cl. Es un buen tamafo para una persona. Estas botellas - o los
tamanos todavia inferiores utilizados en las lineas aéreas o los 'benjamines' de
espumoso - suelen emplearse para vinos de consumo casi inmediato. A mayor tamafo
de recipiente, mas lenta es la evolucidon del vino. Es generalmente aceptado que el
tamano perfecto para la conservacion de los vinos, dentro de un equilibrio de un tamafo
realista, es el magnum. Algunos recomiendan comprar un magnum por cada seis
botellas de vino (de guarda, se sobreentiende) que se compren.

Y... jEL PRECIO!

Los precios aproximados de las botellas actualmente son de unas 25 a 35 pesetas por
una botella 'normal’. Si nos vamos ya a una tipo 'troncocénica’, el precio se dispara a
100 pesetas, que viene a ser mas o menos el coste de un magnum 'normal’. Y 125 para
un magnum 'especial’.

Estos son los tamanios 'realistas’, los que se utilizan de verdad. Pasando de aqui, al ser
producciones mucho mas bajas - incluso fabricadas a medida y bajo pedido - una
botella de tres litros se pone en unas 550, y la de 6 pasa de las 1100... El problema con
estos tamanos - ademas del servicio - es también el corcho. Un corcho para 3 litros sale
por unas 200 pesetas, el doble que el corcho mas 'fetén' que puedas encontrar para
una botella normal. Y unas 300 para el caso de 6 litros. Este tipo de botellas suelen ser
para regalos, decoraciones, promociones, etcétera, muchas veces llenadas con vino
corriente o sencillamente con agua coloreada. Como se pueden imaginar, servir una
copa de una de estas botellas no es labor facil... Los botellones de 15 6 18 litros
alcanzan unos precios de wunas 9.000 pesetas. En los tamafos realmente
extravagantes, como los botellones de 27 litros, el precio se dispara ya hasta
cantidades de unas 20.000 pesetas.

LOS MEJORES VINOS AUSTRALIANOS
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Penfolds Grange

Afada: 1994

Tipo de vino: Blanco

Bodega: Penfolds

Zona: Australia del Sur

Aspecto: Rojo picota de capa media alta

Aroma: Cacao violetas groselas y casis bien equilibrado
Gusto: amplio voluptuosos y... sublime en definitiva
Precio aproximado: Mas de 60 €
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Tyrrell’s vat 1 sémillon

Afada: 1991

Tipo de vino: Blanco

Bodega: Tyrrell's

Zona: Nueva Gales del sur

Aspecto: oro verde, limpio y brillante



Aroma: se van retirando los aromas a citricos dejando paso a
aromas que recuerdan a miel y brioche

Gusto: extremadamente delicado, aterciopelado y muy largo
Precio aproximado: De 30 a 60 €
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Wynns Coonawarra Estate Riesling

Afada: 1998

Tipo de vino: Blanco

Bodega: Wynns Coonnawarra Estate

Zona: Australia del Sur

Aspecto: amarillo pajizo con ribetes verdosos
Aroma: lima y fruta de la pasion, delicado y elegante
Gusto: con una acidez muy refrescante, arménico
Precio aproximado: De 10 a 15 €
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Lindemans Bin 65 Chardonnay



Afada: 2000

Tipo de vino: Blanco

Bodega: Lindemans

Zona: Nueva Gales del sur

Aspecto: Amarillo pajizo con ribetes verdosos

Aroma: Caricter varietal de la Chardonnay, frutas tropicales, notas a madera
Gusto: Todo lo que se puede pedir a un chardonnay

Precio aproximado: De 10 a 15 €

HENSCHKE
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Henschke Hill of Grace

Afada: 1994

Tipo de vino: Tinto

Bodega: Henschke

Zona: Australia Occidental

Aspecto: Rubi de media capa

Aroma: Vainilla, cedro

Gusto: perfecto y sublime, una buena competencia al grange
Precio aproximado: Mas de 60 €



Bannockburn Chardonnay

Afada: 1996

Tipo de vino: Blanco

Bodega: Bannockburn vineyards
Zona: Victoria

Aspecto: Amarillo dorado, limpio y brillante

Aroma: mantequilla lacteos cremas fundidos en ricos tostados

Gusto: Bien equilibrado, aparecen aromas a fruta (melon...)

Precio aproximado: De 30 a 60 €

PETALLUMA
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Afada: 1996

Tipo de vino: Tinto
Bodega: Petaluma
Zona: Australia del Sur

Petaluma Merlot




Aspecto: rojo con ribetes granates de buena capa
Aroma: Fruta muy madura con arandanos, grosellas
Gusto: buen peso de fruta en consonancia con los taninos
Precio aproximado: De 30 a 60 €

Jasper Hill Georgia’s paddock Shiraz

Afnada: 1997

Tipo de vino: Tinto

Bodega: Jasper hill

Zona: Victoria

Aspecto: De capa media alta rojo picota maduro

Aroma: de buena intensidad, fruta muy madura

Gusto: Amplio, con una gran concentracion, un tanino bien equilibrado con el peso de fruta.
Precio aproximado: De 30 a 60 €
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Wynns Coonawara Estate Michael Shiraz

Anada: 1996

Tipo de vino: Tinto

Bodega: Wynns Coonawarra Estate

Zona: Australia del Sur

Aspecto: color picota maduro profundo

Aroma: de alta intensidad, confitura de picotas, recuerdos a la madera, cedro y vainilla
Gusto: delicado, amplio, redondo y sutil

Precio aproximado: Mas de 60 €

De Bortoli Black Noble

Tipo de vino: Vino Generoso

Bodega: De Bortoli

Zona: Victoria

Aspecto: Ambar muy oscuro, casi opaco

Aroma: auténtica fruta pacificada, uvas y ciruelas, sobre fondos especiados



Gusto: goloso, denso, intenso, largisimo
Precio aproximado: De 30 a 60 €

OTROS VINOS AUSTRALIANOS.

NINE POPES

Tipo: Tinto

Ainada: 1997

Pais / Region: Australia / Australia del Sur
D.O.: Barossa

Productor: Charles Melton

Tipo de botella: Borgofiesa

Vol. botella: 75cl.

Grado alcoholico: 14.5°

P.V.P (IVA incl.) botella: 55,55 «




Tipo: Tinto

Variedades: 100% Shiraz

Anada: 1995

Pais / Region: Australia / Australia del Sur
D.O.: Barossa

Productor: St. Hallett Wines

Tipo de botella: Bordelesa

Vol. botella: 75cl.

Grado alcohdlico: 13.0°

P.V.P (IVA incl.) botella: 51,35

NOTA DE CATA:

Rico, amplio y complejo, este vino es un prodigio de elegancia y concentracion. Esta cargado de
aromas a frutos negros y regaliz, acompafniados de un ligero toque de evolucion que le hace muy
interesante en el actual momento de consumo.

» Envejecimiento:

2 afios en barricas de roble americano.
»Temperatura de servicio: 16°C

» Tiempo de consumo:

Apto para el consumo.

Tipo: Tinto

Variedades: 100% Shiraz

Anada: 1998

Pais / Region: Australia / Australia del Sur
D.O.: Claire Valley



Productor: Hardy Wines
Vol. botella: 75cl.
Grado alcoholico: 14.0°

P.V.P (IVA incl.) botella: 17,50 €

NOTA DE CATA:
Color rojo oscuro muy profundo. En nariz es intenso, aromas a frutos rojos, ahumados y a
madera. La entrada en boca es buena y suave, destacando las notas afrutadas y los taninos firmes.
Final largo y equilibrado.

» Envejecimiento:

20 meses en barricas de roble americano.

» Sugerencias:

Abrir la botella media hora antes del servicio para que el vino mejore sus cualidades

organolépticas.

» Temperatura de servicio: 17°C

» Maridaje: Carnes rojas asadas, quesos muy curados.

» Cristaleria: Copa Syrah Vinum Riedel

» Tiempo de consumo: Actual y los proximos 6 afios.
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Tipo: Tinto

Variedades: 90% Shiraz, 10% Cabernet Sauvignon
Afada: 2001

Pais / Region: Australia / Australia del Sur

D.O.: Coonawarra

Productor: Ian Hollick

Tipo de botella: Bordelesa

Vol. botella: 75cl.

P.V.P (IVA incl.) botella: 14,24 «


http://www.lavinia.es/dsp/?disp=catalog.ProductCard&Code1=2599036914&Code2=470&action=10&ProductCard_Id_Product=3870&ProductCard_Shell_Id=0

NOTA DE CATA:
Profundo color plirpura, aromas a pimienta negra y frutas del bosque. En boca es sabroso y
refinado, con una buena estructura aportada por la Cabernet Sauvignon. Los agradables taninos le
auguran una vida de entre siete y diez afios.
» Terruio:
52 ha. en la region de Coonawara, el 80% plantadas con variedades tintas.
» Envejecimiento:
Doce meses de crianza en  barricas de roble americano 'y  francés.
» Peculiaridades:
Excelente muestra de los cuidados productos que elabora esta bodega familiar instalada desde
1975 en el sudeste de Australia.

F  Sugerencias:

Descorchar cuarenta minutos antes del consumo.

F Temperatura de servicio:

16°C

» Maridaje:

Quesos curados, carnes blancas en salsa, cordero y filete de canguro.

» Tiempo de consumo:

Actual y en los proximos diez afios.
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Tipo: Tinto
Variedades: 85% Grenache Noir, 15% Shiraz
Ainada: 2001

Pais / Region: Australia / Australia del Sur
D.O.: Mc. Laren Valley

Productor: D'Arenberg

Tipo de botella: Bordelesa

Vol. botella: 75cl.

Grado alcohélico: 13.5°



P.V.P (IVA incl.) botella: 10,25 «
P.V.P (IVA incl.) botella: 8,85 ¢

NOTA DE CATA:
De color cereza y capa baja, en nariz destacan sus aromas de frutos rojos y compotas, con notas
especiadas y minerales. En boca es ligero, sabroso y muy facil de beber.
+» Terruiio:
Vinas antiguas en el McLaren Valley.
» Elaboracion:
Vinificacion tradicional a partir de variedades originarias del Rddano, con fermentacion en
depositos de acero inoxidable.
» Envejecimiento:
12 meses de crianza en barricas de roble.
» Peculiaridades:
Desde 1912 la familia Osborn explota estos vifiedos -originarios del siglo XIX- en el McLaren
Valley, en el Australia.
F  Sugerencias:
Mantener la temperatura durante todo el consumo.
» Temperatura de servicio:
16°C
» Maridaje:
Pichon asado, faisan al horno, capon trufado.
» Tiempo de consumo:
Actual y en los proximos tres afios.

Tipo: Tinto

Variedades: 60% Grenache Noir, 20% Mataro, 20% Shiraz
Anada: 2000

Pais / Region: Australia / Australia del Sur

D.O.: Barossa



Productor: Christine y David Powell
Tipo de botella: Borgofiesa

Vol. botella: 75cl.

Grado alcohélico: 13.0°

P.V.P (IVA incl.) botella: 48,25 «

NOTA DE CATA:

De color violeta opaco, este vino es un prodigio de concentracion y frutosidad. Denso, cargado de
fruta madura y taninos dulces, con un paso por boca untuoso y un postgusto largo y sabroso. Una
bomba expresiva.

» Elaboracion:
Maloléctica en acero.
» Envejecimiento:
No tiene crianza en barricas.
» Peculiaridades:
Torbreck Vintners fue fundada por David Powell en 1994. El Juveniles comenzd a
comercializarse en 1999, dedicado a un conocido bar de vinos parisino, de este mismo nombre.
Consejos
» Sugerencias:
Mantener la temperatura durante todo el consumo.
» Temperatura de servicio:
16°C
» Maridaje:
Guisos de carne y verduras.
» Cristaleria:
Copa Syrah Vinum Riedel
» Tiempo de consumo:
Actual y los proximos 7 afios.
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Tipo: Tinto

Variedades: 100% Shiraz

Afada: 2001

Pais / Region: Australia / Nuevo Gales del Sur
Productor: De Bortoli

Tipo de botella: Especial

Vol. botella: 75cl.

Grado alcoholico: 13.0°

P.V.P (IVA incl.) botella: 10,95 «

P.V.P (IVA incl.) caja de 6 botellas: 65,70 «

NOTA DE CATA:
De color rojo profundo, tiene una nariz marcada por los aromas a ciruela madura y especias
(pimienta), con notas avainilladas de la madera. En boca es sedoso, estructurado y equilibrado.
» Terruio:
Tierras llanas, irrigadas, de suelos fértiles, en Riverina.
» Elaboracion:
Recoleccion mecanica, prensado y clarificacion, fermentacion de dos semanas en depositos de
acero inoxidable a una temperatura de entre 13° y 17°, primera y segunda fermentacién en
barricas de roble americano, 100 % nuevas.
» Envejecimiento:
Crianza de dos meses en barricas de roble americano.
» Peculiaridades:
Darren de Bortoli es la cabeza enoldgica detras de esta mega-bodega del Murrumbidgee
Irrigation Area (MIA), proyecto de regadio en New South Wales iniciado en 1912.

» Sugerencias:

Beber fresco.

» Temperatura de servicio:

16°C

» Maridaje:

Roast Beef, platos asiaticos especiados, pizzas.

» Tiempo de consumo:

Actual, y dentro de los proximos cuatro anos.



Tipo: Tinto

Afada: 1998

Pais / Region: Australia / Australia del Sur
D.O.: Barossa

Productor: Charles Melton

Tipo de botella: Borgofiesa

Vol. botella: 75cl.

P.V.P (IVA incl.) botella: 49,99 «

Existencias limitadas. Disponible en tiendas.

NOTA DE CATA:

Vino rico y elegante con un buen peso de fruta tanto en nariz como en boca donde aparecen las
frutas rojas maduras acompafiadas de ligeros toques anisados y de regaliz. El Chateauneuf du
Pope australiano.

» Envejecimiento:

15 meses sobre lias en barricas de roble francés y americano.

Sugerencias:

Conviene decantar media hora antes del servicio.

» Temperatura de servicio: 16°C

» Tiempo de consumo:

Actual y los préximos 7 afios.



Tipo: Tinto

Variedades: 100% Shiraz

Afada: 1996

Pais / Region: Australia / Australia del Sur
D.O.: Coonawarra

Productor: Wynns Vineyard

Tipo de botella: Bordelesa

Vol. botella: 75cl.

Grado alcoholico: 13.0°

P.V.P (IVA incl.) botella: 112,00 £

NOTA DE CATA:

Un Cuvée que se produce en contadas ocasiones, denso y armonioso. La fruta madura y los
chocolates persisten en el paladar durante largo tiempo. Gran frutosidad y tanino maduro que
hacen de este vino uno de los mas destacables de cuantos se elaboran en Australia en la
actualidad.

» Elaboracion:

Largas maceraciones. No filtrado.

» Envejecimiento:

19 meses en barricas de roble nuevo americano.

» Peculiaridades:

Esta bodega es posiblemente la mas antigua del sur de Australia. Data de 1891.
» Sugerencias:

Decantar 1 hora antes de su consumo con el fin de mejorar su expresividad aromatica.
» Temperatura de servicio: 16°C

» Maridaje: Carnes rojas a la brasa, asados o quesos muy curados.

» Cristaleria:

Decantador Veritas.

» Tiempo de consumo:
Se encuentra en un buen momento de consumo aunque podrd tener una buena evolucion en
botella hasta el 2006.
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Vino Nottage Hill 2002 Chardonnay. Un excelente vino para acompaiiar las comidas en base de
mariscos, pastas y pollo.

Vino Nottage Hill 2001 Cabernet Shiraz. Un delicioso vino australiano para acompanar carnes



Vino Sandalford Chenin Verdéelo. Una delicia para acompanar los platos de mariscos, pastas y

pollo.
Un excelente acompafiante de pollos y comidas en base a aves en general.

CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO DE LOS VINOS.

El proceso de crianza de los vinos es largo y delicado y durante el mismo van a adquirir
una serie de caracteristicas particulares aportadas, principalmente, por la madera de
las barricas.

Los vinos que se someten a crianza, aunque son totalmente aptos para el consumo,
tienen posibilidades de ver mejoradas sus cualidades. Para su seleccion son sometidos
a una serie de degustaciones, mezclas y analisis que sirven para prever posibles
resultados posteriores. El vino que se va a someter a envejecimiento suele ser recio,
aspero, agresivo al paladar y con color intenso y vivo, aspectos que poco a poco se iran
puliendo y refinando conforme se van completando los periodos de crianza.

La eleccion adecuada de las barricas y el tiempo de permanencia del vino en ellas, van
a ser los principales factores que influiran de manera decisiva en los resultados finales
del vino. La barrica mas empleada es la de madera de roble con una capacidad de 225



litros, denominada bordelesa. Ahora bien, dependiendo de la procedencia del roble y de
la forma en que estén cortadas las “duelas” (cada una de las tablas que conforman la
barrica) la transmision de caracteres sera distinta.

También conviene aclarar que la edad de las barricas juega un papel importante en la
crianza de los vinos. Las barricas nuevas o con poco uso, transmiten con mayor rapidez
sus caracteres al vino que las viejas, ya que éstas han ido perdiendo sus aportes
caracteristicos con el uso y es necesaria una mayor permanencia del vino en ellas.

El tipo de madera mas extendido es el de roble americano, generalmente aserrado,
debido a su menor coste, aunque cada dia se utilizan mas las barricas de roble francés,
de maderas procedentes de los bosques de Allier, Limousin y Nevers, que aportan una
mayor elegancia al vino con una permanencia mas corta. En cualquier caso, lo que no
hay que olvidar nunca es que las barricas deben tener una estructura compacta, sin
fisuras y una perfecta limpieza.

Antes de recibir el vino, se quema el interior de la barrica con azufre para sanearla y
eliminar el oxigeno. El vino se introduce lentamente, mediante una cafa que llega hasta
el fondo para evitar la formacion de espuma que desplace el anhidrido sulfuroso
formado por la combustién de azufre. Una vez llena se suele cerrar con un tapén de
corcho recubierto de arpillera, o los novisimos de silicona de forma que queden lo mas
herméticas posibles.

El ambiente que rodea las barricas debe reunir una serie de condiciones que
favorezcan una oxidacion equilibrada, lenta y homogénea, para lo cual se precisa una
temperatura baja (13-15°C), y sin grandes oscilaciones entre invierno y verano, con una
humedad de alrededor del 75%.

Las barricas se iran colocando, en hileras superpuestas, permaneciendo el vino en su
interior, alrededor de seis meses aproximadamente. Transcurrido este tiempo se
procede al trasiego del vino a otra barrica cuidando de que no se mezcle con los
depdsitos o impurezas acumuladas en el fondo durante este tiempo. Por lo general esta
operacion se repite con la misma periodicidad hasta que el vino adquiere el punto
deseado, siempre al criterio del elaborador y guardando unos minimos regulados por
los organismos pertinentes.

Cuando se da por terminada la permanencia en barrica se procede a unificar
cualidades, mezclando vinos complementarios dentro de la misma cosecha. Una vez
logrado el vino deseado se procede al embotellado.

La botella, como la barrica, tiene que estar perfectamente limpia antes de recibir el vino.
Los corchos deben de tener una longitud minima de 44 mm. y estar exentos de olores
y porosidades.

Las botellas llenas y tapadas se colocan en los “calados” de las bodegas de manera
horizontal formando “rimas”. La horizontalidad provoca el contacto del vino con el
corcho manteniéndolo humedo y henchido y por tanto hermético.



Los “calados” son lugares totalmente aislados, generalmente subterraneos, que no
estan sometidos a corrientes de aire o cambios de temperatura y cuya humedad
relativa debe ser siempre superior al 70%.

La evolucion en botella no es la misma para todos los vinos y esta intimamente ligada a
la cantidad y calidad de compuestos fenoldgicos que contienen, especialmente los
taninos y la acidez total.

El estado 6ptimo de un vino que haya evolucionado bien durante su crianza en madera,
se obtiene después de permanecer el suficiente tiempo en botella, en donde
desarrollara el “bouquet” mediante la reduccion o falta de oxigeno y se redondeara
alcanzando su maxima expresion.

Dependiendo de los periodos que permanezcan los vinos en su fase de crianza (tanto
en barrica como en botella) podran exhibir en su contraetiqueta los vocablos crianza,
reserva o gran reserva, de acuerdo con el siguiente cuadro, que varia en el apartado de
crianza segun las denominaciones de origen:

PERIODOS MINIMOS DE CRIANZA
TIPOS DEVINO TOTAL BARRICA BOTELLA

Blanco/Rosado 24 meses 6 meses resto
CRIANZA
Tinto 24 meses 6 meses resto

Blanco/Rosado 24 meses 6 meses resto
RESERVA
Tinto 36 meses 12 meses resto

Blanco/Rosado 48 meses 6 meses resto
GRAN RESERVA
Tinto 60 meses 24 meses 36 meses

CONSERVACION.

Las botellas de vino deben estar guardadas en lugares
frescos, particularmente oscuros, sin luces fuertes
directas y preferiblemente acostadas horizontalmente (a




diferencia de los licores y destilados como wiskies, que se conservan en forma vertical);
lo ideal es que vino el esté en contacto con el corcho para evitar que el mismo se
seque, pierda elasticidad y penetre el aire. Los principales problemas durante la guarda
son el calor, los cambios de temperatura, la iluminacion, la falta de humedad y el
continué movimiento o vibracién, que mantiene el depdsito suspendido en el liquido.

TEMPERATURA.

El calor (mas de 25°) hace que el vino evolucione mas rapidamente en el interior de la
botella, y a temperaturas altas puede lograr dafar el contenido, que no lograra adquirir
su maduracion justa, sobre todo en los departamentos donde generalmente en invierno
poseen calefaccion por loza radiante. Las bajas temperaturas (menos de 10°), en
cambio, impiden la evolucion, la botella puede helarse y en casos extremos hasta
quebrarse. La temperatura ideal para guardar los vinos abarca desde 12° C hasta los
15° C, a lo sumo se podria llegar a los 20° C. Para medir la temperatura media y sus
variaciones es ideal colocar un termémetro.

ILUMINACION

La iluminacion también puede perjudicar el contenido de la botella de vino, es esencial
que la bodega este a oscuras pues la luz también acelera el proceso de oxidacidén. Se
debe evitar la exposicion de los rayos solares ultravioletas, luces haldégenas vy
fluorescentes. Si se coloca alguna luz, es conveniente que sea débil (aproximadamente
25 watts).

HUMEDAD.

La humedad ideal que deberia tener, en lo posible, una bodega hogarefia, oscila
aproximadamente entre el 55 % y el 75%, y para medirla es recomendable poseer un
higrometro. Es bueno saber que la falta de humedad posibilita que el agua del vino se
evapore del corcho, y éste al secarse pierde elasticidad, pudiéndose encoger o
producirse grietas, lo que deja espacio para que se introduzca el aire que penetra y
termina oxidando el vino. Por el contrario, demasiada humedad no solo puede estropear
las etiquetas de los vinos, sino que el corcho puede enmohecerse y por ende pudrirse,
estropeando el contenido de la botella y transmitiendo olores desagradables.
Para los mas exigentes consumidores se pueden adquirir las denominadas camaras de
vino, que poseen un control de temperatura y humedad manteniendo las botellas
guardadas en su interior en condiciones Optimas.

EL CORCHO.

En los tiempos que corren, todo parece andar un poco revuelto en el
mundo del vino. Los vinos tintos son de nueva tendencia, de autor,
estructurados, complejos, con gran cuerpo y carga tanica; no son
aquellos vinos finos clasicos, redondos, faciles de beber, que solian
oler a vainilla y madera. Mientras que los vinos blancos se maceran



en frio para obtener mas aroma, algunos fermentan en barrica nueva, son limpios y
brillantes, de aromas diferenciados y no estan tipificados con el camuflante aroma a
levadura seleccionada. Finalmente los rosados se hacen a partir de uvas tintas sanas y
poco maceradas, no con aquella mezcla de blancos y tintos oxidados a los que el
bodeguero daba los puntos de color a peticion del cliente haciéndolos mas claros o mas
oscuros. Ahora que la asepsia es el "primer mandamiento” , que la viha se planta en
espaldera, y las barricas son nuevas. Hoy en dia que, las botellas son troncocdnicas,
las etiquetas son de disefio, los tapones son de plastico y vienen de Australia o
Sudafrica. Hoy mas que nunca, quiero recordar la importancia de un clasico: el tapon de
corcho, porque no todo debe cambiar.

El tapdn de corcho es uno de los factores mas importantes en la maduracién del vino en
botella, preservandolo de la oxidacién y dando lugar al ambiente reductor y generador
de todos los aromas terciarios que se dan en el vino tras la fase de crianza en madera.
El corcho se hincha al contacto con el vino, y la botella queda herméticamente cerrada
para que no penetre el aire ni las bacterias. Es el material ideal para el taponado por su
elasticidad, longevidad, impermeabilidad, ya que resiste cualquier presion, es el material
flexible que menos influye en el sabor del vino (aunque a veces puede ser el causante
de sabores y aromas no deseados, como es el sabor a corcho o “bouchoneé” que mas
adelante comentaremos).

Para la buena conservacion del vino en botella es necesario que el corcho se conserve
humedo, alrededor del 60%-70% de humedad relativa, para que no se reseque y
mantenga asi sus cualidades aislantes.

UN POCO DE HISTORIA.

Se tiene conocimiento del uso del corcho como taponado para la
conservacion del vino desde el imperio romano.

Estos eran grandes conocedores del vino, de sus secretos y de sus efectos
- afrodisiacos y embriagadores. Utilizaban para tapar las anforas un trozo
de corteza de alcornoque envuelto en brea o resina. Hasta ese momento
los griegos se habian limitado a extender sobre la superficie del vino que
conservaban en anforas, una copa de aceite que lo protegia el vino de la
oxidacion.

En el siglo XVII, Don Pierre Perignon, un monje encargado de la gestion de la bodega en la
abadia benedictina de d’Hautvillers, situada en la Champagne francesa, comenz6 a hacer
experimentos sobre vinos que “refermentaban” y de esta manera descubri6é el champagne. Fue
también Pierre Perignon, quien en uno de sus viajes a otra abadia benedictina situada San Feliu
de Guixols, descubri6 el uso del tapon de corcho, que entonces era conico, y no cilindrico como
ahora, ya que su taponado era manual.

ORIGEN Y ELABORACION

- |¢Sabiais que Espana es el segundo productor mundial de
\corcho? En primer lugar esta Portugal, que produce casi un
¢ 150% del total la produccién mundial, mientras que Espafia



contribuye con un 25% del total. El resto proviene del sur de Europa (Francia e lItalia) y
norte de Africa (Argelia y Marruecos). El corcho se extrae de la corteza de una variedad
de alcornoque, el Quercus sube, que en Espafia encontramos principalmente en
Extremadura y Catalufia. Este arbol es el acompafiante mas frecuente en las zonas
calidas de la encina y en menor proporcion siempre en zonas menos calidas del rebollo.
El alcornoque tiene la propiedad de regenerar continuamente su corteza esponjosa y
ligera, el 85% de ella estd formada por gas (nitrégeno y oxigeno). Para realizar la
primera extraccion es necesario, que el arbol tenga al menos 40 afios, periodo tras el
cual se realizara la primera saca o descorche, aunque esta suele no ser de buena
calidad para la elaboracién de los tapones, ya que es preferible esperar unos 9 6 10
afos para poder realizar sacas con fin industrial y calidad suficiente.

El descorche del alcornoque se realiza de forma manual, utilizando sierras eléctricas
s6lo para las partes mas gruesas. La corteza se extrae del tronco y de las ramas mas
robustas teniendo sumo cuidado de no dafiar la corteza interna, de lo contrario no
habria regeneracién y el arbol moriria. Tras el pelado del alcornoque la corteza en
planchas mas o menos espesas, habran de secarse al sol durante 2 o 3 dias. Una vez
secas se herviran en autoclaves para desinfectarlas, quitarles impurezas y es entonces
cuando el corcho se hincha y adquiere su elasticidad definitiva. Después de ser
sometidas otra vez a unos dias de reposo, las planchas adquiriran el grado de humedad
recomendado para poder recortarlas y clasificarlas segun su espesor y calidad. Muy
importante para esta clasificacion es la cantidad de lenticelas que el corcho albergue,
las lenticelas son pequefios orificios que se forman en corchos jovenes, de color marrén
rojizo, mas o menos lignificadas y que frecuentemente son invadidas por mohos y
microorganismos no deseados. Cuanto mayor es la cantidad de lenticelas peor sera el
corcho. También influye para su clasificacion que el corcho esté maduro, que no esté
verde, asi como el hinchado o el nivel de agrietado. Sobre estos parametros se realiza
la clasificacion, por ejemplo el corcho flor es el de mejor calidad, seguido de los de
primera, segunda, tercera y asi sucesivamente.

El corte transversal de las planchas da la longitud del corcho, unos 45 mm
aproximadamente para los vinos jovenes de consumo inmediato, y entre 50 y 55 mm,
es decir, los de mayor longitud para los vinos de guarda. Por ultimo con cilindros
afilados o sacabocados se fabricaran los tapones. El siguiente paso es el de
desinfeccién los corchos, siempre lavados y esterilizados para que no trasmitan aromas
ni sustancias que contaminen el vino.

Antes del embotellado algunos corchos son parafinados y otros siliconados, la razén es
mantener la humedad y flexibilidad necesarias para facilitar el descorche en botella.

Cuando los corchos presentan muchas porosidades y es facil que los rellenen de una
pasta de polvo de corcho, dichos tapones se denominan corchos colmatados. Aunque
también encontramos corchos aglomerados hechos a partir de pequenos trozos de
corcho y poliuretano.



La siguiente tabla muestra tipos de corcho y algunos defectos que pueden presentar:

Es el de mayor calidad, no presenta ningun tipo de porosidad y es
Corcho Flor o1e . .
completamente natural. Se utiliza en vinos de gran calidad.
Cuando las lenticelas han sido rellenadas de aserrin de corcho y
Corcho Colmatado .
adhesivo.
Corcho Aglomerado Elaborados a partir de pequefios trozos, aserrin de corcho y
poliuretano.
Corcho Verde Cuando se obtiene de capas jovenes y presenta deformaciones
Corcho Graso Con gran cantidad de lenticelas
Corcho Lefoso Cuando es duro, seco y poco elastico
Corcho Agujereado g;a;%% 1es‘[a afectado por insectos que cavan galerias en el tronco

Tras el embotellado y taponado, las botellas de vino se visten con una capsula para resguardarlo
mejor. Estas capsulas suelen ser de plastico o de una aleacion de plomo y estafio. Una muy
interesante iniciativa es la de algunas bodegas cuya capsula es mdas corta que el corcho
permitiéndonos ver la evolucion del mismo ademés de su estado de conservacion, ya que el
corcho no tiene vida eterna, se va resecando y pierde su hermeticidad. Es recomendable hacerle
un reencorchado cada 20 afios aproximadamente para que siga cumpliendo su funcion. Esta
operacion es minuciosa y se realiza en las bodegas, normalmente para los grandes reservas de
afiadas historicas.

Por ultimo recordar que “el trozo de alcornoque” que alegremente taladramos con el sacacorchos
y que de forma automatica nos llevamos a la nariz, es una labor puramente artesanal tan
minuciosa como la de hacer un buen vino y que ha costado afios de paciencia y dedicacion, que
tiene tras de si una larga tradicion familiar. Ya que cada alcornoque plantado necesita mas de una
generacion para llegar a ser el guardian de un buen vino. No debemos olvidar que es parte de
nuestra historia y de nuestra cultura.




VINO Y NUTRICION.

Hasta el momento actual, la investigacion sobre el denominado binomio vino-salud se ha dirigido
al estudio de las sustancias polifenolicas que la uva ha transmitido al mosto fermentado. Pero
sobre la base que el vino no es un medicamento, sino un alimento y que como tal debe ser
tratado, se pueden combinar los campos de la fisiologia vegetal, la fisiologia humana y la

nutricion.

Recomendaciones de la Fundacion para la Investigacion del Vino y la Nutricion, FIVIN.
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El vino es una bebida para adultos sanos, absolutamente incompatible para
las mujeres en estado de gestacion y los lactantes, asi como para los
inmoderados.

El vino es sano solamente cuando es bebido con moderacion, es decir, con
respeto, educacion, cultura e inteligencia, lo cual permite disfrutarlo con los
cinco sentidos.

Los mayores encantos del vino estan en sus matices cromaticos 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 esta hecho para acompafiar a otros
alimentos y no como un objetivo por si mismo.

Armonizar vino con alimentos, asi 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 en el que los
mediterraneos lo hemos bebido durante miles  de anos.

Las familias, y en general los mayores que conocen el vino deben erigirse en
su principal vehiculo de divulgacién y en indiscutible ejemplo de
moderacion.

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



VINO SI, PERO CON MODERACION.

El hecho de que un consumo moderado de vino reporta numerosos beneficios para
nuestra salud es ya indudable. Segun el estado actual de las investigaciones se deduce
que el efecto positivo del consumo moderado del vino sobre la salud actua de la forma
siguiente:

» Previene alteraciones cardiovasculares, impidiendo la formacion de ateromas en
los  vasos sanguineos y la acumulacion de plaquetas, cuya presencia es un
riesgo para el infarto cardiovascular y embolias.

» Es anticancerigeno.

» El vino contiene agentes antioxidantes y previene contra enfermedades
producidas por la presencia de radicales oxidativos (sintomas de envejecimiento
precoz, mal de Alzheimer, etc.).

» Es agente antiviral, especialmente en afecciones del aparato digestivo.

Podemos definir el consumo moderado como la cantidad de vino que puede ser bebida
diariamente con el fin de aprovechar el maximo de sus efectos beneficiosos, sin resultar
perjudicial para la salud.

LA CATA DEL VINO.

En este apartado pretendemos que Usted pueda tener un criterio basico que le guien a
la hora de valorar un vino; que pueda conocer los pasos minimos rutinarios en una cata.
El consumidor es el ultimo eslabon de la larga cadena que comienza en la vifia. Es muy
importante que este protagonista final, sea una persona capaz de valorar todo este
largo recorrido.

La cata es un proceso fundamental ya que existen vinos de idéntica o similar
composiciéon quimica, pero con caracteres organolépticos y nivel de calidad muy
diferente, aspectos que nos serian imposibles de detectar sin una buena cata.

La cata de un vino consiste en la apreciacion sensorial de sus caracteres. Los analisis
quimicos y biolégicos son fundamentales en la bodega, pero unicamente son un
elemento complementario en el momento de la cata.



LOS ESTIMULOS SENSORIALES

Debemos saber diferenciar la naturaleza de los estimulos que proceden de los sentidos
que participan en la cata: la vista, el olfato y el gusto

LA VISTA
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Empiece por observar el vino, preferiblemente en una habitacién luminosa. Evite la luz
fluorescente. Para una mejor visualizacion, contrasta la copa con un fondo plano y
claro. Al verter el liquido, no llene demasiado la copa; de esta forma, el proceso de cata
sera mucho mas sencillo. Sujete la copa por la base o por el pie y distanciela de su
cuerpo formando un angulo de cuarenta y cinco grados. Preste atencion y podra
comprobar la claridad del vino, la intensidad de color, la graduacién del color desde el
centro hasta los bordes, si tiene burbujas o cuerpos extrafios.

Los vinos blancos presentan un color que varia desde el incoloro al amarillo intenso. Los vinos
mas palidos suelen proceder de climas frios, y los intensamente amarillos vienen de las regiones
mas calidas (por ejemplo, del hemisferio sur). Los vinos tintos nos aportan valiosa informacion a
través de su color. Observandolo, podemos determinar, por ejemplo, su edad, su calidad de
origen... ya que pierden progresivamente su color, volviéndose mas palidos con el tiempo y
evolucionando desde un rojo-violeta, un rubi y un rojo ladrillo hasta llegar a un tostado intenso.

Observando el color del perimetro marcado por la copa, podemos saber la edad del
vino; cuanto mas claro y marrén sea, mayor madurez tendra. El modo en que envejece
el vino también afecta al color. Los vinos envejecidos en madera pierden los tonos
rojos-violeta y purpura, dando paso a notas rojo-ladrillo o teja.

Posibles sedimentos



Si aparecen sedimentos, suele significar que se trata de un vino maduro que no ha sido
filtrado en exceso. En cualquier caso, el sedimento debe permanecer en la botella y no
servirse en la copa, ya que condiciona el gusto, la textura y la apariencia. Si hay
pequenos cristales incoloros en el fondo de una copa o botella de vino blanco, se trata
de depdsitos de tartratos. Dichos depdsitos son inofensivos y constituyen una prueba de
que el vino no ha sido tratado en exceso.

Burbujas

Las burbujas en caldos que no estan en movimiento pueden ser una seial de que el
vino no se encuentra en las mejores condiciones e indicar que se ha producido una
segunda fermentacién no deseada. Sin embargo, unas cuantas burbujas de pequeno
tamafio en un vino blanco, especialmente si se trata de un vino joven, pueden ser
intencionadas. En algunos casos, se embotella este tipo de vino con un poco de diéxido
de carbono que aporta cierto cosquilleo al paladar.

OLFATO.

Se han identificado mas de quinientos componentes aromaticos distintos en el vino. Por
esta razdn, a quienes se inician en el arte de la cata suele aconsejarse que respondan
a los estimulos tal y como los interpreta su propio cerebro.

Basicamente contamos con los denominados aromas primarios, secundarios y
terciarios.



Los aromas primarios son los mas llamativos y afrutados. Proceden de las propias
uvas, de su piel y de su pulpa.

Aquellos aromas aportados por la fermentacion se denominan secundarios. Suelen ser
mas complejos, destacando entre ellos los de levadura, mantequilla, vainilla, roble o
especias.

Los aromas terciarios, son los mas dificiles de identificar y describir y, a la vez, los mas
buscados. Entre los aromas terciarios mas reconocibles se encuentra, por ejemplo, el
de la miel. El conjunto de los aromas secundarios y los terciarios (desarrollados durante
el proceso de maduracién) es lo que conocemos como bouquet.

El vino debe tener un olor limpio y fresco. En cierto modo, su olor debe ser afrutado,
aunque en el caso de los vinos de mayor edad el aroma frutal pueda ser mas maduro,
mas complejo y menos claramente definido.

El Método De La Inhalacion

Para sacar el maximo partido a su sentido del olfato, acerque la nariz a la copa e inhale.
Después haga un remolino con el contenido de la copa, introduzca nuevamente su nariz
e inhale mas profundamente. En cualquier caso, es conveniente que opte por el método
que personalmente, le resulte mas eficaz. Una inhalaciéon profunda puede aportarle
tanta informacion como muchas pequefas y agudas.

EL GUSTO.
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El sentido del olfato y del gusto esta intimamente relacionado e interactuan durante este
proceso.

El primer sorbo de un vino que previamente hemos olido suele ser la confirmacion de su
aroma. Las papilas gustativas, sin embargo, tienen un papel crucial, dado que trasmiten
aspectos como la constitucion, el cuerpo o el tacto del vino.

Dulzura, Amargura, Tersura...

Segun el punto en el que se encuentren, las papilas gustativas tienen una sensibilidad
especial para los sabores. Por ejemplo, aquellas situadas en la punta de nuestra lengua
son mas sensibles a los azucares.

Las laterales detectan los acidos con rapidez, mientras las traseras nos transmiten los
sabores amargos.

Las papilas gustativas registran todas las sensaciones de aspereza o tersura ademas
de otros aspectos como el equilibrio o la permanencia (duracion en el tiempo del sabor),
muy importantes para cualquier vino.

Paladear Un Buen Vino
A la hora de probar el vino, es importante tomar una cantidad suficiente que permita
distribuir el liquido por toda la boca de forma que llegue bien a todas las papilas

gustativas. Paladee los sabores y piense en la textura.

Para que el vino se airee y se transmitan mejor todos sus aromas, al tomar el primer
sorbo, abra ligeramente la boca permitiendo entrar un poco de aire.



No trague ni escupa hasta tener una idea de los sabores y la sensacion del vino. El
ultimo sabor que queda, conocido como final o resabio, debe ser agradable y duradero.

Escupir El Vino

Escupir es esencial en una cata prolongada. Hacerlo, permite diferenciar unos sabores
de otros. No es necesario alcanzar grandes distancias. Existen jarras portatiles como el
spitto para recoger el vino sobrante.

NORMALIZACION Y CALIDAD.

Con la normalizacion de la industria del corcho se crea un marco de referencia, con criterios
objetivos, aplicable a la totalidad de su mercado. Este proceso de normalizacion se da a diversos
niveles, en funcion de las diferentes administraciones.

En el d&mbito internacional, las empresas se han ido certificando desde 1991 de acuerdo con las
normas ISO 9002. Por otra parte, la Confederacién Europea del Corcho, CELIEGE, puso en
marcha hace algunos afios una iniciativa para garantizar la aplicacion, en los paises responsables
de la produccion, la transformacion y la distribucion de tapones de corcho, de un conjunto de
normas destinadas a asegurar la calidad de las practicas del sector. En el origen de este sistema de
calidad se encuentra el principal proyecto de europeo de investigacidon sobre corcho, el Proyecto
Quercus, de 1992. Financiado al 50% por la Union Europea, el proyecto reunia siete paises
europeos e implicaba centros de investigacion publicos y laboratorios privados. El objetivo era el
estudio en profundidad de todas las etapas del proceso de elaboracion del corcho, desde el
alcornocal hasta el producto finalizado. Las principales conclusiones del estudio permitieron en el
afio 1996 presentar un Coédigo de Buenas Practicas Corcheras.

La implantacion de estas buenas prdcticas por parte de una empresa le permite acceder a la
acreditacion Systecode, certificada por Bureau Veritas a través de auditorias voluntarias y
confidenciales. De este modo se asegura que las empresas acreditadas cumplen con los requisitos
de las diferentes etapas de produccion (extraccion, hervido, lavado, etc.) y permite a los usuarios
conocer los criterios de trabajo de los proveedores. En resumen, tiene como objetivo garantizar
que los tapones de corcho estan fabricados segun unos criterios fruto del conocimiento cientifico.

En Espana se han redactado las normas UNE a través de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion, y en Catalufa hay publicadas, a través del Instituto Catalan del
Corcho, las «Normas Catalanas del Corcho» (NCS), 11 normas elaboradas por el sector corchero
catalan, pionero en la iniciativa normalizadora dentro de Espaiia.

PRODUCCION.


http://www.iso.ch/
http://www.corkqc.com/tcaquercus.htm
http://www.corkqc.com/tcaquercus.htm
http://www.bvqi.de/
http://www.aenor.es/
http://www.aenor.es/
http://www.pime.com/ics/index.htm
http://www.pime.com/ics/index.htm

La produccion total de vino era de 374 millones de litros mientras que en la temporada
2000/2001 la produccion fue de 1.035 millones de litros, representando un aumento de
176%. Durante el mismo periodo, la exportacion de vino australiano experimenté un
aumento considerable, pasando de 7,5 millones de litros a 339 millones de litros
exportados. Durante la temporada 2000/2001 el valor total de las exportaciones de vino
fue superior a los US$ 800 millones, lo que significéd un precio promedio de US$ 2,3 por
litro. Por ultimo, la superficie total de vifias en Australia durante la temporada 2000/2001
fue de 148.275 ha., mientras que en la temporada 1996/1997 la superficie era de solo
90.000 ha.

LAS CIFRAS MUNDIALES DEL VINO.
Durante el XXVI Congreso de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino (OIV),
celebrada en Adelaida, Australia, en octubre de este afo, el director general de la

institucion George Dutruc-Rosset, presenté un informe sobre vitivinicultura mundial,
donde se abordan las principales cifras de la situacion del vino durante el 2000.

SUPERFICIE TOTAL DEL VINEDO MUNDIAL.
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LISTA DE LOS 10 PRIMEROS VINEDOS MUNDIALES

ANO 2000 ([Reparticion
PAIS MILES DE|en %

HECTAREAS)
ESPANA 1.180 14,91%
FRANCIA 917 11,59%
ITALIA 908 11,47%
TURQUIA 581 7,34%
ESTADOS
UNIDOS 413 5,22%
IRAN 270 3,41%
PORTUGAL (261 3,30%
CHINA 260 3,29%
RUMANIA (248 3,14%
ARGENTINA (209 2,65%
TOTAI 7.913

PRODUCCION MUNDIAL DE VINO

La producciéon mundial de vino del 2000 (aparte de zumos y mostos) puede ser
calificada de "media a fuerte". La misma alcanza a 274,9 millones de hectolitros.



AMERICA

18% ASIA
EUROPA
AFRICA 3%
3%
OCEANIA
3%

LISTA DE LOS 10 PRIMEROS PRODUCTORES MUNDIALES DE VINO

ANO 2000 (EN|Reparticion
PAIS MILES DE|en %

HECTOLITROS)
FRANCIA 57.541 20,93%
ITALIA 51.620 18,78%
ESPANA 41.131 14,96%
ESTADOS
UNIDOS 22.100 8,04%
ARGENTINA 12.537 4,56%
ALEMANIA 9.852 3,58%
AUSTRALIA 8.592 3,13%
AFRICA DEL SUR (6.949 2,53%
PORTUGAL 6.694 2.43%
CHILE 6.674 2,43%
TOTALMUNDIAL(274.912

CONSUMO PER CAPITA DE VINO EN AUSTRALIA.

La industria vitivinicola australiana ha experimentado grandes cambios a lo largo de los
ultimos 40 anos. En los afos 50, el consumo de vino de mesa en Australia era de un
vaso por persona y afo. Hoy en dia, los australianos beben casi dos cajas de vino por



persona y afo. El vino es cada vez mas importante en Australia por su factor de valor
afiadido. Mientras que la lana, el trigo y la carne de vacuno salen del pais como materia
prima, el vino se transforma en producto, en un proceso de fabricacion en el que
participan viticultores, fabricantes de botellas, etiquetadores, empaquetadores,
fabricantes de maquinaria, la industria del turismo, etc.

CONSUMO MUNDIAL DE VINO

El consumo mundial ha alcanzado 219,4 millones de hectolitros en el 2000. La
comparacion entre continentes muestra que el aumento del consumo en Estados
Unidos, Canada y en Asia se ve mas que compensado por una nueva baja del consumo
en Europa.

CONSUMO GLOBAL DE VINO
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LISTA DE LOS 10 PRIMEROS PAISES CONSUMIDORES DE VINO

ANO 2000 (EN|Reparticiéon

PAIS MILES DE|len %
HECTOLITROS)
FRANCIA  {32.900 15,00%

ITALIA 30.800 14,04%




ESTADOS .
UNIDOS 21.400 9,76%
ALEMANIA [19.565 8,92%
ESPANA 14.500 6,61%
ARGENTINA(12.759 5,82%
REINO .
UNIDO 9.146 4,17%
CHINA 5.535 2,52%
RUSIA 5.500 2.51%
RUMANIA [5.215 2,38%
TOTAL

MUNDIAL [#19-357

EXPORTACIONES DE VINO.

Aunque Australia cuenta soélo con el 2% del mercado vitivinicola del mundo, exporta
mas del 27% de su produccion, lo que se cifra en torno a unas 1.000 empresas
vitivinicolas, de las cuales destacan Southcorp, Orlando Wyndham, BRL Hardy o
Mildara Blass. Mientras los productores de otros articulos alimenticios se centran en
Asia, los productores de vino se centran en Europa y EE.UU., si bien esperan ir
penetrando en los mercados asiaticos en el futuro. Actualmente, los principales
mercados son el Reino Unido, EE.UU., Nueva Zelanda, Canada, Suecia y Japon.

Las exportaciones de vino continiian experimentando un fuerte crecimiento. En el periodo anual
hasta el 30 de junio de 2000, los permisos a las exportaciones alcanzaron los 216 millones de
litros, lo que significa un valor de 991 millones de dolares, un aumento del 22% sobre el valor y
del 12% sobre el volumen desde 1997. En lo que va de afo, entre enero y mayo del 2001, la
industria australiana del vino pretende incrementar sus exportaciones en el afio 2025 hasta los
600 millones de litros, lo que representa 2,5 billones de ddlares australianos en ventas anuales.

VOCABULARIO DEL VINO.

A

Abocado — Vino con un cierto sabor dulce.

Acido acético — Resultante de la oxidacion del alcohol vinico, produciendo un sabor avinagrado.
Acido Malico — Se encuentra en las uvas verdes, transmitiendo un sabor acerbo al vino.

Acidoso — Sabor que se aprecia en el vino verde, que ha tenido una mala Fermentacion.
Acorchado — Vino con sabor a corcho o moho.

Afrutado - Vino con sabor a fruta, procedente de wuva madura y sana.
Aguja — Caracteristica del vino que todavia conserva una pequena parte de gas carbonico
generado en la fermentacion malo lactica.



Airen: Uva de vino blanca clasica con la distincion de ser la variedad de vifia mas ampliamente
plantada en Espafa. Altamente resistente a la sequia, es cultivada a una extraordinaria baja
densidad por hectarea en arbustos. Sus vinos son utilizados para destilar brandy y también cortar
con vinos de uva profundamente rojos para crear vinos mas ligeros y coloreados. Crecientemente
popularizado como vino blanco seco, es hecho para ser bebido fresco.

Amargo — Sabor desagradable de aquellos vinos que han tenido una elaboraciéon problematica.
Amistelado — Con sabor a mistela.

A.O.C. — Dicese de los vinos franceses de “Apellation d’Origine Contrdlée”. Que han sido
sometidos a un exhaustivo control.

Aroma — Conjunto de valores olfativos del vino. Los aromas primarios son los originados por la
uva; los secundarios se originan en el proceso de fermentacion, y el terciario, en la maduracion y
crianza del vino.

Aspero — Sabor duro y astringente, procedente de la existencia de taninos en el vino.
Astringencia — Sensacion de aspereza detectada en boca, sobre todo en la lengua, producida por
los taninos.

Aterciopelado — Vino de excelente tacto, suave y equilibrado.

Avinagrado — Vino que ha sufrido alteraciones por los acidos y ha iniciado el camino de
convertirse en vinagre.

B

Blanco — Vino procedente de uvas blancas.

Bobal — Variedad de uva tinta rica en Materias colorantes, de irregular resultado en la
vinificacion. Presente en los rosados valencianos.

Bouquet — Sensacion que se aprecia en el aroma de los vinos que han pasado por un proceso de
maduracion en barrica y botella.

Brut — Vino espumoso natural (cava), seco, sin adicion de azucares.

Brut Nature — Cava que se comercializa sin adicion de licor de expedicion.

C

Cabernet sauvignon — Variedad de uva tinta originaria del Medoc Frances y extendida en varias
D.O. espafiolas. La variedad mas internacionalmente plantada, se puede decir que ha dado la
vuelta al mundo, desde el Bordeaux francés a Catalunya en Espafia, de alli a Napa Valley en USA
pasa por Chile y Argentina y aparece en Australia, y en todas las regiones se ha adaptado
maravillosamente, la plasticidad de éste cepaje y la calidad de sus vinos es reconocida en todo el
mundo.

Cabezon — Dicese del vino que contiene productos quimicos para su conservacion que provocan
dolor de cabeza.

Calido — Cualidad del vino de cierta graduacion que causa un beber agradable.

Capsula — Cubierta, generalmente de plomo, que se coloca alrededor de la parte superior del
cuello de la botella, una vez se ha introducido el corcho.
Carnoso — Cualidad de un vino que tiene buen cuerpo, produciendo una sensacion de plenitud en
boca.

Carignane: (también conocida como Carinena y Mazuelo en Espafa, Gragnano en Italia). Uva
semi-clasica utilizada cominmente para hacer vinos tintos en Francia y el sur de Espafa. Es
también cultivada exitosamente en el Valle Central de California, frecuentemente terminando en



cortes genéricos para vinos comunes, aunque algunas plantaciones viejas permiten extraer vinos
de buena calidad. Cortado con otras variedades como ser Cinsaut, Grenache, Mourvedre y Syrah,
se lo ha utilizado para hacer vinos tintos al estilo de los del Rédano en California, similares al
famoso Chateauneuf-du-Pape.
Cata — es la operacion de experimentar, analizar y apreciar los caracteres organolépticos y mas
concretamente los caracteres olfato gustativos de un producto, en este caso el vino.

Catador — Persona que ejercita la cata.

Catavinos — Copa alta, mas estrecha en la boca, en la que se sirve el vino para ser catado.

Cava — Vino espumoso natural que se elabora por el método “champenoise”; es decir, haciendo
la segunda fermentacion en la misma botella. En Espafia las zonas de cava son Cataluiia,
Valencia, Aragon, La Rioja y Navarra. Se dice también de la nave subterranea de crianza para
VINos y espumosos.

Cencibel — Tipo de uva tinta de gran similitud con el tempranillo. Posee un excelente aroma y es
muy adecuado para elaborar vinos destinados a crianza. Se utiliza este término en las zonas de
Castilla- La Mancha.

Chacoli — Vino de poca graduacion, elaborado con uvas no maduras, con sabor un poco acido y
ligero. Se elaboro mucho en Navarra a principios del presente siglo. Es muy comun en el Pais
Vasco.

Chardonnay — Variedad de uva originaria de Francia, que se esta introduciendo en Espana para
elaboracion o de vinos blancos.

Chateaux — Palabra francesa que indica finca rustica donde se realiza todo el proceso, desde el
cultivo de las vifias hasta la produccién del vino. Este vocablo es muy usado en Burdeos.
Champan — Termino usado en Espafa para indicar el vino espumoso que se elabora en la region
francesa de Champagne.

Clarete — Vino tinto bajo de color, elaborado con wuvas tintas y blancas.
Consejo Regulador — Organismo formado por representantes de los sectores viticultor y
bodeguero de una determinada Denominacion de Origen, que controla el origen, la calidad de los
vinos amparados y procura su promocion.

Contra etiqueta — Sello acreditativo que entrega el Consejo Regulador a aquellos vinos que han
superado los parametros de calidad exigidos y se coloca en la parte posterior de la botella.
Control de Calidad — Anadlisis quimico y organoléptico a que es sometido un vino para
determinar sus caracteristicas y aptitud.

Control de Temperatura — Lo realiza el endlogo en el momento de la fermentacion para
conseguir que esta se produzca a una temperatura mas baja, que permita la conservacion los
aromas y las cualidades del mosto. También puede referirse al control que se realiza en el
momento de servir el vino y asi poder apreciar su sabor y calidad de modo optimo.

Corona (cava) — es la espuma que queda en la parte superior del cava, pegada al vidrio, una vez
se ha escanciado aquel en la copa.

Corto — Se dice del vino cuyo sabor dura poco en el paladar.
Coupage — Palabra francesa que designa el vino obtenido a partir de la mezcla de otros de
distintas cualidades, logrando asi una armonizacion.

Crianza — Proceso de envejecimiento en bota o barrica a que se somete el vino durante al menos
dos afos, periodo en el que adquiere unas determinadas caracteristicas de color, olor y sabor.

D



Degiiello (cava) — Parte del proceso de elaboracion de los vinos espumosos naturales en el que se
eliminan las que se forman durante la segunda fermentacion y depositadas junto al tapon.
Denominacion de Origen — Region, comarca o zona que reune una serie de caracteristicas que
dan singularidad a un producto.

Descube — Operacion de vaciado de la cuba en la que se separan el vino y los hollejos.

Despalillar — Eliminar de los racimos el escobajo o parte lefiosa antes de estrujarlos.
D.O.C. — Dicese de los vinos italianos de “Denominazione di origine controllata”
D.O.C.G. — Dicese de los vinos italianos de calidad superior con apelativo “Denominazione di
origine controllata e garantita”

D.T.W. — Denominacion de Vinos alemanes corrientes “Deutscher Tafelwein”
Duro — Vino demasiado astringente y tanico, no equilibrado. Suele ser una caracteristica de los
tinos jovenes destinados a una larga crianza.

E

Endlogo — Persona que se dedica a la elaboracion y crianza de los vinos.
Equilibrado — Cualidad del vino en que los sabores y aromas estan perfectamente armonizados.
Espumoso — Vino que conserva una parte de anhidrido carbonico y causa la formacion de
burbujas que permanecen largo tiempo.

Etiqueta — Identificacion en la que se especifican todos los datos referidos al vino en cuya
botella va adherida.

EVENA — Estacion de Viticultura y Enologia de Navarra, organismo auténomo dependiente del
Gobierno de Navarra que realiza un importante labro de control, investigacion y asesoramiento.

F

Fermentacion — Proceso por el que a causa de levaduras presentes en el hollejo de la uva, los
azucares del mosto se convierte en alcohol. Esta es la alcohodlica, pero existe otra fermentacion
posterior, llamada malica o malolactica, al transformarse el acido malico en 4cido lactico a
consecuencia de las bacterias.

Ficha de cata — Descripcion de las caracteristicas de aroma, color y sabor de un vino, realizada
por un experto.

Franco — Vino que muestra sus cualidades tal y como son, honradamente y sin ningln otro
regusto.

Frutoso — Vino en el que se nota el sabor y aroma de la fruta madre madura; serd, por lo general,
un vino joven.

G
Garantia de Origen — Denominacion que el Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
“Navarra” concede a aquellos vinos sin crianza en roble.

Garnacha — Existe de dos tipos: garnacha tinta y blanca. La tinta es un tipo de uva que
proporciona un mosto muy afrutado, aunque facilmente oxidable y esta recomendada para
rosados. La blanca produce vinos agradables en cuanto a acidez y contenido alcohélico.

Glabras: calvas, lampifas.

Glabro: calvo, lampifio.

Glicerina — Sustancia blanca contenida en los vinos, proveniente de la fermentacion del mosto,
de sabor dulce, que da al vino suavidad y ayuda a su conservacion.
Graciano - Variedad de uva tinta no muy abundante en  Navarra.



Grado — Proporcion de alcohol contenido en un vino. De ese modo, un vino de 14 grados posee
14 litros de alcohol puro por cada 100 de vino.
Gran Reserva — Nombre que se da a los vinos de larga crianza; como minimo dos afios naturales
en barrica de roble y tres en botella. En los blancos Gran Reserva el periodo minimo en roble se
reduce a seis meses.

Grenache: Una variedad de uva que se encuentra ampliamente cultivada en Espaia, (donde es
conocida bajo el nombre de Garnacha), en el sur de Francia y también en California. Es la uva
principal utilizada en el corte de vinos tintos conocido como Chateauneuf-du-Pape, junto con las
Mourvedre, Cinsaut y algunas otras, proporcionan buenos vinos de cortes bajo la denominacion
de "Cotes du Rhone Villages". En las regiones mas calidas de California la uva Grenache tiende a
producir vinos tintos que son frecuentemente "céalidos" debido a su alto contenido de alcohol y
con unos distintivos tintes de color naranja.

H
Hollejo — Piel de la uva, que se deja en contacto con el mosto para darle pigmentacion

I
INDO — Instituto Nacional de Denominacion de Origen

J

Joven — Vino no envejecido que conserva sus cualidades afrutadas.

Johannisberg Riesling: también conocida como Riesling y heinriesling en Austria. Una variedad
de uva blanca que se cultiva ampliamente a lo largo del rio Rin y su sistema (ej.: Rheingau,
Rheinhessen, Mosela, regiones de Nahe etc.) en Alemania y también en otras es de Europa. Es
también cultivado en Norte América, donde puede producir un vino floral, frutado seco bajo en
alcohol, 4cido y poco diferente del aleman "Kabinett" o un semi-seco con algo de azlcar residual
similar al aleman "Spatlese".

L

Largo — Vino que persiste a su paso por boca.

Levadura — Tipo de hongo unicelular presente en el hollejo, que produce la fermentacion del
mosto.

Lias — Posos que deja el vino en las barricas o botas tras su primera fermentacion.
Ligero — Vino con poco cuerpo y poca graduacion

M

Macabeo — Uva blanca muy producto va utilizada en la elaboracion de vinos blancos secos y
cava. En Navarra y la Rioja se la conoce por el nombre de viura.
Maceracion — Proceso en el que el hollejo esta inmerso por un periodo mas o menos largo en el
mosto que esta fermentado.

Maceracion Carbonica — Proceso de fermentacion con uvas enteras, sin romper.
Maderizado — Vino blanco excesivamente oxidado, que adquiere un color amarillento y sabor
desagradable, que recuerda al de las Islas Madeira.

Malvasia: Cepaje semi-clasico antiguo, probablemente de origen griego. Crecieron ampliamente
en areas de Italia en sub-variedades, tales como el Malvasia de Candia, Malvasia Istriana etc.



Brinda vino blanco seco y dulce, de iluminado color rojo, vinos con alto contenido de alcohol y
azucar residual.

Mazuelo — Variedad de uva tinta originaria de la Zona de Navarra y la Rioja.

Mencia — Variedad tinta que se cultiva principalmente en Galicia y Ledn.

Mercaptano — Olor muy desagradable producido por el sulfuro de hidrogeno proveniente de la
fermentacion.

Merlot: Variedad de uva tinta originaria de Francia. Noble cepaje oriundo de la region de
Bordeaux, en Francia, alli se lo encuentra acompafiando al Cabernet Sauvignon o también como
mono-varietal, tal y como lo elaboran en el Pomerol, pequefia zona dentro de Bordeaux. Los
vinos que se obtienen de esta variedad son siempre correctos.

Método Champenoise — Proceso de Elaboracion de espumosos consistente en una segunda
fermentacion en la botella.

Monastrell — uva tinta muy dulce que se cultiva en las zonas mediterraneas. Produce vinos de
mucho color y grado.

Mosto — Zumo de la uva sin fermentar.

Muerto — Vino que, por el tiempo, ha perdido todas sus cualidades.

(0)

Orbicular: redondo, circular.

Organoléptico — Referido al andlisis del vino a través de los sentidos.

Oxidacion — Proceso por el que el vino incorpora cierta cantidad de oxigeno, que afecta a sus
cualidades de modo distinto segun el tipo de vino.

Oxidado — Vino que ha sufrido oxidacion.

P

Pasado — Vino rancio con demasiada crianza.

Picado — Avinagrado, que se ha incorporado el acido acético.

Polifenoles — Sustancias colorantes y amargas contenidas en el vino.

Precipitar — Acto de depositarse sustancias en el fondo del recipiente debido al enfriamiento del
vino.

Pupitre — Mueble compartimentado de madera donde se colocan y remueven las botellas de
espumoso durante su evolucion.

Pruina: Tenue recubrimiento céreo que presentan las hojas, tallos o frutos de algunos vegetales.
Pinot Blanc: Es una mutacion del cepaje Pinot Gris. La uva es utilizada generalmente para hacer
vinos blancos, secos ¢ intensos en Alsacia, partes de Borgona y Austria. En este ultimo pais es
conocido como Weissburgunder. En California, una uva igualmente denominada es utilizada para
hacer un vino sutilmente frutado, similar a las versiones mas simples del Chardonnay. Utilizada
en muchos de los mejores espumantes de California por su contenido 4cido y limpido sabor.
Pinot Gris: Clon de Pinot Noir cultivada en las regiones costeras occidentales de los E.E.U.U..
También llamada Malvoisie o Pinot Beurot en el Loire, y en Languedoc, Francia. En Alemania y
Austria es conocida como Rulander o Grauer Burgunder donde es utilizada para hacer agradables
vinos blancos, jovenes en las regiones surefias. Existen versions llamadas Auxerrois Gris y Tokay
d'Alsacia que también se cultivan en Alsacia donde esta tltima variedad es usada para hacer un
vino amarillento-dorado con sabores aromaticos, frutales.

Pinot Noir: El mas importante cepaje de la region de Borgofia, Francia. Produce vino tinto que
es mas ligero en color que los tintos de Bordeaux (tales como Cabernet y Merlot). En el intento
producir los mejores vinos en regiones frias. Sus apreciados aromas y sabores frecuentemente



detectados son de cereza, menta, frambuesa, trufas.

R

Rancio — Olor desagradable del vino que se ha oxidado. Es un defecto, pero también puede ser
una virtud en ciertos tipos de vinos, como en algunos dulces o blancos.

Redondo - Vino completo, armoénico y equilibrado en todos sus componentes.
Reduccién — Proceso que ocurre en la botella, por el que el vino madura lentamente utilizando
solamente el oxigeno contenido en la misma.

Reserva — En ciertas regiones espafiolas, vino que ha pasado por un proceso de crianza mas
largo.

Retrogusto — Recuerdo mas o menos largo que deja un vino en boca después de haberse bebido.
Riesling — Variedad de uva blanca originaria de Alemania.

Rima — Posicion horizontal de la botella de cava en el momento de la fermentacion.
Robusto — Cualidad del vino de color y grado.

Rosado — Vino elaborado por uvas tintas, cuyo mosto ha permanecido solo unas horas en
contacto con los hollejos, fermentando sin estos.

S

Sabroso — Vino agradable por sus sabores a fruta.

Sangiovese: Uva semi-clasica cultivada en la region de Toscana, Italia. El producto utilizado
para el vino Chianti y otros vinos tintos toscanos. Tiene muchas versiones clonales, dos de las
cuales parecen predominar. La variedad Sangiovese Grosso, clon de Brunello es utilizado para el
oscuro vino tinto, tradicionalmente poderoso y de lento madurar llamado "Brunello de
Montalcino".

Seco — Vino que ha sufrido la fermentacion completa de sus azucares en alcohol, y por ello no es
sedoso ni suave, sino mas bien acido.

Sedimentos — Depositos o posos formados en el vino.

Semi-seco — Vino que tiene un agradable equilibrio entre su sabor amargo y su suavidad.
Sommelier — Palabra francesa que designa a la persona que se ocupa de la bodega y aconseja al
cliente la correcta eleccion del vino en los grandes restaurantes, ocupandose también de su
servicio .En Espaiia se llama Sumiller.

Sulfuroso — Vino que contiene dioxido de azufre en exceso y le proporciona sabor a huevos
cocidos.

Syrah: Una variedad de uva asociada con la region de Valle de Rhone, Francia, famosa por
proporcionar el vino tinto "Hermitage". En las regiones frias de Australia una uva similar esta
creciendo exitosamente, es llamada Shiraz. La uva precedente de esta version actual seria
originaria de la antigua Persia. En el estado de California, dependiendo de su ubicacion, vendimia
o técnica de fermentacion, produce vinos complejos o simples.

T

Tanino — Componente organico de la uva que aporta al vino sabor aspero y astringente. Un vino
tanico es aquél que posee dicho sabor.

Tempranillo — Variedad de uva tinta muy usada en vinos destinados a crianza.
Tinto — Variedad de vino elaborado con uvas tintas, que ha fermentado en contacto con los
hollejos.



A%

Vinifera — Cepa de la que se recogen las wuvas destinadas a producir vino.
Vino — Bebida procedente de la fermentacion del mosto o zumo de wuva.
Vino dulce — Dicese de los vinos que han tenido una fermentacién incompleta y conservan
azucar, conteniendo mas de 50 gramos por litro.

Vino generoso — Vino con alta graduacion alcoholica.

Vino Noble - Vino equilibrado elaborado con variedad de uva seleccionada.
Vinosidad — Caracteristica de un vino aromdtico y sabroso que produce una sensacion
reconfortante al ser bebido.
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