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1.- Que es el vino
El vino es el resultado  de extraer y procesar de la uva su jugo o agua alcoholizada con la semillas, la pulpa, la cascara o concha y demás sustancias minerales que están en dicha uva sumándole otros ingredientes  propios o endógenos que al término del proceso ha producido un VINO.- La uva contiene en su interior todos los elementos necesarios para la elaboración del vino.- Se da el nombre de «vino» únicamente al líquido resultante de la fermentación alcohólica, total o parcial, del zumo de uvas, sin adición de ninguna sustancia.-
Sobre la etimología de la expresión “VINO”  hay dos tendencias mayoritaria, la tradicional que señala procede de la latina “vinum” y antes  de una griega  “οἶνος”, la no tradicional señala señala que la palabra  una secuencia de la palabra amor en  sánscrita (vana) de donde viene también las expresiones “Venus”  y “Venera” . 

2.- Que es la denominación de origen
DOC o AOC ( (Appellation d´Origine Contrôlée, o  “Denominación de Origen,  o denominación de origen controlada)  es un tabulador oficial  que fija unas normas de producción y que sólo se concede tras una sucesión de catas muy rigurosas.- Se le define legalmente como “la denominación de un país, región o localidad que sirve para designar un producto del cual es originario, y cuya calidad o sus características responden al medio geográfico que incluye factores naturales y humanos”

El solicitar el reconocimiento AOC  es un derecho de cualquier viticultor quien debe dirigirse ante  el INAO de Francia que es un organismo público bajo la tutela del Ministerio de Agricultura francés que tiene esa fundamental función: otorgar el reconocimiento oficial  y emitir autorizaciones que garanticen  la autenticidad de la procedencia de un producto de calidad superior.- Para ello toman en cuenta distintos criterios que van desde la tierra,  condiciones de producción, análisis y catas. Al confirmar la calidad colocan estas siglas o mención.-   
Con estas siglas se protege  una calidad ya establecida  con sus principios sobre producción  (procedimientos de cultivo, vinificación, variedades, rendimientos por hectárea y proceso de etiquetado).

3.- Que es el terroir
TERROIR.-. Esta expresión no es de fácil traducción, algunos lo han asimilado a nuestra palabra ”terruño”, que no es exacta.- Mas bien podría decirse que el  'terroir'  es un espacio concreto que bajo la influencia de varios factores como el clima, la situación y el tipo de suelo permite lograr un producto concreto e identificable,  que un lenguaje más rígido son los que le van a dar carácter o personalidad al vino.- 

Cuando  más sol reciba el viñedo mayor es la concentración de azúcares en las uvas por vía a contrario la poca exposición al sol minimiza  los azúcares (y por lo tanto una pequeña cantidad de alcohol). 

Las cantidades o concentración del  azúcar en las uvas suele estar reglamentada en los diferentes países y se suele medir con un refractómetro portátil  (bastan pequeñas cantidades de mosto para determinar la concentración de azúcar en grados Brix).

4.- Que es la vendimia 
La vendimia es el acto y oportunidad  en que se realiza la recolección o cosecha de las uvas del viñedo  la cual se realiza entre Julio y Octubre (En nuestra América del Sur  es entre febrero y abril ). La oportunidad exacta del inicio es imponderable, pues va a depender  del grado de maduración de la uva.- Son los enólogos quienes determinan esta oportunidad en forma definitiva.-
La  vendimia es  un momento clave e importante en la actividad de un Chateau vitícola, pues  significa  la culminación de largos meses de trabajo en las viñas; a la vez que precede otros muchos a realizar en las bodegas.
5.- Que son las barricas de roble
BARRICAS DE ROBLE.-  Las barricas son el ENVASE o depósito que se utiliza para el procesamiento, guarda y conservación  del vino, las que se  fabrican sin ningún tipo de aditamento, como clavos, pegas.- Estas barricas en lo  normal de la gran vinatería francesa (sobre todo) se hace de roble, el cual le aporta al vino elementos coadyuvantes en su calidad, como polifenoles y taninos.- 

Una barrica tiene capacidad de 225 litros de vino, equivalente a 300 botellas  de 75 cl.- Existen también semi-barricas y cuartas de barrica, a la vez existe el tonel que corresponde cuatro barricas o  sean 900 litros, (igual a 100 cajas).
6.- Sistema de clasificación de los vinos
El sistema de clasificación  oficial de los vinos data del año de 1855, el cual fue elaborada a petición del Emperador Napoleón III para la Exposición Universal de París.  En esta primera y única clasificación  se determinaron la existencia en cinco categorías  en lo que respecta a los vinos tintos denominados primer, segundo, tercer, cuarto y quinto Crus Classés.- Asimismo se crearon 3 categorías en  vinos blancos (incluido un Premier Cru Supérieur)

En  la exposición estuvieron presentes 60 Chateau del Médoc, 1 Chateau de Graves y 26 Chateau de Sauternes y Barsac.  Por ello 4 de los cinco mejores vinos clasificados son de la región del MEDOC;  a saber , Château Latour, Château Lafite Rothschild, Château Margaux y Château Haut-Brion y uno de la región del  Graves.

El único cambio que ha sufrido esta clasificación se realizó en 1973 cuando el Chateau Mouton-Rothschild fue promovido a Premier Cru. 

No obstante  lo oficial, al margen de ello, existen vinos  con altas calidades  como CHÂTEAU PÉTRUS, cuyas mejores cosechas superan en precio a los oficiales premier crus.- Es un vino tinto de la región vitícola de Pomerol.  Se elabora casi completamente con uva merlot ( 95% merlot y 5% cabernet franc).-
Pero hay algo mas la región  de Pomerol y Saint Emilion estuvieron ausente de la lista de 1855, por lo cual elaboró su propia clasificación en 1955 con un aditamento  ya que esta se va actualizando aproximadamente cada diez años, pudiendo los vinos subir o bajar del puesto que estuvieron en la clasificación anterior sobre catas especificas de calidad.- Habida cuenta del surgimiento de vinos de alta calidad que no aparecen en esa  clasificación oficial, donde se observa un predominio de la región del MEDOC   y los vinos dulces de Sauternes-Barsac, las demás regiones han formulado sus propias clasificaciones; a saber:  

·  La Clasificación (oficial) de 1955 de St.-Émilion, que se actualiza aproximadamente cada década, siendo la última de 2006. 

· La Clasificación  (oficial) de 1959 de Graves, inicialmente clasificada en 1953. 

· La Clasificación Cru Bourgeois, que comenzó como clasificación no oficial,, luego se reconoció como oficial  (2003) la cual  fue anulada en 2007.  

De la misma manera debemos enfatizar que lo señalado está referido solo a la región de Burdeos , porque  Borgoña mantiene su propio sistema de clasificación con denominaciones específicas y propias, aunque  de  terminología  parecida.- 

7.- La producción vinícola en Francia  
La producción vinícola en Francia  esta determinado por algo mas de diez (10) regiones,  donde tres de ellas destacan por encima de las demás, a saber BORDEAUX (Burdeos, en español);  BORGOÑA y CHAMPAGNE.-

Para efectos de vinos, calidades  y clasificación hay que asentar que en Burdeos existen  9.000 bodegas  llamados normalmente châteaux;  14.000 productores de vino en  117.514 hectáreas de viñedos, y una producción anual de 700 millones de botellas 

Bordeaux es denominado, con razón, la Capital Mundial del vino.- 

Las otras regiones menos trascendentes son: Alsacia, Valle del Loira, Cotes de Rhone, Jura y Saboya, Suroeste, Languedoc-Rosellón y Provenza.-
8.- Burdeos o Bordeaux como productor de vinos
El nombre Burdeos deriva del francés au bord de l'eau esto es "a lo largo de las aguas  referido al estuario de la Gironda y sus afluentes, el Garona y el Dordoña que tienen un papel principal en la historia y el éxito de esta región.

La provincia de BURDEOS, en materia vinícola, tiene cinco (5) regiones  importante diferenciadas.- Ellas son:

a) REGIÓN DEL MEDOC 
Que produce los grandes premier crus  mas conocidos del mundo, a saber: el Margaux, el Latour  y el Lafite.  En esta  Región la variedad dominante  es la cabernet sauvignon, que se encuentra de normal mezclada en pequeñas proporciones  con merlot, cabernet franc y petit verdot.  

b) REGIÓN DEL  GRAVES

Además de ser la mas antigua es la que tienen mayores variedades de vinos, porque además de los tintos tiene una magnifica producción, produce también vinos blancos, tanto secos, con mucho prestigio mundial y un énfasis de olor a cereza, tabaco o chocolate.- Las cepas blancas más utilizadas son la sémillon y la sauvignon y, en proporción mucho menor, la Muscadelle.-

De esta región solo un vino participó de la primera y subsiguientes clasificaciones de vinos “Gran Crus Classé”; el  Château Haut-Brion; es decir de 61 grandes  vinos en competencia, esta región clasificó solo ese, que posteriormente cambio su nombre a “Pessac-Leognan”.- 
Ante ese sesgamiento en 1959 la región  produjo su  propia clasificación  
c) . REGIÓN de  SAUTERNES Y BARSAC.-
No obstante que la denominación que le hemos dado a la región, la verdad es que su localización esta dentro de la región de Graves.  Acá se produce el  Sauternes que es un Vino blanco de mucho abolengo mundial.- Este vino tiene un gran  aroma y color dorado muy visible, con notas de miel, de avellana y de naranja, es un vino clásico vino para el  postre.  La variedad que se utiliza son: sauvignon, sémillon y muscadelle. 

Siendo la misma cepa del Graves se increíble la diferencia que se dice radica en que las condiciones climáticas de Sauternes favorecen la formación de la botrytis cinerea (podredumbre noble), que decolora las uvas, las arruga y concentra su contenido de azúcar, de acidez y de glicerina. 

d) REGIÓN SAINT-ÉMILION 

Bella  región cuyo corazón funciona  alrededor del pueblo de Saint-Émilion, a unos 40 Km al noreste de Burdeos (5,200 Ha). La variedad de vinos de Saint-Émilion se explica por dos factores: por un lado, la gran diversidad de suelos, subsuelos y microclimas y, por otro, la cantidad de productores independientes. Una característica es, en primer lugar la utilización de las cepas merlot (75% del viñedo) y cabernet franc (20% del viñedo), y luego su duración normal  de 3 a 6 años con expectativa de vida de 10 a 20 años, en algunas cosechas.- 

e) REGIÓN POMEROL 

A esta REGIÓN  se le conoce como el reinado de la Merlot, que ocupa 3/4 partes de la superficie de su viñedo. La Cabernet Franc cubre una quinta parte  y  cabernet sauvignon aproximadamente un 5%, con una característica especial que se pueden beber bastante jóvenes  entre 4 y 6 años después de la vendimia.  
Esta REGIÓN (Pomerol) ha rechazado crear clasificaciones de vinos, pero ha producido vinos tintos que están entre los más caros del mundo, como el Pétrus
Las otras regiones menos importantes son estas cuatro:  Blayais,  Burgeois, Premières côtes de Bordeaux, Saint Macaire.
9.- Que es la fermentación
FERMENTACION.- Toda uva, y por tanto todos los vinos, contienen  azucares, lo que significa alcohol al ser fermentado,  asimismo toda uva contiene componentes aromáticos.- El proceso para hacer vino involucra la fermentación que es un proceso de oxidación, que se hace a partir de  Interacción   de los elementos que se encuentra en la Uva (jugo o agua, cascara, u hollejos,  etc.)  con  otros elementos  adicionados. El mosto se somete a procesos manuales  (molienda, filtrado con cedazo)  llamado prefermentación, hasta que se lleva a la barrica (guarda) donde  desarrollará en potencia y logrará  el sabor final que se espera del vino y de la cepa, en particular, al igual que todos los aromas que expedirán, al momento de su descorche. Por lo general, se destacan aquello vinos, que han sido almacenados en tinajas de roble. 

La fermentación es la parte principal del proceso de la elaboración del vino, en realidad el vino no puede elaborarse de forma alguna sin la fermentación. La fermentación tiene como principal efecto la conversión de los azúcares del mosto en alcohol etílico.  La Fermentación alcohólica  es el proceso que convierte el mosto en vino. (El azúcar del mosto se ha transformado en alcohol y en gas carbónico).  El vino no puede elaborarse  sin la fermentación, pues esta parte del proceso convierte los azúcares del mosto en alcohol etílico.  
Se dice que la fermentación propiamente dicho  tiene dos periodos, el primero  de fermentación alcohólica cuya finalidad última es la conversión de los azucares en alcohol (etanol), y el segundo periodo  es la llamada , Fermentación maloláctica  que sirve para  reducir la acidez del Vino, mediante una operación  para transformar el ácido málico que tiene el Vino  en ácido láctico.- Son las  presentes de forma natural en la uva, quienes tienen la mayor responsabilidad   para la conversión en  ácido láctico, es decir la conversión del ácido  en ácido láctico.- Este es el momento en se realiza el “clarificado” en que introducen al proceso fundamentalmente claras de huevos que acelera la caída al fondo de todos los elementos de impureza.- 

En la práctica, esta fermentación resulta indispensable para los vinos tintos, los clairets y se efectúa según el caso para los rosados. Por el contrario, es opcional en el caso de los vinos blancos.

10.- El corcho en las botellas de vino.
El corcho sirve de obturador  para el vino, ya que este elemento es fundamentalmente impermeable  en términos de impedir la entrada de aire o la salida de olores y sabores del vino.-  Produce un sellado perfecto  en términos de aumentar la presión y  la aislación.
Las células que forman parte del corcho vienen a ser diminutas prisiones para el aire que contienen y están adheridas entre sí por medio de una sustancia resinosa. Las características del corcho que más se aprecian en tecnología son su comprensibilidad y resistencia.  Según la calidad del vino se emplea un corcho de menor o mayor selección, y su precio estará en consonancia con el grado de pureza conseguido.

Debido a su estructura celular porosa, permite un ínfimo, pero necesario, intercambio entre el vino y el exterior, para permitir que  el vino evolucione y continúe con su  crianza en la botella.

El corcho se extrae de la mata  alcornoque y tarda  entre 40 y 45 años  para que el producto sea útil.-

Al utilizarse el corcho y producir el taponado termina el proceso de embotellamiento de los vinos y  el contacto del vino con el aire es prácticamente nulo.- Es por esta razón por la que el vino deja de envejecer (oxidarse), ya que por otra parte el cristal utilizado es impermeable al aire.-
En las producciones de vinos en otras regiones y de calidades menores el corcho se está sustituyendo por otros productos  de mas fácil acceso y mayor existencia de dicho producto.- 

Hay estudios que afirman que el corcho tiende a degradarse mediante una sustancia llamada tricloranisoles,  que sobrepasa del tapón al vino y lo echa a perder; se le ha dado a esta corrupción  de vino el nombre de “sabe a Corcho”.- Es por ello que cada día vienen mas botellas de vino sin corcho, en especial la de los vinos blancos, una  de cada tres botellas .-

El sustituto parece ser  las tapas de rosca y los tapones de vidrio con junta de silicona.  

11.- El Vino y la salud
El vino es bueno para la salud cuando se toma con moderación.-Se ha afirmado con algún respaldo científico que el vino sirve como factor para la reducción del riesgo de sufrir de enfermedades del corazón.- , es decir que quienes beben con moderación tienen menos propensión a enfermedades cardiacas.-

La razón que se ha aducido para la anterior afirmación es que el vino contiene alcohol  y este elemento morigera  el nivel de las sustancias químicas  responsables de la concentración de colesterol en la sangre y de las proteínas coagulantes.- Pero mas que el alcohol se enfatiza en los TANINOS (miembro de la categoría de los fenoles) que es considerado un antioxidante.-

Ahora bien, lo que no está determinado son los límites y espacios de la bebida con “moderación”; o en otras palabras, ¿Qué es la moderación a la hora de tomar vinos”.- En Francia se estima que el máximo de la moderación es de 6  diarios.-

Por otra parte la bebida tiene que ser también “frecuente” o tomado regularmente, porque cuando se deja de consumirlo por cierto tiempo el tomarlo  ”de golpe”  puede ser perjudicial porque se estaría excesivamente anticoagulado, lo que podría aumentar el riesgo de una apoplejía.-  

En este rubro de la salud hay que decir que se afirma que el vino estimula el apetito.-

12.- El Tanino del Vino
Taninos son las sustancias astringentes, presentes en la piel de las uvas (hollejos), las pepitas y raspones, y también en el roble, que le dan parte del cuerpo y extracto seco a los vinos. Los taninos tienden a "suavizarse" o "resolverse" con la crianza, con lo que los vinos son más suaves, amables y sedosos. Técnicamente este proceso se llama polimerización. El tanino es un elemento importante en el vino porque contribuye con la salud de las personas, es un antioxidante.- Este elemento produce una sensación de sequedad y aspereza después de tomar un sorbo de vino.  
El Tanino viene del pedúnculo, las semillas y el hollejo de las uvas.-

Los vinos tintos tienen mayor cantidad de tanino, sobre todo cuando  las uvas son de hollejo o piel gruesa.- También cuando la uva en su proceso  se somete a una larga maceración, o se les mantiene en contacto con pedúnculos durante la fermentación en las barricas de roble, ya que la propia barrica de roble aporta  tanino.-

13.- La temperatura del Vino 
Cuanto mas vino se prueba o se toma, mejor se desarrollará el paladar para apreciar calidades.-

La temperatura optima para tomar vino tinto es de 17 °C.- El vino blanco, los vinos dulces, los espumosos y los rosados deben tomarse bastante mas fríos, pero la temperatura ideal va a depender de la estación o de la temperatura exterior.- Si hay mucho frio externo algo mas cálido y se hay fuerte calor algo mas frio, pudiendo llegar hasta 8°C.-
La frase etiquetada de “tomar a la temperatura ambiente”, debe estar condicionado a la temperatura exterior.-

Para bajar la temperatura de un vino es recomendable un cubeta con hielo y sal.- 

14.- Los mejores vinos 
LOS MEJORES VINOS  provienen de viñedos cuyas plantas de uva  tienen entre ochenta (80) y ciento veinte (120) años.- Estas plantas tienen una duración algo por arriba de los 150 años.-  Un viñedo produce  uva de calidad aceptable (de regular a bueno) a partir de los 30 años  (se dice que produce menos cantidad pero mayor calidad) .- 
En Burdeos y en años anteriores  se presentó una caída en el consumo de sus vinos por parte del resto del mundo por el nivel de los precios de los vinos de esta región, lo que fue analizado y controlado por la CIVB (Consejo Interprofesional del vino de Burdeos), pero al conservar y mejorar la calidad el mercado se equilibró y los vinos de Burdeos siguen siendo lo mejor del mundo.-

LOS PREMIERS CRUS DE BURDEOS MAS IMPORTANTE SON:


1. Château Lafite-Rothschild, Pauillac , Médoc

2. Château Latour, Pauillac, Médoc

3. Margaux, Margaux, Médoc

4. Château Haut-Brion, Pessac, Graves

5. Château Mouton-Rothschild, Pauillac , Médoc

6. Château d´Yuqem, Sauternes

15.- El embotellado
EMBOTELLADO  El vino es transportado a una máquina embotelladora, para envasarlo o embotellarlo  en cuyo proceso no hay contacto con el aire  para que no dañe el vino.-  Ya estando embotellado el vino, no ocurre añejamiento. El tipo de botella más común es de 75 cc, pero existen otros envases mas grandes, como el Mágnum (1,5 litros); el doble magnum (3 litros), el imperial (de  6 litros).- Existen botellas más grandes en otras regiones distintas de Burdeos.-   
No obstante las bondades del envase de vidrio, algunas casas vinícolas envasan el vino  en “bag in box” (BIB) , que de normal contiene  de 1,5 a mililitros y está constituido por una caja de cartón ondulado y un saco estanco en su interior, con alta tecnología  compuesto por varias láminas que impide el paso del  oxígeno.

El dispensador  lo han fabricado de tal forma  que permite salir el vino, pero impide la entrada de aire,, de forma tal que el vino  se extrae  sin que el resto del contenido entre en contacto con el aire.  

16.- El grado alcohólico
El grado alcohólico del vino es siempre cercano a 12 cl.- Este grado alcohólico surge de una  relación entre el volumen de etanol que contiene el vino y el volumen total del vino, a una temperatura no mayor  de 20º .
17.- La acidez 
LA  ACIDEZ del vino es siempre necesaria  porque es la que permite una estabilización  y conservación del vino.- Esta acidez debe estar determinado por las exigencias de cada región,  buscando un equilibro para evitar  que el vino pierda calidad.- Esta acidez es indispensable para combatir bacterias negativas.
La  acidez debe ser equilibrada porque si es excesivo el vino será desagradable, si es insuficiente  casi no tendrá sabor.-  Ello significa que si al probar o tomar un vino no se le siente algo de acidez, el vino debe ser devuelto porque ha perdido sus propiedades fundamentales
18.- La maduración
La maduración de la uva la determina el enólogo según el tipo de vino que se desea producir.- Hay factores que dicho enólogo pondera a saber: a) Condiciones climáticas  (al aumentar la latitud, la uva madura más tarde), b) las Zona de producción  (las uvas de las viñas expuestas al Sur maduran primero que aquellas expuestas al Norte; al aumentar la altitud la uva madura primero; c) el Tipo de uva pues  las uvas blanca maduran generalmente primero que las de uva negra; d) el Tipo de vino que se quiera obtener,  

19.- El procesamiento
Durante la maduración y procesamiento de la uva  existen actos que contribuyen a consolidar las propiedades de la uva, como son:

a)  El acto de Despalillado, es decir el uso de un despalillador para separar  los racimos de uva  de la mata y de otros racimos 

b) El estrujado o estrujador  de la uva se realiza para extraer el mosto

c) La Maceración Es la operación durante la cual el mosto fresco está en contacto con sus hollejos. Esta fase es la que permite la extracción del color y la propagación de los taninos de los hollejos en el mosto. El vino blanco no necesita de esta maceración 

d) El  Deburbado  sirve para limpiar el mosto de sus partículas en suspensión llamadas "burbas". Generalmente, se realiza por decantación natural.  

e) El Descubado sirve para separar del mosto ya fermentado el hollejo y las pepitas o semillas, así como los depósitos de burbas mediante un trasvase a otro depósito.

20.- El trasiego
El trasiego es el proceso mediante el cual el vino que se encuentra en una barrica es trasegado para otras barricas.- Esto se debe a que  en el proceso de fermentación  se produce una sedimentación de diversas materias naturales como levaduras muertas, bacterias, etc, que  por gravedad caen al fondo de la barrica.- En este proceso se pierde un cinco por ciento (5%) aproximadamente.- Para este trasiego se utiliza una vela que a expertos   le muestran la claridad del vino.- Por ello se dice que esta clarificando el vino.-

El Trasiego se produce al final de la primera  fermentación, cuando el vino se separa de las lías (depósitos de burbas) depositadas en el fondo de la cuba. En este momento, el vino se trata con sulfitos, un derivado sulfuroso, para estabilizado y protegerlo de la oxidación.

21.- Clarificación del vino  
En el proceso del vino tinto se utilizan claras de huevo para lo que se llama clarificación del vino de dos a tres claras por cada 100 litros de vino,  que se baten previamente  con algo de sal para solubilizar la clara.- Esta parte del proceso  contribuye  primero a acelerar el proceso de caída de los sedimentos y a consolidar el color o el brillo del vino.

La YEMA del huevo, aquella que queda o sobra una vez utilizados los huevos para la clarificación, se utiliza en Burdeos para hacer un dulce  denominado “CANNELÉS”  al que se le agrega  leche semidesnatada,  mantequilla,  harina, azúcar, miel de abeja,  vainilla y otros aditamentos  y otras veces también le agregan chocolate.- 

Estos dulces son, hoy día, expresión de la gastronomía bordelesa.- 

22.- La Variedad  
VARIEDAD Es el nombre de las distintas variedades de plantas de VID, es decir la variedad es el tipo de uva que tienen un nombre propio específico. En los viñedos de denominación, la selección de las variedades obedece a una normativa muy rigurosa. La particularidad de los VINOS de Bordeaux reside en el hecho de que proceden del coupage de varias variedades.
En tinto: el Merlot, el Cabernet Sauvignon, el Cabernet Franc, el Cot (o Malbec), el Petit Verdot, y el Carmenere.

En blanco: el Sémillon, el Sauvignon blanc, la

Muscadelle, el Colombard, el Merlot Blanc y el Ugni blanco

Existen cientos de variedades de uvas  que producen  vinos aceptables. Muchas regiones desarrollan su propia cepa y sus propias marcas, sin que por ello dejen de ser productores de vino para el consumo masivo. Es el cqaso de las uvas tempranillo, Parraleta , Malbec, Moristel, Pinot Noir, Syrah, Samso, Monastrel, Riesling, Colombard, Chardonnay, etc.-
Ello significa que no existe, de normal en Bordeaux, lo que se denomina Varietales que es el uso de una sola variedad en la producción del vino, es un 100% del mismo tipo de uva.-  

Buscar la causa del desarrollo de tantas variedades carece de sentido, pero de querer hacerlo encontramos que todo es producto a la gran demanda mundial de los vinos, que en contrapartida genera pingues ganancias y una especial entidad social.- Véase el caso de Venezuela donde hace una década el consumo era mínimo y hoy día se ha propagado  exponencialmente.- 

23.-  El  CHATEAU  
CHATEAU es el Nombre que se suele utilizar para designar una explotación vitícola  con edificios, terroir  y logísticas  necesarias para la producción y la crianza del VINO. Otros nombres son: "domaine, cru, e/os", etc...Los Chateau en verdad son palacios o castillos o torres de la Francia Antigua  construidos para los nobles de la época, que en su sembradío cultivaron el vino hasta que fue éste producto el que jerarquizó la propiedad, ya que la fabricación de vinos se convirtió en una fuente de riqueza  y de prestigio social


Es tal el desarrollo de la producción del vino que en la edad media hubo de diseñarse un mapa vitivinícola  hasta que en los siglos XV y XVI, al mejorarse los sistemas de vinificación,  los vinos de Burdeos, Borgoña y Champaña  en Francia, fueron producidos por los grandes nobles y latifundistas con sus grandes propiedades y castillos, participando  del negocio vinícola. Es tal la furia del vino que en Burdeos (BORDEAUX) en el año 1300, Bertrand de Got, arzobispo de Burdeos, compró un terreno y plantó viñas cerca de su ciudad.- Este arzobispo luego fue designado PAPA  con el nombre de CLEMENTE V, en cuyo reinado cristiano eligió un lugar para la fabricación de vinos  que después sería Châteauneuf-du-Pape.-
24.- Las  etiquetas 
La etiqueta que figura en las botellas de vino de Burdeos es un reflejo de ese rigor y esa fiabilidad. Se muestra con la marca del vino   en una especie de estampilla que se coloca sobre la botella de vino  proporcionando  información al consumidor. Esta etiqueta será la que, ayude a  entender el origen de un vino, lo que puede esperar de él, durante cuánto tiempo puede conservarlo y cuál es el mejor momento para degustarlo.-  En Europa esta reglamentado casuísticamente.- Toda botella de vino tiene un etiqueta, por más diminuta e intrascendente que parezca, que contiene  información sobre el vino.- Las etiquetas de los vinos  describen, cuando menos, una información obligatoria informativa de los datos cuantitativos como son: 

· La marca.

· la categoría del vino (vino de la tierra, denominación de origen, ...); 

· el volumen nominal del producto o contenido neto (p.e. 750 ml); 

· el nombre y la dirección del embotellador, responsable legal ante el consumidor; 

· el grado alcohólico volumétrico total (% vol.) con un margen de desviación máximo del 0,5%; 

· las variedades de uva
Algunas  etiquetas tienen otras características que van desde la característica de la elaboración, temperatura de consumo adecuado y otras 

Además de la señalada etiqueta principal existen otras etiquetas, llamadas; a)  contra etiquetas, b)  y etiquetas menores.- Esta última de normal pequeña y colocada debajo  de la etiqueta principal. La contra etiqueta, es una etiqueta situada en la parte opuesta de la etiqueta principal donde suele darse información adicional, como el proceso de ensamblaje, la nota de cata o el aval del consejo regulador de la denominación de origen.- 

Hay Chateaux o casas que imprimen las etiquetas  diseñadas por artistas como Pablo Picaso y otros (Mouton de Rothschild)  de forma que la etiqueta en si es una obra de arte.-
25.- La poda 
En Burdeos la mata de uva es podada doblemente, primero para evitar un mayor tamaño de la mata y luego para dejar en cada planta  un número bajo racimos  para que las propiedades de la mata se condensen en los racimos que se dejan.-   Se dice que de esta manera  el viñedo alcanza un nivel de producción adecuado a la calidad que se espera con una ecuación de a menor tamaño mayor calidad.- También existe el criterio que ello permite mantener el equilibrio necesario entre los frutos (uvas)  y la madera de la mata.-
Como quiera que la plantación de las plantas de uva se ha realizado  en hileras homogéneas, regulares y ordenadas,  con algo de militar y mucho de procesión, mas una distancia  entre plantas,  la poda permite un mejor manejo del viñedo, porque  la planta ya no va a crecer en forma  desordenada y a tamaños variables, sino que se mantiene una homogeneidad buena para las etapas a cumplir.- 

Hemos visto que las hileras están comunicadas mediantes un alambrado que informan que de esa manera resulta más adecuada para la recolección de las uvas.

26.- El Prensado
El Prensado (con Prensas especiales)   permite, por la presión ejercida,   extraer el mosto o el vino.- Este prensado tiene lugar después de la fermentación alcohólica. Salvo los casos de  vino blanco en que tiene lugar después de la vendimia.  El  prensado es un estrujado mecánico de los granos de uva para extraer el mosto; o es también una operación que consiste en extraer el mosto o el vino por presión utilizando unos aparatos llamados prensas ( En el caso de! vino blanco, repetimos, e! prensado tiene lugar justo después de la vendimia).  .

 La mayoría de los componentes de sabor se encuentran ubicados en la parte interior de la piel de la uva, es por esta razón por la que el prensado ocupa un proceso fundamental a la hora de proporcionar sabores primarios al vino, ya que para el prensado  la uva no se lava para que las levaduras que se encuentran sobre el fruto ayuden en la fermentación. Este prensado se realiza con los racimos enteros, sin tan siquiera estrujarlos porque el prensado constituye este estrujamiento. Esto se realiza a temperaturas relativamente elevadas.

El mejor ejemplo del prensado es el  Beaujolais Nouveau  francés que es un vino joven de gran renombre, que se fabrica mediante la maceración  en dos fases. En la primera, de una semana aproximadamente,  los racimos enteros, sin despalillar ni estrujar, se depositan en depósitos de hormigón o cemento. Al tiempo  se produce un anhídrido carbónico produciendo una fermentación con el mosto de su interior.- En ese momento se hace el prensado  en que se produce una segunda fermentación: la alcohólica.- Luego  se realiza en una forma bastante mas rápida los pasos siguientes del proceso de vinificación en tinto (clarificación, estabilización etc.)  y sin mas, en poco tiempo se embotella y el tercer jueves de noviembre se realiza la fiesta del Beaujolais Nouveau, es decir  el 18 de noviembre de este año 2009.-  Se denomina   Beaujolais   porque es producido en la región de Beaujolais de Francia  y nouveau  porque se trata de un vino nuevo o joven que se confecciona a partir  de uvas gamay y por lo joven  tienen poco   contenidos de taninos.  Y no deben ser  envejecidos durante largos periodos de tiempo

Una revista americana señala que la distribución del BEAUJOLAIS NOUVEAU es un ejemplo de organización y estructura.-

La forma del PRENSADO  puede afectar a las propiedades organolépticas del mosto.- Si  se prensa poco se extraen los azúcares del centro de la uva, obteniéndose pocos polifenoles (vinos blancos afrutados), pero si se  prensa fuertemente los taninos empiezan a extraerse y la coloración tinta aparece.

27.- El  Coupage
El coupage es una técnica que mezcla vinos de diferentes características para optimizar la calidad del vino, dando nacimiento a un vino que asimila y condensa  las cualidades de los vinos que integran la mezcla utilizada. El coupage integra o complementa diversas mezclas. Al menos en Bordeaux se admite esta técnica y se producen vinos del coupage mezclando variedades previamente cosechadas y unificadas por separado a fin de alcanzar la armonía y el equilibrio deseados.
Esta técnica no es universal ni siquiera generalmente admitida ya que tiene muchos detractores quienes señalan que esta técnica lo que produce son  vinos falsos.- Este vino, dicen algunos produce solo el denominado “vinos rosado”  que es la mejor expresión del coupage,  es decir mezclar uvas negras con uvas blancas o vinos tintos y blancos, los cuales son prohibido en algunos países miembros, pero la OIV (Organización Internacional del Vino y de la Vid), sí permite el coupage aún de esta mezcla tan diferente. Por eso que muchas veces se ha afirmado que ese concepto, como está concebido, solo sobre el vino rosado, es una herejía que le mercado ha rechazado ya que porcentaje de consumo de vinos rosados es alto, pasa del 20%.- Este vino rosado sirve para conseguir el soporte de paladares suaves o inexpertos y tiene fama de ser utilizado mucho por el género femenino.- 
En una u otra concepción el coupage es una mezcla que ayuda a incrementar calidades en el vino.- 

28.- La Cata
CATAR UN VINO.-  Para catar un vino no es necesario  ser experto,  o fanático,  o sommelier reconocido;  es simplemente poner los sentidos en aquel liquido para captar  mejor sus características  o cualidades.- Para ello tres sentidos son fundamentales:

a) EL SENTIDO DE LA VISTA.-

Referido al color del vino.- Con ello vemos si color agrada a la vista:  si  es muy opaco  es vino es ligero y v poco denso; si es mas oscuro el vino ha vivido el proceso  oxidación y envejecimiento en la barrica y al tomarlo debe tener cuerpo y sabor por los taninos y demás elementos incorporados a un vino procesado y  añejado.- El vino tiene que ver con la apariencia y la reacción entre el degustante y el vino es inmediato.-  

b) EL SENTIDO DEL OLFATO.-

Es recibir y percibir los aromas del vino, para lo cual debe girarse en forma circular la copa para que del vino se desprendan sus propiedades.- Si tiene olor afrutado es porque al fermentar  la uva ésta emula olores de frutas, si tiene otros olores agradables como café o vainilla es porque capto para si mucho del roble utilizado para su añejamiento.- Si tiene un olor a vinagre o casi sin olor es porque el vino  esta malo.- Cuando esto sucede el corcho también muestra signos de deterioro o pudrición porque el corcho ha dejado  pasar oxígeno y con ello bacterias dañinas.- 
Hay veces el olor que desprende el vino es muy concentrado, ello porque no ha  bien conservado, aunque ese vino está bueno y apto. En estos casos hay que decantarlo y dejar que el vino respire o  se airee. 

Sin ninguna vergüenza Inclina la copa hacia tu cara y dale una buena olfateada. Revuelve la copa un poco y huele otra vez. Repítelo cuantas veces te parezca necesario. El aroma debe ser placentero, pues el vino debe exhibir su carácter en su olor. Mientras más complicado el vino, más capas de olor irá revelando. 

c) EL SENTIDO DEL GUSTO:

Nuestras papilas gustativas  captan cuatro sabores básicos: dulces, ácidos, amargos y salados. (El sabor salado no se debe encontrar en el vino)  El amargor del vino viene de los taninos, que pueden dar sensación de sequedad en boca, (ello es bueno). Lo dulce va a depender del tipo de uva y de la región donde se haya producido, por ejemplo EL MERLOT es algo dulce, los Sauternes muy dulce. La acidez se asocia con una sensación de frescura y calidad  en el vino.-  Un buen vino debe ser sutil en la lengua, por ello se recomienda que se inhale mucho aire antes de degustar por primera vez el vino. 

Cuando el vino se ha degustado y nuestro paladar  y nuestro cuerpo no lo han resentido se produce lo que se denomina RECUERDOS DEL VINO, que es una persistencia de las  sensaciones que nos ha dejado en la boca  y que no invita a insistir con ese vino, de ese año y de esa marca.- 

29.- La copa (tipos de copas)  
TIPO DE COPA PARA TOMAR VINO (Tinto).-   Hay que elegir una copa de cristal incoloro para apreciar su color, con un borde  lo más fino posible.  El tamaño y tipo de la copa contribuye al mejor sabor  y al aroma del vino, por ello se recomienda una copa de boca  grande y  ancha, Con una combadura hacia adentro  y de  de tallo largo.  De esta manera el vino respira mejor. Esta copa  se debe llenar  solamente hasta un tercio de su capacidad, para que el perfume del vino se expanda en el espacio vacío. La forma de la copa contribuye a la mecánica de los aromas, y por tanto en el sabor.- 

Una vez el vino en la copa   debe agitarse la copa  con suaves y lentos movimientos circulares, para que se puedan desprender del vino sus  aromas  y aspire luego  su perfume o aromas.- Tómelo lentamente y saboréelo. 

La botella no debe ser agitada hasta descorcharla por completo y de permitir  que el vino entre en  contacto con el aire para aumentar su exquisito bouquet, es decir no tomar hasta que respire por unos minutos.- 
Pautas sobre la copa:

A) Los buenos vinos tintos   necesitan espacio para respirar  y asi desplegar sus aromas y tonalidades.-
b) El borde de la copa no debe ser grueso, debe ser fino.-

c) La mejor copa es de cristal liso, no tallado porque éste no deja apreciar el color del vino, mucho menos copas de colores.-.-

d) La copa no debe dejarse boca abajo  porque así se retiene el aire viciado que puede perturbar la calidad del vino.- 

e) no lavar con detergentes ni jabón.- Lávela solo con agua caliente.-

f) séquela con un paño sin pelusas.- 

30.- La Podredumbre Noble.
PODREDUMBRE NOBLE.-  Se cuenta que en Alemania  en 1775, en la producción del vino Riesling,  hubo un retraso en la orden del obispo de Fulda que era quien daba la orden en el viñedo para cortar las uvas y empezar la vendimia.-  Los propietarios creyeron que la cosecha se había echado a perder y regalaron la misma a los campesinos de la zona.-  Estos terminaron el proceso produciendo un vino  sorprendentemente bueno y con un dulzor muy agradable.-  
Al averiguarse la razón se supo que ello se debió a un hongo microscópico, el Botrytis Cinerea (o podredumbre noble),   que se desarrolla en la uva, produciendo un efecto beneficioso al concentrar los azúcares. A este vino se le denominó vino de vendimia tardía.- La fecha señalada  de 1775 no pasó de ser una leyenda pues existen  pruebas de su utilización en  1576,  y en 1630.  

Este hongo no los hay en todas las cosechas pues solo existe en  “Terrois” con microclima  particular, pues  la infestación por Botrytis requiere condiciones húmedas, no demasiada,  porque si la uva y la planta permanecen  mojadas,  se daña la uva y se produce un efecto a contrario que se denomina  "podredumbre gris"  que puede destruir cosechas de uvas. Las uvas típicamente se infectan de botrytis cuando están maduras, que es cuando este hongo consume el agua de las uvas  produciendo una concentración natural del mosto interior.- La expresión o visualización exterior de la uva botritizado no es del todo agradable.- 

En Burdeos, que es nuestra zona de referencia, se produce la PODREDUMBRE NOBLE más famosa del mundo  en el Chateau  d Yquem,   de la zona de Sauternes en que se produce este famoso vino con una combinación de uvas de semillon, y sauvignon   blanc (Cru Barréjats y Château Giraud),   el cual es botritizado (podredumbre Noble).- En este Chateau la inoculación del hongo  (Botrytis) es natural, utilizando las esporas presentes en el medio ambiente. En otras regiones son botritizadas  cuando las esporas se fumigan sobre las uvas.- 

 Estos vinos de podredumbre noble son  de mayor valor económico que otros porque para obtener mayor calidad el rendimiento del racimo es bajo, ya que con el hongo botrytis el volumen de la uva es enormemente disminuido pues ha absorbido el agua de la uva.- Al tratarse de un aumento de la dulzura del vino, ergo de los azucares, sube, por lógica, el nivel alcohólico del vino, subiendo del 12 0 14 por ciento a  18 y 20% de alcohol.  
31.- El Maridaje.
Es  la técnica de combinar “la comida y el vino”.- Se empieza por distinguir los distintos tipos de comida que tienen un buen matrimonio con el tipo de vino. De siempre se afirmaba que los vinos tinto  eran para carnes rojas y guisos; en tanto que para crustáceos y pescados, lo ideal  vino blanco.- Hoy en día ese axioma no es tan rígido, pues, por ejemplo el lenguado en  muchas partes se recomienda con un buen vino tinto, al igual que el pez espada aunque sigue siendo un rito el “hacer un buen maridaje.- Hacer un buen maridaje  es un arte, que se aprende en la práctica. 
Combinar vino y comida no es cuestión arbitraria, pues existen  reglas de maridaje que no es tan fácil  saber y constituye un aprendizaje a largo plazo.- Hay consecuencias del mal maridaje como por ejemplo cuando se produce una sensación de sequedad en el paladar (vg. en casos como éste se ha tomado un vino con mucho tanino maridado con frutos secos).-  Es que hay  vinos y comidas que no pueden ir juntos ya que en su mezcla añaden  sabores que pueden ser desagradables.  Es por ello que en muchas de las contra etiquetas de las botellas de vino,  se mencionan los mejores maridajes para ese vino. 

Lo que todavía sigue siendo axioma es el vino para los postres que responde a un principio mediante el cual el vino  debe ser igual o algo mas dulce que el postre que se degusta.-

Sobre los axiomas mas importantes  del maridaje genérico y universal  hay que ir a ciertos principios; a saber:

a) Los vinos deben ser ligeramente más suaves que los platos a los que acompañan, salvo el caso señalado de los postres.
b) Los importante es que al comensal le guste el maridaje que él mismo hace o que le proponen en el restaurant, si fuera el caso.- 
c) Debe tomar, preferiblemente vino de marcas porque las casas que han logrado prestigio tienen interés en mantenerlo
d) Existen literaturas en abundancia sobre este maridaje, que se entiende como una ciencia del buen comer.- Seguir estos maridaje es adentrarse en la pluralidad de vinos, pues se requiere disposición, gustar de la variedad  y tener soporte económico para ello.- Los buenos maridajes pueden ser costosos; aunque existe oscilación en los precios, ya que hay vinos de marca baratos que sirven para un buen maridaje.
e) Cuanto mas vino haya tomado  tendrá mejor paladar para la escogencia.- Es muy difícil que la primera vez que se haga o se proponga un maridaje, se obtenga el paladar necesario para valorar otros maridajes.-  

f) Lo importante para el maridaje  es que los sabores del vino y la comida se complementen o refuercen, en lugar de “contrarrestarse”.- 
g) Un vino ácido, que se notan menos en los tintos,  permite compensar comidas grasas; a la vez que tiene el efecto de hacer parecer la comida más salada.- Estos vinos si se toman con comidas dulces  no se les nota la acidez.- 

h) Un vino tinto de alto grado  alcohólico  al tomarse con la comida ligera pierde el sabor de la misma y solo debe acompañarse de comidas más fuertes como carnes, cocidos, etc. 

i)  Un vino tinto tánico  con sabor fuerte y seco en boca el cual debe utilizarse con  comidas muy proteicas  o con grasas. 

32.- La colocación o guarda de las botellas de vino
La colocación o guarda de las botellas de vino es un viejo debate, pues se afirma con énfasis que las botellas de vino deben colocarse o guardarse  en forma horizontal, nunca vertical.- El argumento que se ha venido utilizando es que horizontalmente  el corcho permanece húmedo y es cuando cumple realmente  su función.-

Otro sector, minoritario,  se pronuncia por la colocación y guarda en vertical porque, se afirma, que así la pérdida es mucho menor.-  Se llega al extremo de afirmar que de esa manera  el corcho no se seca, sino que por algún fenómeno  absorbe el vino.- 

Los eclécticos, que nunca faltan, dicen que esa afirmación es válida en lugares   donde la “atmósfera está  saturada de vapores de vino “ Es decir en cavas solo de vinos.-

Mientras la teoría de la verticalidad no esté demostrada se recomienda que el vino se coloque y guarde en forma horizontal, y mejor aún, con caída de la punta donde está el corcho, para que la parte contraria esté más alta.- Los sitios de colocación y guarda deben estar a una temperatura no mayor de 22 grados. Se recomienda en Venezuela entre 17 y 18 grados, pero nunca mayor de 22.- 

A todo evento formulamos algunas recomendaciones: 

· Evite las botellas que estén de pie durante varios meses

· No compre botellas en donde el corcho sobresale.

· No elija botellas en donde el nivel del líquido es inferior al normal (3 cm del cuello de la botella).

· Evite comprar botellas que hayan estado expuestas al sol o a un foco de luz artificial

33.- Producción de vinos por países.
A continuación y para efectos de conocer la capacidad de producción y exportación vinícola  plasmo a continuación los 15 países con mayor producción de vino.
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Puede verse que el setenta por ciento (70%) de la producción mundial y de la exportación  se encuentra en la UNION EUROPEA. Asimismo que los tres (3) países con mayor producción y exportación son  Italia, Francia y España, aunque Francia tiene la Bandera de vinos de mayor calidad.- 

Solo Argentina,  Chile  y Brasil, de Suramérica, aparecen en el cuadro demostrativo signado por la producción, exportación y consumo 

Una curiosidad es que España  es el país que posee  la mayor superficie de viñedos del mundo, seguido de Francia.-  

En Venezuela, hasta ahora, ha sido más conocido el vino chileno que el vino argentino, a pesar que la producción de Argentina es mayor. Pero Argentina tiene mayor consumo interno ya que su población de 40 millones de habitantes es el doble de la población chilena. De esta nación llegaron vinos de las cinco zonas o valles  de la región central: Maipo, Maule, Curicó, Rapel, Colchagua y últimamente Casablanca (Productor del vino El Bosque))  con marcas o casas ya reputadas en Venezuela,  de vitícolas como Concha y Toro (destacando don Melchor y Casillero del Diablo), Miguel Torres, Viñedo Chadwick, Casa Lapostolle, Viña Montes,  Los Vascos y Viña Errázuriz. (productor del famoso vino, Don Maximiano y la cumbre); Cono Sur (20 barrel); villa Valdivieso (Waitrose) .- La uva carménère es exclusiva de Chile.-

 Desde el año 2008 se ha incrementado la importación de vinos de Argentina, primero de las bodegas de Trapiche y posteriormente Flichman  y Lagarde, con uvas como tempranillo y Malbec.- Hemos visto en Venezuela tres vinos argentinos con una varietal 100% Malbec como son Festivo, Monte Viejo y Val de  Flores, así como Cuvelier Los Andes, Clos de los 7, lindaflor etc..-   

En Francia el consumo de vino por persona es de 50 litros al año, algo más de una botella a la semana. En España 25 litros anuales.  
34.- Vinos Varietales 
Hemos hablado del COUPAGE  definiéndola como la unión de mas de dos variedades de uvas o cepas en la formación del vino.- Por contrapartida VINOS VARIETALES son aquellos que  son elaborados completamente ( en un 100% ) de una misma variedad de cepa  o  uva, aunque algunos aceptan que también son vinos varietales los que tienen  un mínimo de un 75%  de una mismo tipo, variedad o cepa.- En la etiqueta, muchas veces solo menciona la uva o variedad del vino principal cuando en la composición  tiene por lo menos el 75%  de la variedad que se menciona.- 
En la zona de Burdeos hemos visto que es normal en la elaboración del vino complementar la uva principal con distinta cepa o uva, por ejemplo el Merlot es utilizado en pequeños porcentajes en la formación de vinos de gran calidad  “Grand Crus Classés”

Los mejores vinos varietales serían el Chardonnay en Francia el Malbec en Argentina, el Merlot en Estados Unidos  y el Syrah en  Australia.

El carácter de varietal  no influye sobre la calidad del vino,  es la uva la que lo determina con su proceso propio.- 
35.- Vino para cocinar
 Es frecuente oír  a personas que utilizan vino para cocinar, por ello es conveniente conocer algunos pocos principios al respecto, como serían:
a) Un vino abierto hace mucho tiempo es inconveniente porque es como si se hubiere cocinado con vinagre

b) Tampoco es muy conveniente descorchar un vino e inmediatamente agregarlo a lo que se cocina, dejará un sabor de humedad.- En estos casos también hay que dejar respirar el vino

c) Los vinos que son buenos para beberlos son buenos para cocinar.-

d) Cuando se utiliza un vino en la cocina la cocción debe ser siempre a fuego lento.-

e) El vino se utiliza para hacer salsas como la salsa marsala

f) Hay postres y frutas que se sirven o se maceran con vino, como las fresas, la pera, las llamadas tortas borrachas.-

g) La selección del tipo de vino para cocinar es rígida, ya que el tinto debe usarse solo para carnes y el blanco para pescados, por ejemplo los mejillones a la marinera debe hacerse con vino blanco y las carnes de cacería con vinos tintos.-
h) Algunos vinos  utilizados después de estar cocinado el plato sirven para dar aromas y cierto sabor, por ejemplo a rissotos 

36.- Tipos de vino (tipología o género) 
En materia de vinos  existen una tipología   o género del vino, que nada tiene que ver con la calidad de la uva o uvas, el donaire de la marca,  o  los tipos propiamente dicho de las uvas o sus variedades.- En esta dirección se dice  que existen:
a) Vinos tranquilos: Tinto, blanco o rosado. Sin burbujas y con menos de 15º de alcohol. Se les dice que son vinos tranquilos porque carecen de gas carbónico que pueda ser percibido por los sentidos 

b) Vinos espumosos: Cava, Champagne y otros. Obtienen las burbujas gracias a una segunda fermentación en botella.  Esto vinos una vez acabados, conservan una cantidad de gas carbónico de origen endógeno o, lo que es lo mismo, originado durante esa segunda fermentación, la cual que es percibida por la vista y el paladar. Merced a este gas, los espumosos producen al ser servidos una espuma persistente y un desprendimiento continuado de finas burbujas.  En esta clasificación de “espumosos” hemos colocado al Vino Cava que es un vino español  del tipo CHAMPGNE, que no se produce en una única zona  producción bien definida.- Al igual que la Champagne   para que pueda ser etiquetada  con la palabra Cava debe ser producida  en zonas y bodegas oficialmente reconocidas.   Como el Penedés, Costers del Segre y Alella,  algunas áreas de Rioja y otras que han acreditado una tradición secular en la elaboración de espumosos. 
c) Vino gasificado: Incorporan gas artificialmente, como un refresco. Por ejemplo, el Lambrusco. 

d) Vino licoroso o generoso: vinos de más de 13º 0 14º de alcohol, a muchos se les añade más alcohol. Suelen ser dulces (moscatel,  Oporto, etc), pero también los hay secos (fino, manzanilla, amontillado, oloroso, etc.).

37.-  La Champagne 
Es frecuente la duda sobre si existen champagne producidas en lugares distintos de Francia y más específicamente distinto de la región champagne.- Ello es negativo, solo en la región de champagne en Francia y en Uruguay se puede producir una bebida de vino espumoso que tenga esa denominación o marca: Champagne.-

La historia nace en 1882  cuando los productores de champagne de esa región se asocian  para controlar la calidad de la producción y mas específicamente para defender el nombre CHAMPAGNE para que no pueda ser usado fuera de su región.- El  proteger la distinción de origen o el producto de una zona determinada es un acto típico de toponimia.-  La primera medida que toman es registrar  una marca comercial para ese producto.- Ya solo con esto tenían legalmente el uso del nombre frente a opciones competitivas.-

Para soportar aún mas este regionalismo en 1932  la Champagne es declarada un patrimonio nacional por el Estado Francés.- Es decir esa bebida tiene protección pública o estatal además de ser la Marca Regional "Champagne", una marca legalmente reconocida a favor de los productores de la bebida de ese nombre.-  Por ello, con ese nombre solo tendremos a los vinos espumosos  que viene de Francia aunque vengan en botellas similares a las usadas para embotellar Champagne y el corcho haga el tradicional seco y excitante ruido al salir hacia el techo, cuando se le saca el alambre que lo sostiene. 
La invención de la Champagne ha sido atribuida a Dom Pérignon, con aportaciones trascendentes  de Dom Ruinart y su sobrino Nicolás Ruinart, M. Moét, Madame Clicquot Ponsardin y otros

En los demás países tienen denominaciones distintas y la mas  conocida es la CAVA española, aunque en genérico se denominan VINOS ESPUMOSOS o ESPUMANTES, como el CAVA español (IñakiBlasco).-

De tal manera que salvo Francia y Uruguay  ningún productor de vino espumoso puede usar el nombre de Champagne.- El caso de Uruguay es porque Francia le pagó una deuda multimillonaria a este País con la autorización de poder usar el nombre de champagne de su vino espumoso.- 

En Venezuela Las Bodegas “Pomar” producen el vino espumoso y en su lista de precios lo mencionan como CHAMPAÑA (así como esta escrito), las cuales son Pomar Brut, Pomar Magnum Brut, Pomar Brut Edicion Especial; Pomar Brut Nature, Pomar Brut Jeroboam, Pomar Brut Rose y Pomar Demisec, cuyos precios oscilan entre 158 bolívares fuertes por botella, hasta 57 bolívares fuertes.-  

38.- Clasificación de champagne (las mejores Champagne)
En una clasificación de champagne podríamos señalar como de gran calidad y quizás las mejores (27 etiquetas o marcas): 

1. Armand de Brignac Brut Gold 

2. Billecart-Salmon
3. Billecart Cuvée 
4. DOM PERIGNON 
5. Mumm Cuvee R. Lalou 4. 

6. Roederer Cristal 

7. Egerier de Pannier Pol Roger Cuvée

8. Jacquart Blanc de Blancs 

9.  NV Chartogne-Taillet Fiacre [FTAB]

10. Billecart Brut.

11. Moët & Chandon (otras etiquetas), 
12. Bollinger, 
13. Joseph Perrier, 
14. Jacquinot & Fils, 
15. Jacquesson & fils, 
16. Ivernel, 
17. Irroy, 
18. Veuve Clicquot, 
19. Heidsieck & C° Monopole, 
20. Soutiran, 
21. Cristian Senez, 
22. Louis de Sacy, 
23. Alfred Gratien, 
24. Gosset 
25. Paul Gobillard, 
26. Henri Giraud, 
27. Grande Année.  
Mas alla de la calidad en materia de ventas  quien lleva la bandera es  Moët & Chandon. Con su marca estrella  “Dom Perignon”. Luego se menciona la “Veuve Clicquot”, con su marca estrella “La Gran Dame”. Le siguen Comtes de Champagne de la casa Taittinger, Krug, Bollinger, Louis Roederer, y Paul Roger.-  Con lo cual se ratifica el principio que calidad no es igual a venta.-
39.- La Cava  (la Champagne española)
La CAVA.- Es la única denominación de origen española que antepone un método de vinificación (el tradicional champanoise) a su origen geográfico, aunque existen zonas de producción bien definidas y no se puede etiquetar un espumoso español con la palabra cava si no está producido en las zonas o bodegas oficialmente reconocidas.  Que son, por supuesto, el Penedés catalán, pero también otras regiones catalanas como Costers del Segre y Alella.- Igualmente en Requena (Valencia), Haro (La Rioja) o Viana en Extremadura (comarcas de La Plata y Los Barros), Aragón  y en Aranda de Duero en la zona de Castilla y León y  otras áreas de Rioja  además de una serie de bodegas repartidas por toda la península que han acreditado una tradición secular en la elaboración de espumosos.  El nombre de Cava viene del reconocimiento a las antiguas bodegas subterráneas en que se elaboraba.-
Fue en 1958 cuando España aceptó  denominar a su espumoso elaborado según el metodo champanés " Cava" en vez de " Champán ".-  
Las variedades principales de uvas utilizadas en la preparación del Cava son Macabeo, Parellada, Chardonnay y Xarel.- Con estas características que concurren a un buen producto:  

· el macabeo aporta dulzor y perfume, 

· la parellada aporta finura, frescor y aroma, 

· la chardonnay, suavidad, aroma y frutosidad, y, 

· el xarel·lo aporta cuerpo y estructura. 

La tipología o clases de CAVA dependen de  la cantidad de azúcar  que se añada  y así nacen las siguientes clases de cava:

· Brut Nature sin azúcar añadido 

· Extra Brut hasta 6 g de azúcar por litro 

· Brut hasta 15 g de azúcar por litro 

· Extra Seco entre 12 y 20 g por litro 

· Seco entre 17 y 35 g por litro 

· Semiseco entre 33 y 50 g por litro 

· Dulce más de 50 g por litro 

 La falta de azúcares añadidos hace que estos tipos de cava sean más exigentes en cuanto a calidad, y su producción va en aumento mientras disminuye la producción del semiseco, y se ha dejado de producir el dulce.  

La CAVA al igual que la champagne se ha convertido en un símbolo en España y hoy se exporta en grandes cantidades, incluso a Venezuela.-

Siempre debe servirse frió y conservar la botella en un cubo de hielo y agua. Además es factible continuar con la comida con la misma bebida, ya que su versatilidad hace que sea el compartimiento ideal para cualquier plato

40.- Las cavas recomendadas
A continuación RECOMENDAMOS varias CAVAS  sin orden de prelación o sobre la base de clasificaciones.- Para quienes estimen conveniente tener las clasificaciones de las Cavas (también los vinos tranquilos y otros) recomendamos  la GUIA PEÑIN que se viene publicando desde 1989 (aprox.) que la establece sobre la base de 100 puntos.- En el 2009 en la guía no aparece CAVA alguna con el total ABOLUTA DE 100 puntos. Aparece un solo  VINO  con 99 puntos como el “Jorge Ordoñez & Co. Esencia 2004 B”..- 
Las cavas que se recomiendan son las siguientes.- 

CAVA CRISTALINO BRUT
CAVA RESERVA REAL (DE FREIXENET)
CAVA FREIXENET EXTRA BRUT
CAVA GRAN CORDÓN NEGRO ()

CAVA BRUT BARROCO (DE FREIXENET)

CAVA CASTELLBLANCH GOLD BRUT (DE CASTELLBLANCH)

LAVIT ROSADO (CAVAS SEGURA VIUDAS)

GRAN CLAUSTRO CAVA

JAUME CODORNÍU

GRAN RESERVA PERSONAL “MANUEL RAVENTÓS” (ESPECIALMENTE EL BLANC)

CAVA CASTELLROIG RESERVA FAMILIAR SABATÉ I COCA 2005

	ORIOL ROSSELL BRUT NATURE 2006
	.

	ORIOL ROSSELL RESERVA DE LA PROPIETAT GRAN RVA. B.N 2005
	

	ORIOL ROSSELL GRAN RESERVA 2005
	

	


JANE VENTURA BRUT NATURE

JANE VENTURA BRUT  ROSAT

	JANE VENTURA MAGNUM BRUT NATURE
	


CAVA JUVÉ I CAMPS RESERVA DE LA FAMILIA
CAVA CODORNIU RESERVA RAVENTOS - BRUT

ANNA DE CODORNÍU BRUT NATURE

GRAN JUVÉ & CAMPS BRUT
	

	


CODORNÍU GRAN PLUS ULTRA
CODORNÍU CLÁSICO RESERVA BRUT NATURE
ALBET I NOYA BRUT RESERVA
CASTELLROIG BRUT NATURE
VALL DOLINA RESERVA BRUT NATURE
AGUSTÍ TORELLÓ MATA RESERVA BRUT ROSADO

CAVA CODORNIU - PINOT NOIR - ROSÉ BRUT

CLAVEROL CAVA BRUT RESERVA

PLANAS ALBAREDA BRUT

PLAN ALBAREDA  BRUT NATURE

PLAN ALBAREDA RESERVE

PLAN ALBAREDA  ROSADO

RONDEL PURA  RAZA CAVA BRUT

CASTELL DELS SORELL BRUT  NATURE GRAN RESERVE

CAVA OLIVELLA FERRARI

FAMILIA OLVELLA FERRERI

REVENTOS I BLANC GRAN RESERVA PERSONAL 2008

BLANCO MATA - GRAN RESERVA 1999 (AGUSTÍ TORELLÓ)

CAN FEIXES - BRUT NATURE - GRAN RESERVA - 2000 
41.- Otras bebidas  a partir del vino
Del vino se elaboran otras bebidas  a partir de una posterior destilación  para lograr una mayor concentración de alcohol, como el  BRANDY que se elabora a partir de la destilación de vinos específicos. Estos hijos del vino no se limita al brandy sino que también se observa en los aguardientes  como el Pisco y otros licores, dulces (por ejemplo).- 
Hemos hablado del “vinagreo” un vino que ha perdido sus propiedades, pero en lo formal e industrial a partir del vino se produce el vinagre.-

En estos derivados del vino se ha realizado una clasificación de: a)  los vinos de licor; b) y los vinos que no son de licor.  En los primero podemos señalar 

· Vinos dulces naturales (V.D.N.) como por ejemplo:
· Jerez, 

· Tio pepe

· Rodas,  

· Moscatel

· Oporto,

· pedro ximénez, monastrell, 

· garnacha,  

· cannonau (Es la misma garnacha, pero italiana ), 

· primitivo (zinfandel),  

· moscato passito di Pantelleria, 

· primitivo di Manduria, 

· monica de Cerdeña, 

· cannonau de Cerdeña (Anghelu Ruju), 

PASTILLAS SOBRE VINO PARA INICIANTES
42.- Los “Vinos de mesa”.  
Son vinos de consumo diario sin grandes pretensiones comercializados bajo una marca registrada.-  Estas no tienen en la etiqueta la denominación de origen (DOC o AOC) aunque aparecen menciones como  “vino de mesa francés”,  sin indicación de la región.- 

Tienen la misma clasificación que los vinos añejados: Blancos,  Rosados y Tintos. Para producir el vino de mesa solo se hace un prensado o planchado  para luego  guardar el jugo obtenido en un recipiente tranquilo, donde no llegue la luz natural, ni siquiera la artificial.- Como quiera que no se cuela quedan la piel de la uva y los granos, que tienen en si misma  levaduras naturales, lo cuales al mantenerse en contacto con el jugo  y su azúcar, incremental el nivel alcohólico. 
Estos vinos usualmente  son vinos de inferior calidad, ya que no tienen denominación de origen controlado,  ni indicación geográfica, ni el año de la cosecha, y de normal no tienen control de calidad, excepto en lo referente a las regulaciones básicas de sanidad. Sus precios asequibles al bolsillo de los usuarios.- Su existencia, características,  regulaciones  y mercadeo deviene de la normativa de la Unión Europea.- 
En Italia existen vinos de mesa que compiten con los vinos de superior calidad como los supertoscanos.- Ello obligó a una calificación especial de los vinos en una pirámide o escalones de menor a mayor  (calidad o reconocimiento) , en cuyo primer escalón colocan a los vinos de mesa normales, elementales y sin mayores pretensiones, generando para el siguiente escalón  (segundo escalón) una clasificación ambigua que denominan “Vinos IGT” ( Indicación Geográfica Típica) que fue generado para aquellos vinos de mesa que superaban la calidad básica, como los señalados supertoscanos.- Esto permite que la etiqueta del vino señale la zona geográfica concreta de donde provienen  mas las menciones de casta,  tipología, etc). Para que un vino de mesa suba el peldaño o escalón siguiente debe esperar cuando menos tres años.-  Los otros dos escalones son el DOC y DOCG, la primera la denominación de origen controlada y la segunda la denominación de origen controlada y garantizada.- Estos dos escalones corresponden a vinos de alta calidad que compiten con los buenos vinos franceses.- 

 A estos vinos de mesa antiguamente se les denominaban  vinos de consumo corriente o vinos ordinarios con una graduación alcohólica legal  de un mínimo del 8,5% ó 9 % .- 

En Francia  el llamado segundo escalón de los italianos  lo denominan “vins de Pays”   (vinos de la región), que permite  individualizar los vinos en función de su lugar de producción. Actualmente, los vinos de Pays representan alrededor de la mitad de todos los vinos de mesa, que a su vez suponen la mitad de la cosecha total.

La diferencia de estos dos tipos de vino franceses (de mesa y de Pays) con sus similares de otros países es que Francia jerarquiza  la región de origen sobre las características de una variedad determinada, al contrario de lo que sucede en otros países vitícolas, que estiman que la variedad constituye el elemento primordial en la individualización de los vinos. Lo lógico sería que la VARIEDAD constituya el elemento fundamental, porque ello significa calidad, pero la eventual calidad circunstancial, en criterio de los franceses, cede  en función de la experiencia acumulada, que permite presumir sin juicios posteriores una calidad ancestral permanente, continuada y sin elementos que hagan sospechar de un deterioro.- 

El caso de Vinos, como el PETRUS, al cual nos referiremos en la próxima pastilla es excepcional.- 

43.- El precio de los vinos 
Sobre el precio de los vinos debemos señalar dos cosas, la primera  (que hemos señalado antes) que  la calidad no tiene que ver con la venta, pues como veremos en otra pastilla de los 25 vinos más vendidos  no aparece ninguno de los 50 vinos de mayor calidad reconocido internacionalmente; la segunda es un hecho ocurrido en Londres  en febrero del 2008, en el Restaurante Zafferano en Knightsbridge con estrella Michelin.-

Sobre el hecho del restaurant  de Londres la historia es la siguiente: Un caballero de alta capacidad económica acudió al restaurant con invitados italianos y pidió un PETRUS 1961, por un valor de 18.000 libras esterlinas (=29700 u$) .- Se dice que el PETRUS es considerado como uno de los mejores vinos de la historia, de  gran prestigio y exquisitez, descrito por un crítico como "impresionante en su densidad, la riqueza y concentración.- Pero el cliente lo devolvió bajo el concepto que le habían falsificado la botella, al considerar que el corcho de la botella que le trajeron no fue sellada con la señal estándar de garantía y  procedencia que demuestra dónde y cuándo produjo la siembra, la vendimia, el proceso ydefinición del Vino.-
El gerente general de Zafferano Enzo Cassini admitió que era una situación difícil y sin precedentes, por lo cual  llamó a la 'policía de Petrus de Corney & Barrow, quien consideró que la acusación era tan grave que ameritaba enviar, como en efecto envió, a su director general Adam Brett-Smith a investigar. Como quiera que la norma de seguridad data de 1964, es a partir de esa fecha en que puede garantizarse las autenticidad del vino, por lo que ese vino no podía ser garantizado visual y externamente.-
La compañía dijo y más tarde confirmado por escrito: que “… es que es imposible confirmar el 100 por ciento de la autenticidad de un vino pre-1964." Fue entonces, cuando le ofrecieron en la compensación o como alternativa, solicitada por el cliente y después de calmarlo,   una botella de Mouton Rothschild de 1945, a 20.000 libras esterlinas. Esta vez se emborrachó.

En Mayo de este año 2009 una delegación de Venezuela en el restaurante La Tour d'Argent  degustaron un  Petrus, cosecha 1982, que costó 17.000 euros la botella.- Hemos visto Vinos Petrus de 1945 por U$. 16.300, Petrus 1946 por U$ 13.300.- En el libro Guiness de los records aparece como record el consumo de un Patrus de U$. 6150, por persona ocurrido en el Restaurant Le Gavroche en Londres en el año 1997.- 
De este vino, considerado el mejor del mundo, se producen entre 15.000 y 40.000 botellas anuales,  y se produce fundamentalmente con Merlot (95%) y Cabernec Franc (5%), en la región del Pomerol de la zona oriental de Burdeos.- Una peculiaridad de este vino es que no hay en las casi doce hectáreas del viñedo ningún CHATEAU como se acostumbra en la zona, por ello es que a diferencia de los demás grandes vinos no tiene  el nombre de “Chateau” sino se le llama  PETRUS y nada mas.- Con el nombre o fama adquirido su sola mención es signo de exquisitez, calidad y señorío.- 
44.- La lista de los Top’s 100 de la revista especializada Wine Spectator 
Hemos dicho que precio nada tiene que ver con calidad y calidad con venta  como lo demuestra  la lista de los Top’s 100 de la revista especializada Wine Spectator, de los cuales transcribimos los 25 vinos mas vendidos.- No es un trabajo sesgado, pero si incompleto, por ello es que la mayoría de los vinos son americanos , mas unos  cuantos italianos y escasean los vinos franceses.-  
Lo transcribimos al considerar que es referencial dicho estudio.- 

1.-  $27  Columbia Crest!.- Cabernet Sauvignon.-  Columbia Valley Reserve 2005 
2.-  $27   Numanthia-Termes.- Toro Termes 2005

3.-  $70   Domaine du Vieux Télégraphe.-
4.-  $52   Kosta Browne!.- Pinot Noir Sonoma Coast  2007

5.-  $54   Barone Ricasoli. Chianti Classico Castello di Brolio 2006

6.-  $42   Chappelleti  Cabernet Sauvignon Napa Valley Signature 2006

7.-  $44   Renato Ratti.- Barolo Marcenasco 2005

8.-  $110  Fontodi.- Colli della Toscana Centrale Flaccianello 2006

9.-   $29   Merry Edwards.- Sauvignon Blanc Russian River Valley 2007

10.-   $20   Brancaia.- Toscana Tre 2007 

11.-  $50   Poggio Il Castellare.- Brunello di Montalcino 2004

12.-  $45   Saxum.- Broken Stones Paso Robles 2006

13.-  $52   Fattoria di Felsina.- Toscana Fontalloro 2006

14.-   $60   Two Hands.- Shiraz Barossa Valley Bella’s Garden 2007

15.-  $65  Marchesi de’ Frescobaldi.- Brunello dI Montalcino Castelgiocondo 2004

16.-  $65   Uccelliera.- Brunello di Montalcino 2004

17.-  $43   Carlisle.- Syrah Russian River Valley Papa’s Block 2007

18.-  $60   Argyle.- Extended Tirage Willamette Valley 1999

19.-  $30   Landmark.- Syrah Sonoma Valley Steel Plow 2006

20.-   $75   Hall.- Cabernet Sauvignon Napa Valley Kathryn Hall 2006

21.-  $29   Neyers.- Chardonnay Carneros 2007

22.-  $38   Tensley.- Syrah Santa Barbara County Colson Canyon Vineyard 2007

23.-  $48   Lewis.- Chardonnay Russian River Valley 2007

24.-  $65   Penfolds.- Shiraz South Australia.-  St. Henri 2005

25.-  $40   Rodney Strong.- Chardonnay Russian River Valley Reserve 2006

45.- Los   falsos mitos  sobre el vino
Hoy nos vamos a referir a algunos de los falsos mitos que se han construido sobre los vinos:  

PRIMER MITO.-  LOS AROMAS SON ARTIFICIALES, AÑADIDOS O ENDOGENOS.-

Al vino no se le añaden (por norma) o no deben añadírsele (en un por si acaso) aromas, ellos son  naturales y dependen totalmente de la uva, de lo que logran naturalmente en su proceso de fermentación  y de lo que adquieren en las barricas, especialmente por el roble.-   

SEGUNDO MITO.- • LOS VINOS TINTOS SE TOMAN A TEMPERATURA AMBIENTE. 

Ello es cuando la temperatura ambiente  se encuentra entre  los 18 y 18 grados centígrados; de forma que en zonas cálidas o calurosas, como Maracaibo, Maturín  y hasta Caracas, que no tienen  esas temperaturas lo recomendable es  enfriar el vino en una cubitera con hielo o en  nevera hasta alcanzar esa temperatura optima.

Los vinos abiertos que alcanzan una temperatura superior a los 21 grados centígrados pierden el  acetaldehído que empieza evaporarse a esa temperatura y se incrementa con una mayor temperatura.-  Cuando esto sucede  tapa otros olores del vino.  Por vía a contrario, cuando la temperatura baja demasiado, a menos de 4 centígrados,   el vino, primero pierde los aromas y luego se corrompe.-

TERCER MITO.- EL USO DE BARRICAS MUY ANTIGUAS MEJORA LA CALIDAD DEL VINO. 

Es todo lo contrario, pues cuando la barrica es nueva aporta  características al vino, pero con el tiempo aquello que aporta   se va desgastando o perdiendo hasta llegar un envase o barrica que nada o poco aporta al vino.-

CUARTO MITO.- • LOS VINOS ROSADOS SON PARA PASTAS Y ARROCES, LOS BLANCOS PARA EL PESCADO Y LOS TINTOS PARA LAS CARNES. 

Hemos visto la falsedad de este aserto cuando hablamos del maridaje.- Allí dijimos, y acá lo reiteramos, que Hoy en día ese axioma no es tan rígido, pues, por ejemplo el lenguado en  muchas partes se recomienda con un buen vino tinto, al igual que el pez espada aunque sigue siendo un rito el “hacer un buen maridaje.- Hacer un buen maridaje  es un arte, que se aprende en la práctica. 
Combinar vino y comida no es cuestión arbitraria, pues existen  reglas de maridaje que no es tan fácil  saber y constituye un aprendizaje a largo plazo.-

También dijimos y lo reiteramos que lo que todavía sigue siendo axioma es el vino para los postres que responde a un principio mediante el cual el vino  debe ser igual o algo mas dulce que el postre que se degusta.-
QUINTO MITO.-• SI EL CORCHO ESTÁ MOJADO EL VINO ESTÁ MALO. 

Todo corcho tiene un tiempo de vida y es por lo tanto perfectamente normal que con el tiempo vaya empapándose de vino, sin que ello signifique en forma absoluta que el vino está malo, que ha perdido sus propiedades.

SEXTO MITO.- EL VINO NO ENVEJECE EN LAS BOTELLAS.- 

No solo es falsa la afirmación sino que en ese envejecimiento natural del vino en botella existen axiomas mediante el cual el tamaño de la botella contribuye en la maduración del vino.- A botella mas grande mas lento es la maduración.- Por ejemplo en una botella magnum madura mejor que en la botella normal (75cl) y mejor aún en una doble magnum (o jeroboam).- Claro,  siempre va a depender de la uva con se produjo el vino.- .-

SÉPTIMO MITO.- LOS VINOS TIENEN UNA DURACIÓN CORTA, MENOR DE CINCO (5) AÑOS.-

El principio es a contrario, los vinos que duran menos de cinco años son los menos, al menos en los vinos franceses, porque en muchos vinos chilenos o argentinos, por ejemplo, cuando son vinos jóvenes su duración anda por el lustro.- Los vinos de mesa son vinos para beber casi inmediatamente, así como los vinos blanco (con la excepción  de los vinos de podredumbre noble como el Sauterne o Botriutizados) y rosados. También los llamados vinos verde y el oporto Ruby de Portugal y los varietales baratos.- En los tintos franceses, sobre todo de la región de Bordeaux o Borgoña los vinos, de normal, tienen una duración bastante mayor, la salvedad son los vinos de Alsacia y Valle del Loira.-  

En otras pastillas vimos como todavía son consumibles vinos de 1945, 1961 etc.- Por lo general, un vino aguanta y mejora bien en la botella durante unos 5 o 10 años. A partir de ahí, sólo los vinos con mucha estructura siguen mejorando. Una vez pasado su momento culminante, los vinos empiezan a decaer.
OCTAVO MITO.- LOS VINOS CAROS SON MEJORES.- 

Esa afirmación es una referencia relativa, porque no siempre los vinos de mayor precio son mejores, pues como hemos dicho su precio no refleja la calidad, sobre todo porque existen factores que influyen en el precio a partir, obvio, de los costos o costes, que en muchos países son mas bajo que en Europa, es el caso de nuestros vinos sureños.- Otro factor es la poca estabilidad de la moneda, pues cuando hay una gran fluctuación de la moneda los precios varían.- En Venezuela vinos que estaban a precio “de bolsillo” están hoy día por “las nubes”.-  En general, además de la calidades reales de muchos vinos (Petrus,  châteaux Haut-Brion, Lafite Rothschild, Latour, Margaux,  Mouton Rothschild, Ausone, pauillac, Sauternes  y Cheval  etc) , el principio es el económico, oferta y demanda, a mayor demanda precios mas altos.-.-

NOVENO MITO-LOS VINOS AMERICANOS (USA) NO SON BUENOS.-
En los Estados Unidos de América se produce un buen vino, en especial en California, aunque también hay buena producción  en los siguientes Estados  Arkansas,   Maryland, Michigan, Nueva York, Ohio, Oregón, Virginia y Washington.- Solo en California se producen las tres cuartas partes de todos vinos estadounidenses, unos 909 millones de litros.  Algunos vinos americanos rivalizan a las mejores vendimias francesas, italianas y alemanas. 
En especial los buenos vinos americanos con blasones propios son los que se producen con la uva  de Zinfandel es una uva de vino única Americana , en especial para el tinto, porque se utiliza mucho en el blancos y no ha alcanzado la calidad necesaria.-   Los vinos Zinfandel Rojo son vinos tintos de cuerpo mediano a entero con sabores maravillosamente complejos- Destacan también el pinot noir.-
Recomendamos los vinos que aparecen entre los 100 vinos masa vendidos del la revista la lista de los Top’s 100 de la revista especializada Wine Spectator, referidos en la pastilla 43, de los cuales solo transcribimos 25.- En especial recomendamos los vinos de las casas: Jordan, Chalone, Mondavi, Heublin Fine W, y Sonoma Cutres

46.- Los mejores vinos españoles
Casi todas las pastillas que se han publicado tienen por soporte las uvas y vinos franceses, con puntualización en los vinos de Burdeos.- Hemos tenido que ir un poco mas allá para tener una mas amplia cobertura del conocimiento de vinos para principiantes  y hemos realizado señalamientos de otras regiones, en especial de España; y por ello se impone ilustrar sobre las calidades de estos vinos, a partir de los vinos “Jorge Ordoñez & Co. Esencia 2004 B” y de “Contador 2005 de la Rioja”, pidiendo señalar como los mejores vinos españoles los siguientes:

1. Espectacle, Montsant 2004 Añade un contenido multimedia
2. Pedro Ximenez Solera 1905, MontillaNo hay ningún contenido multimedia disponible 
a. Añade un contenido multimedia
3. Pingus, Ribera del duero 2005 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
4. Rerserva Especial Vega sicilia, Ribera del Duero  

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
5. Aalto PS 2005, Ribera del duero 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
6. L'Ermita, Priorat 2005  

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
7. La viña de andres Romeo, La Rioja 2005 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
8. El Nido, Jumilla 2005 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
9. Malleolus de sancho Martin, Ribera del duero 2005  

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
10. El Pecado, sin D.O.,Galicia 2005 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
11. Ultreia de Valtuille, Bierzo 2005  

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
12. Mas d'en Compte Planots, Priorat 2005  

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
13. Clos M0gador, Priorat 2005 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
14. Santa Anna Pedro Ximenez, Jerez 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
15. Aurus, rioja 2005  

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
16. Nebro, Ribera del Duero, 2005 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
17. Doix Costers de Vinyes Velles, Priorat 2005 

a. No hay ningún contenido multimedia disponible 

b. Añade un contenido multimedia
18. Vinyes Velles, Priorat 2005

19. Muga Aro, Rioja 2004  

20. -Viña el Pisón 2007

21. -Cantos del Diablo 2007 (Méntrida) 

22. -Castillo Ygay 2001 

23. --Dominio de atauta Valdegatiles 2007 

24.  -Alion 2005 

25. --Cirsión 2007 

26. -Dalmau 2005 

27. -Finca el Bosque 2007 

28. -L'Ermita 2006 

29. -La Viña de Andrés Romeo 2007 

30. -Pintia 2007 

31. -Valbuena 5º 2004 

32. -Vega Sicilia "Único" 2000
PASTILLAS SOBRE VINO PARA INICIANTES

47.- El Vino en Fiestas y en el cine
La importancia del Vino debido ha trascendido al simple consumo y  se ha plasmado en fiestas y hasta en el cine.- Por curiosidad trasmitimos a los principiantes algunas fiestas especiales del vino y algunas películas sobre el tema.- 

1.- En Alemania los Weinfeste (fiestas del vino). Una de las fiestas del vino más grandes celebradas (con la participación de cerca de 600.000 personas) fue en el Dürkheimer Wurstmarkt en Bad Dürkheim. A finales de agosto llegan cada año se celebra en Stuttgart una famosa a  fiesta del vino de Alemania,  en las Plazas del Mercado y de Schiller, 

2.- En España se realiza anualmente un curioso festejo conocido como Batalla del vino en la ciudad de Haro.- En muchas poblaciones de España, como Valdespeña; Rias Baixas; .Santa Maria en Mallorca; En Bullas; , En Riojana, Logroño (coincidiendo con las fiestas de San Mateo; batalla del Clarete en San Ascensio y otros.- 

3.- En Burdeos, Francia se celebra La 'Bordeaux fête le vin' , la procesión de asociaciones de bodegueros y las carreras de barricas ,  el banquete pantagruélico, el desfile de Baco y el concierto nocturno de la Place des Quinconces.- Con la salida del  Beaujolais Novoeu,   en la ciudad de Grenoble, en el este de Francia,  se venía realizando un festival del Vino que ha quedado cuestionado por los actos de violencia que se han desarrollado.- 

4.- En Italia el palio del Piamonte es una terrorífica carrera de caballos que se remonta al año 1275, a la que acuden jinetes rivales de las localidades de Asti y Alba. Durante las dos semanas anteriores, los productores de las dos ciudades compiten con sus fuertes y densos barbera en el festival 'Douja d'Or' (zumo de oro), donde los visitantes pueden probar la última cosecha entre pompa y música medieval.-

5.- En california se celebra en 'Sonoma (Vecindad de Napa) el festival o fiesta denominado Wine and Food Festival', en pleno verano. 
6.-  En materia fílmica  se tiene un famoso documental basado en la famosa cata de vinos denominada Sentencia de París realizada en 1971, llamada “Bottle Shock (2008)” - En esta película se comparaban los vinos de California con los de Francia. 

7.-   Película de Ridley Scott  denominada “Un buen año” (2006) - protagonizada por Russell Crowe. Trata de la herencia de un viñedo francés. 

8.-  Película escrita y dirigida por Alexander Payne  denominada “Entre copas”  (2004) -  interpretada por Paul Giamatti y Thomas Haden Church. 

9.- Tenemos tambien  Mondovino (2004) que es un documental del director Jonathan Nossiter. Aborda los conflictos del “mundo del vino” en la actualidad. 

10.- La famosa serie “Falcon Crest” (1981-1990)  donde se narran las peripecias de una familia adinerada (Channing/Gioberti) afincada en California. El cultivo de los viñedos era una de las principales fuentes de riqueza. 

11.-  La poesía árabe del siglo XV tenía autores poesía báquica (poesía en honor al vino) dando lugar a especializaciones particulares como la denominada hamriyya (muy popular entre los poetas árabes de los reinos de taifas durante el Al-Ándalus).  

12.- En la Misa católica  se utiliza el llamado vino de misa, un vino  muy dulce elaborado con un mosto de una uva muy rica en glucosa (tipo garnacha tinta). La elaboración de este vino sigue una estricta normativa recogida por el padre Eduardo Vitoria en su obra "El Pan y el Vino eucarísticos", redactada después del Congreso Eucarístico Diocesano de Barcelona de 1944.[  La utilización del vino en la eucaristía se origina en el relato de la Última Cena hecho en los evangelios, donde se cuenta que Jesús de Nazaret compartió pan y vino con sus discípulos y ordenó a sus seguidores "hacer esto en memoria mia" (Evangelio según san Lucas 22, 19).  

13.- En Chile se celebra La Fiesta del Vino de Pirque , que se llamará en lo sucesivo Feria Internacional del Vino de Chile Turismo de Pirque .-

14.- .- La importancia del vino ha tocado a actores y directores de cine como Gerard Depardieu en Francia,  El director Francis Ford Coppola produce vino en su finca del Valle de Napa desde hace más de 20 años ( Produce una gama de vinos en la que destaca el Rubicón); la también directora Sofia Coppola;   San Neill ha producido desde 1997 pequeñas cantidades de pinor noir en la zona de Central Otago, en su Nueva Zelanda natal, que vende con la marca Twin Paddocks.

48.- Mas sobre Burdeos y sus  regiones vinícolas 
A requerimiento de algunos contactos que nos pidieron ampliar la descripción de Burdeos y sus  regiones vinícolas a que nos referimos en las pastilla ocho (8) realizamos esa semblanza ampliada de Burdeos, de sus servicios y de sus zonas.  Burdeos es la Capital Mundial del Vino, pero también es algo mas, es una hermosa ciudad con historia y belleza estructural (una arquitectura bella del siglo XVIII: la Place Royale, que ahora es la Place de la Bourse, en el Gran Teatro y en la Allées de Tourny), con un mundo gastronómico  variado y de alta calidad,  construida en torno al río Garonne, con tal motivación intrínseca que  ha sido recientemente designado como Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO. Por su rio el transito es inmenso y un puerto que sirve a la exportación vinícola al mundo.- Víctor Hugo,  señaló que “Si tomamos Versalles, y le añadimos Amberes, tendremos a Burdeos.-
Hoy queremos recomendar recorrer la ciudad con un guía turístico para penetrar en la historia de Francia y envidiar la conservación artística.- 

Para el alojamiento se recomiendan los siguientes hoteles

Adagio City Aparthotel Bordeaux Gambetta 

Residhotel Galerie Tatry [image: image2.png]


 Galerie Tatry

Burdigala

Citadines Apart'hotel Bordeaux Mériadeck [image: image3.png]



Appart'city Bordeaux Centre [image: image4.png]



36 Boulevard Du Général Larminat, Bordeaux 

Hotel continental

Novotel Bordeaux Centre Meriadeck, Burdeos"
Relais de Margaux” (en la zona norte de la región) ,

Les Sources de Caudalie”(Cerca de la zona de Saint Emilión y formando unidad con el Château Smith Haut Lafitte) ,
A partir de allí realizar el recorrido vinícola por  las por las regiones señaladas en la señalada pastilla ocho (8).- Este recorrido es    conocido y por tanto recomendado.- Viajar hacia la zona norte de Burdeos  (región del Medoc) y en la rivera de la Gironda (productor de los famosos vinos Margaux, Latour  y Lafite.  Registrarse en el Hotel Relais de Margaux, elegante château del siglo XVIII, a 40 kms.  de Bordeaux y visitar desde allí: 

El Château Magnol, (www.chateaumagnol.com) que sirve de sede a la famosa Casa Barton & Guestier;  

Château Margaux, (www.chateau-margaux.com)  que produce el vino del mismo nombre, claisificado como uno de los primeros y mejores vinos de Biurdeos , claisficado dicho vino como n 1er. Grand Cru Classé; 

Château Pichon-Longueville Comtesse de Lalande (www.pichon-lalande.com/)  una impresionante edificación del siglo XVII, recién adquirida por la prestigiosa casa de champaña Louis Roederer  

Château Mouton-Rothschild, (http://www.pfv.org/html/rothschild-history.html) que produce uno de lo vinos mas 3exquisitos y caros del mundo, clasificado como 1er. Grand Cru Classsé 

Château Kirwan, (www.chateau-kirwan.com) impactante construcción del siglo XVII y cuyo vino ha sido calificado como un 2me. Grand Cru Classsé;  

Pasar a la zona sur y conocer la población de Saint Emilión totalmente de piedra y con historias increíbles a partir del monje que le dio nombre a la zona.-  Hacer el recorrido por la región  del Sauternes y Barsac  y visistar  el Château D´Yquem, (www.yquem.fr)  unico Grand 1er. Cru Classeé de la apelación Sauternes, para degustar los famosos vinos Sauternes que es el vino blanco mas famosos del mundo sobre el sistema denominado podredumbre noble a que se refiere la pastilla 29, así como también: Château Cheval Blanc , a la vez que productor del Petit Cheval, (ambos Primer Gran Cru Classe “A”) (www.chateaucheval-blanc.com)  

Además de los seis (vinos) de primera que señalamos en la pastilla 14 , a saber: 1. Château Lafite-Rothschild, Pauillac , Médoc, 2. Château Latour, Pauillac, Médoc; 3. Margaux, Margaux, Médoc; 4. Château Haut-Brion, Pessac, Graves; 5. Château Mouton-Rothschild, Pauillac , Médoc; 6. Château d´Yuqem, Sauternes, señalamos:

En la zona de Saint Emilion donde actualmente se etiquetan  a 15 vinos como primeros "crus". Estos Premiers Grands Crus Classés, subdivididos en otras dos clases más: A (2 vinos) y B (13 vinos). Otros 55 vinos actualmente están clasificados como Grands Crus Classés.[1]
Primeros Grands Crus Classés A [editar]
· Château Ausone 

· Château Cheval Blanc 

Primeros Grands Crus Classés B [editar]
· Château Angélus 

· Château Beauséjour (Duffau-Lagarrosse) 

· Château Beau-Séjour Bécot 

· Château Belair 

· Château Canon 

· Château Figeac 

· Château La Gaffelière 

· Château Magdelaine 

· Château Pavie 

· Château Pavie-Macquin 

· Château Troplong Mondot 

· Château Trottevieille 

· Clos Fourtet 

Visitar también la zona del Pomerol en que se produce el famoso vino Petrus del que tanto se ha hablado; el  Château Smith Haut Lafitte (www.smith-haut-lafitte.com),  producto de grandes y especiales vinos Grand Cru Classé d
Cualquier agencia de viajes puede preparar un buen  Tour para el conocimiento y degustación de esos vinos. Nos permitimos recomendar, por su experiencia, a:

CHATEAU TRAVEL SERVICE

Teléfonos 0414- 305.7996;  0414-334 9897 y  0412 305 79 96
chateautravel@gmail.com




chateautravel@cantv.net  


         
49.- El vino de hielo
Para su proceso es necesario que estén las temperaturas varios días entre 7 y 9 grados bajo cero. Las uvas congeladas se prensan y se obtiene un mosto con alto contenido de azúcar. Si tarda en helar, las uvas se pueden pudrir y también si hiela demasiado, las uvas se congelan de tal manera, que no se les puede extraer el mosto. La fermentación de vino de hielo es bastante lenta.-

la uva se recoge a finales del mes de Diciembre, luego las uvas congeladas se prensan y se obtiene un mosto con alto contenido de azúcar. La fermentación de vino de hielo es bastante lenta, dura unos cuantos meses y la realizan en barricas de madera. Depende del clima para su producción, así  se considera un producto de lujo.

En algunos países se ha intentado elaboración de estos vinos de hielo, pero las condiciones de la naturaleza no lo han permitido; en ellos recurrieron  a la congelación artificial. El proceso se llama crioconcentración (eliminación del agua mediante frío)

El vino de hielo es recomendable tomarlo como un vino de postre. Se toma en pocas cantidades, ya que es para disfrutarlo y saborear sus aromas mágicos.

Recientemente hemos sabido que en Mendoza, Argentina, este tipo de vino ha ido incrementando su producción.- La mayor producción de este tipo de vino (ice wine) es en Canadá y por la zona donde se cultiva la uva reisling en Alemania…
Sergio Esteba, especialista venezolano,  que el origen  “dulzor” de este vino  (ice wine) #no proviene de la acción del hongo sino de una técnica  llamada “crioextraccion” donde las uvas tanto en la recolección como en su inmediato prensado, están heladas… solo así es posible que durante el prensado, el agua quede cristalizada en el lagar mientras se extrae, gota a gota, el zumo concentrado. Estos vinos pueden ser ciertamente agradables de beber en su juventud por su notable fruta, pero lo cierto es que no alcanzan casi  nunca la grandeza legendaria de los verdaderos vinos de pobredumbre noble”

50.- Glosario sobre vinos.
Existen muchos diccionarios de vinos, muchos de ellos voluminosos en su contenido, por lo que quisimos hacer una selección de expresiones, que sin ser completa, tampoco están llenas de carencia.-

Esta es la penúltima PASTILLAS para los iniciantes en esta materia de vino.- 

Existen expresiones que fueron desarrolladas en el transcurso de las pastillas enviadas y a ellas hay que remitirse.-

Existen muchos diccionarios de vinos, muchos de ellos voluminosos en su contenido, por lo que quisimos hacer una selección de expresiones, que sin ser completa, tampoco están llenas de carencia.-

Esta es la penúltima PASTILLAS para los iniciantes en esta materia de vino.- 

Existen expresiones que fueron desarrolladas en el transcurso de las pastillas enviadas y a ellas hay que remitirse.-

Abierto - Cuando el color es de poca intensidad, que es muy claro.

Acerado - Color de los blancos que son pálidos y muestran pequeños reflejos de apariencia metálica.

Abocado: Carácter de un vino que contiene aún azúcar o rico en glicerina. 

Acerbo: Se dice de un vino ácido, duro, proveniente de uvas incompletamente maduras. 

Acescencia: Término que se aplica especialmente a la transformación del alcohol en ácido acético por las bacterias acéticas. 

Acidez: Conjunto de caracteres dado al mosto o al vino por la presencia de ácidos orgánicos que entran en su composición natural. 

Acidez fija: Cifra convencional obtenida por diferencia entre la acidez total y la acidez volátil. Es la acidez de un vino relativa a la suma de la cantidad de ácidos fijos, tanto orgánicos como minerales, que se encuentran en su composición.

Acidez total - Recoge el grado total de acidez de un vino, y que es el resultado se agregar a la acidez fija, la acidez volátil. La acidez está estrechamente relacionada con el proceso de envejecimiento (crianza), puesto que cuanto mayor es la acidez, más apto es para maduración. Es una cifra convencional que representa la suma de los ácidos libres del mosto o del vino. Su valor interesa para apreciar la calidad y la técnica de elaboración y control. Desde el punto de vista de la degustación, en un vino fino, una acidez más bien baja es una condición esencial de suavidad, de aterciopelado y de cuerpo, mientras que una acidez un poco alta, aunque no resalte como tal acidez, hace al vino duro, delgado y seco, especialmente en los vinos tintos. Por el contrario, una acidez ligeramente acusada puede ser deseable en un vino blanco de calidad. 

Acidez volátil - Es la concentración de ácidos libres de un vino. Si ésta es muy elevada, la calidad de ese vino se resiente. Se halla presente, en mayor o menor grado, en todos los vinos. Una parte del ácido acético es producido por las levaduras durante la fermentación alcohólica. Ahora bien, si su valor es excesivo, se torna indeseable y a menudo indica el primer paso del deterioro acético. 

Alcohólico - No se considera un defecto, sólo una característica importante de un vino que destaca por un aroma a alcohol que no se hace molesto.

Ácido acético: Principal ácido del vinagre. Se encuentra en cantidades débiles en los vinos normales, pero juega un papel muy importante en la formación de ésteres que enriquecen sensorialmente al vino. 

Ácido málico: Aunque desprovisto de olor, su presencia debida a uvas verdes e inmaduras, suscita aroma a manzana; hace que la lengua se enganche en el paladar. La fermentación maloláctica en la vasija convierte el ácido málico en ácido láctico, más suave. Para algunos autores es el ácido que le confiere sabrosidad a los vinos. 

Ácido tartárico: Uno de los ácidos propios y fundamentales del vino. Su principal virtud es la cualidad refrescante que aporta. 

Ácidos orgánicos: Proporcionan a los vinos sus propiedades ácidas. Son elementos fundamentales de la composición de los vinos, otorgándoles sus cualidades y sus defectos eventuales. Su naturaleza y concentración regulan los equilibrios ácido-base y, en consecuencia, son responsables del sabor ácido del vino. El principal de ellos es el ácido tartárico. 

Acídulo: Áspero, picante a la lengua debido al exceso de acidez. 

Acritud: Desagradable aspereza debida a un exceso de acidez volátil. 

Acuoso (vino): Vino que presenta a la degustación los caracteres de un “vino con agua”. 

Afable (vino): Suave, flexible y armonioso. 

Afrutado (frutado): Atractiva calidad de un vino derivado de la cosecha de uvas maduras, que otorga aromas a frutos jóvenes. 

Ahumado (aroma):Vinos que poseen aromas a humo. Este aroma es frecuente en vinos criados en vasijas de roble. 

Aireación: Suele hacer referencia a la presencia de oxígeno para favorecer la multiplicación de las levaduras durante la fermentación. En la etapa de conservación su presencia es indeseable. 

Albúmina: Sustancia orgánica que sirve para la clarificación de los vinos. 

Alcohógeno (poder): Facultad que poseen las levaduras de producir la fermentación de cantidades importantes de azúcar para transformarlas en alcohol. 

Alcohol: Componente esencial y obligado del vino. El más importante constituyente después del agua. Otorga suavidad y calidez a los vinos. 

Alcohol etílico (etanol): Producto de la fermentación del azúcar y que luego del agua constituye el elemento líquido cuantitativamente más importante del vino. 

Alcoholes superiores: Alcoholes diferentes al alcohol etílico, existentes en débiles proporciones en los líquidos fermentados. 

Alcohómetro: Aparato destinado a medir la graduación alcohólica. 

Alterado: Vino que, o por un accidente químico o por enfermedad, no ofrece los caracteres organolépticos o la composición química de un vino normal. 

Amargo: Sensación en boca que producen ciertos vinos producto del verdor, mala elaboración o enfermedad. 

Ampelografía: Ciencia que se dedica al estudio de la morfología de la vid. 

Anaerobio: Organismo capaz de vivir sin oxígeno. Respiración anaerobia. Liberación de energía por degradación de sustancias sin consumo de oxígeno, ejemplo: fermentación. 

Anhídrido carbónico: Responsable de las burbujas y sensación de efervescencia de los vinos espumantes o burbujeantes. 

Anhídrido sulfuroso (SO2): Llamado comúnmente dióxido de azufre. Combinación química del oxígeno y azufre. Posee importantes propiedades, ya que es fundamental en la conservación de los vinos. 

Antocianinas: Grupo de pigmentos flavonoides que se encuentran en las vacuolas de los frutos, flores, tallos y hojas. Responsables del color de los vinos, flores y frutos. 

Apretado (vino): Defecto de un vino que contiene exceso de materia tánica. 

Aroma:  Conjunto de sensaciones naturales propias y positivas de un vino- Hay aromas primarios  que devienen de la propia uva y secundarios cuando son producto de la fermentación.-

AROMATIZADO.- Vino al que se adiciona esencias

Aromas primarios: Son los aromas propios e inconfundibles de ciertas variedades, que existen ya en el racimo o en el mosto y que se extrae de los hollejos de las uvas.Tiene carácter afrutado. 

Aromas secundarios: Provienen de las fermentaciones y tienen carácter vinoso. Depende de la riqueza en azúcar de las uvas, de su grado de madurez. Cuanto mayor es la cantidad de azúcar, más intenso es el aroma secundario (E. Peynaud). 

Aromas terciarios o Bouquet: Aromas del envejecimiento. El bouquet puede ser de carácter oxidativo o de reducción. 

Aromático: Vino que posee riqueza en los aromas. 

Astringencia: Impresión de sequedad, rugosidad y aspereza. La astringencia de los vinos está en íntima relación con los taninos que contiene, ya que éstos poseen la propiedad de coagular las proteínas de la saliva. E. Peynaud expresa que:“la astringencia causada por los taninos parece ser una función del grosor de la molécula, es decir del grado de condensación. Los compuestos fenólicos de peso molecular bajo tienen moléculas demasiado pequeñas, que apenas reaccionan, y no son apreciables astrictivos. Los taninos,muy condensados, tienen moléculas demasiado grandes para ajustarse a las proteínas; el máximo de astringencia lo dan los taninos de grosor intermedio. La astringencia de los taninos es paralela a su propiedad de coagular las proteínas y de ser fijadas por la piel. Astringencia.- sensación de estrechamiento  que se aprecia en los tejidos de la boca al paso de algunos vinos, lo cual no significa que el vino este malo, Esta sensación se siente mas en la lengua y el paladar.- 

Aterciopelado: Termino utilizado para definir un vino noble, generalmente referido a la textura suave en boca. 

Añada: Hace referencia al año de cosecha de un vino. Se suele colocar en la etiqueta, ya sea porque se trate de un vino que debe ser consumido joven o porque se elaboró para la crianza y envejecimiento durante varios años. 

Armónico (vino): Vino cuyas cualidades pueden augurar una buena conservación. 

Asti Espumante: Vino espumante que se elabora a partir de uvas Moscatel blanco, vendimiadas en Piemonte en la región de Asti. 

Azúcar: La uva contiene azúcares naturales que, durante la fermentación, se transforman en alcohol. El etanol produce una sensación quemante. Sin embargo, diluido con esta en el vino, el alcohol es apenas detectable al olfato, aunque puede apreciarse por el cuerpo del líquido en la boca, por una especie de gusto ardiente. 

Azufre: Desinfectante utilizado en la vitivinicultura. En viticultura se usa para prevenir la aparición de hongos en las vides. En el mosto y en el vino, se utiliza normalmente como anhídrido sulfuroso para destruir micro-organismos no deseables. También se queman pequeñas cantidades de azufre dentro de los toneles para desinfectarlos. 

Aldehídico - Aroma alcohólico que se da en reservas cuando se acompaña de un toque a rancio por la oxidación de la crianza.

Algarrobo - Olor a dulzor tostado que tienen algunos brandies de reserva.

Amargoso - Cierto sabor amargo disperso que se aprecia en los amontillados y en los finos.

Ampelólogo - Científico que estudia la biología de la vid, su cultivo, el origen geográfico de las diferentes cepas, su adaptación a los suelos y climas y sus patologías y tratamientos.

Ampelógrafo - Científico que se encarga del estudio, la descripción y la identificación de la vid, sus variedades y sus frutos.

Agrónomo - Científico asesor del viticultor en el cultivo y mejoramiento la calidad de las vides.

AFRUTADO.- Expresión incorrecta cuyo uso está muy extendido y que se emplea para definir el carácter frutal de un vino.

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO.- Cata. Análisis sensorial.

AÑEJO.- Vino que ha sido sometido a un proceso de envejecimiento en barrica o botella, o en ambas, durante al menos 

ANDANA.- Conjunto de barricas apiladas una sobre otras hasta un máximo de cinco filas.

Arrope.- El vino que se produce mediante deshidratación parcial del mosto. Esto se hace a fuego directo.-

Arrumbación .- Conjunto de operaciones que se realizan en algunas bodegas que implica trasegar, cabecear y clarificar vinos.-

Aspero: Vino de marcada astringencia  causada por el exceso de taninos  o de componentes herbáceos, que normalmente los producen los hollejos o las semillitas.- 

Vino Alcohólico. Es un vino desequilibrado por exceso de alcohol o porque al ser débil otras sensaciones el alcohol destaca.-

Vino de alcohol metílico.- Vino alcohólico, cuando el alcohol viene de la madera.- Es muy toxico.- 

Bacterias: Grupo de organismos procarióticos microscópicos, uni o multicelulares que carecen de clorofila. 

Baya: Grano o fruto de la vid 

Barrica: Recipiente de madera de roble con una capacidad de  225 litros. Actualmente se utiliza para lograr el envejecimiento del vino. Se suelen utilizar de diferentes tipos de roble (Quercus sp). El roble francés confiere a los vinos gran untuosidad y mayor intensidad de color. El roble americano posee mayor riqueza aromática.  

Bouquet / buqué: Aromas particulares  adquiridos durante el envejecimiento del vino. Conjunto de sensaciones olfativas de un Vino,  todo lo relacionado con los aromas  

Bouquet oxidativo: Marcado por las sustancias de tipo aldehído, con olores a manzana, membrillo, nuez seca, rancio y de madera (E. Peynaud). 

Bouquet reductivo: Tipos de vinos envejecidos al abrigo del aire (bouquet de maduración de los vinos conservados en barricas, bouquets de envejecimiento de los vinos conservados en botella - E. Peynaud). 

Botella: Recipiente de vidrio destinado a contener el vino. 

Botella (mal de la): Amargor de un vino puesto en botella debido a la oxidación. No debe ser confundido con la enfermedad del amargor. 

Botellero: Lugar en donde se alojan las botellas. Botellero - Son los armarios o estructuras en general, fabricadas en hierro, madera u otro material, donde se almacenan botellas de vino con la finalidad de dejarlas envejecer.

Botella.- Recipiente vinario de vidrio.-

Botrytis cinerea: Hongo parásito de la vid. Cuando ataca intensamente a los granos de uva provoca la podredumbre gris. 

Brix: Graduación usada para calcular el contenido de azúcares existentes en la uva y por lo tanto, el alcohol potencial del vino. 

Brut: Término utilizado en relación al “champagne” y que desea expresar una bebida relativamente seca. 

Balsámico - Aroma que recuerda a eucalipto o incienso. Se aprecia en vinos de crianza de zonas de mucho calor.

Barniz - Aroma que toma el vino viejo por el proceso de maduración en las barricas de madera.

Bazuqueo - Consiste en sumergir el sombrero durante el proceso de fermentación con el objetivo de optimizar el aroma y el color.

Bitartratos - Químicamente son cristales de bitartrato potásico que se forman cuando se mantiene una botella de cristal a bajas temperaturas. El contenido de bitartratos de una botella no altera para nada las características organolépticas de un vino.

Blanco - Es el vino obtenido de uvas blancas y que se caracteriza en que se aparta el hollejo del mosto antes de la fermentación.

Blando - Se dice de aquellos vinos que poseen una acidez demasiado baja y carecen de frescura.

Bodega - Las instalaciones en que tiene lugar alguna o todas las fases de elaboración de vinos, esto es obtención,  embotellado, almacenamiento, etc. También se denominan así a las empresas que se dedican a dichas actividades.: Puede referirse al establecimiento en donde se elabora el vino, también hacer referencia donde se almacenan y envejecen barricas o botellas, como también a las empresa dedicadas a la comercialización de vinos. 

Bodeguero - Empresario propietario de una bodega, unidad productiva destinada a producir y almacenar vinos. Vinicultor - Persona que se dedica a la elaboración de vinos.

Caoba - Es el color que toma un reserva en fases avanzadas de crianza. 

Capa - Término referido al color de los vinos, más concretamente a la intensidad del color.

Caramelizado - El típico gusto a caramelo tostado de algunos vinos de gran cuerpo.

Carnoso - Sabor de aquellos vinos densos y de gran cuerpo.

Cata - Procedimiento por el cual se examinan las características organolépticas del vino, que son las relativas a las percepciones que se tienen del mismo a través de los sentidos (vista, olfato y gusto).

Cedro - Aroma que recuerda a esta madera, en muchas ocasiones disfrazada con un suave perfume.

Cementerio - Es la parte de la bodega donde se almacena los vinos de crianza que pertenecen a cosechas muy antiguas. Lo normal es que se halle bajo tierra y el espacio reservado sea más bien pequeño.

Cereza - Fruta con la que se compara el color de un vino por sus similitudes.

Ciclo vegetativo - Se define así al ciclo de evolución y desarrollo de la vid en el periodo de un año de cultivo.

Clarete - Tradicionalmente, este término servía para definir a los vinos tintos faltos de color, pero actualmente se emplea como denominación-

Calado.- Cueva subterránea con mucha humedad ambiente y temperatura constante todo 

el año que se utiliza para criar y envejecer vinos

Calidad: Generalmente un vino que se caracteriza por su fineza y equilibrio. 

Capa.- Intensidad del color de un vino

Carácter: Vino con características distintivas, con sello parti-cular. 

Característico: Vino que tiene estilo y tipicidad. 

Carnoso: Sugiere un vino con buena estructura en boca. 

Cápsula: Pequeño capuchón, de aleaciones maleables, destinado a proteger el tapón de una botella. 

Cata: Acción de valorar el vino por medio de los sentidos de forma técnica, analítica y objetiva. No debe ser confundida con la degustación, en la que intervienen elementos más subjetivos y no se procede de manera sistemática.- Término que corrientemente se utiliza como sinónimo de Degustar. Su definición en el diccionario Larousse expresa:“es apreciar, mediante el sentido del gusto, el sabor y las cualidades de un alimento sólido o líquido”. La definición de Ribéreau Gayon y Peynaud manifiesta:“Catar, es probar con atención un producto cuya cualidad queremos apreciar, es someterlo a nuestros sentidos, en particular al del gusto y al del olfato; es tratar de conocerlo buscando sus diferentes defectos y sus diferentes cualidades, con el fin de expresarlos; es estudiar, analizar, describir, definir, juzgar, clasificar”. 

Catador - Persona que prueba con atención distintos tipos de vinos para apreciar sus cualidades sensoriales, escribir sus impresiones y asignar puntajes.

Casse (quiebra del color): Perturbación en el color de un mosto o vino que ha sufrido modificaciones físico-químicas. Las quiebras pueden ser de diversa naturaleza. Las más conocidas son la casse férrica y la casse proteica. 

Caudalía: Medida utilizada para calcular cuánto tiempo dura el aroma o gusto en boca. 

Cava: Local subterráneo o poco elevado, donde la baja temperatura permite guardar las botellas de vino. 

Champagne: Denominación de origen francesa, afamada por sus vinos espumantes. Se los clasifica en cuanto a su riqueza azucarina: a) “brut”: muy seco; b) “sec”: contiene cierta cantidad de azúcar; c) “Semi - sec”, sinónimo de medio seco y dulce con elevado tenor azucarino. 

Chaptalización: Adición permitida en algunos países de una cierta cantidad de azúcar durante la fermentación con el fin de aumentar la riqueza alcohólica de un vino. 

Clarificación: Adición de un coloide a un vino, con el fin de precipitar determinadas partículas que se hallan en suspensión. 

Clasificación de los aromas de los vinos: Según E. Peynaud estos pueden agruparse en: animal, balsámico, de madera, químico, especiado, empireneumático, ésteres, floral, afrutado y vegetal. 

Coco (coccus): Bacteria de forma esférica. 

Colmateo: Obstrucción de los poros de un filtro por depósito de materiales sólidos. 

Coloide: Dícese del cuerpo que al disgregarse en un líquido aparece como disuelto pero que no lo está. El vino, como la mayoría de los líquidos de origen biológico, es a la vez una solución verdadera y una solución coloidal, por lo que estas últimas son importantes cuando hay que considerar la limpidez y estabilidad del vino. 

Color: Impresión que producen en la vista los rayos de luz reflejados por un cuerpo. 

Color de un vino: Está dado por la forma en que el mismo absorbe, es decir, apaga las radiaciones de las distintas longitudes de onda. Es lo que se llama espectro de absorción. Por ejemplo, un vino blanco parece amarillo porque absorbe las radiaciones azules y violetas y no frena las radiaciones amarillas. 

Colorímetro: Aparato utilizado para determinar la intensidad colorante de un vino. 

Clon: Selección de material vegetal de una variedad determinada. 

Complejo (vino): Suele hacer referencia al vino que posee aromas y gustos que encierran gran diversidad. 

Compuestos fenólicos: Moléculas que provienen en parte de la uva, y en parte son extraídos durante la vinificación. Juegan un rol muy importante, ya que son los responsables de todas las diferencias entre vinos blancos y tintos, en particular del color y sabor de estos últimos.Tienen propiedades bactericidas, antioxidantes, vitamínicas y benéficas para la salud. 

Corcho (Suber): Tapón con el que se obtura la botella de vino, hace referencia al natural, obtenido de la corteza del árbol de alcornoque. El obtenido vía sintética se denomina “tapón”. Corcho, con olor o sabor a También llamado “bouchonné” o con olor o gusto a tapón: Se denomina así a los vinos que han recibido aromas y gustos desagradables transmitidos por los contaminantes del corcho, conocidos vulgarmente como “cloroanisoles”. 

Corto (vino): Vino cuyo gusto dura poco en boca. 

Coupage (mezcla): Operación que consiste en mezclar dos o más vinos o mostos. 

Cru: Término francés aplicado a la producción de vinos procedentes de viñedos de un terruño determinado de gran vocación vitícola. 

Cuba: Reservorio de madera de roble de gran capacidad. 

Cuerpo (vino con): Vinos que poseen un conjunto de caracteres que dan la sensación gustativa de plenitud.  Sensación de consistencia del vino en la boca. Es una cualidad apreciada en los grandes vinos.

D.O. - Abreviatura de “Denominación de Origen”.

D.O. C. - Abreviatura de “Denominación de Origen Calificada”.

Dátiles - Recuerda el olor dulce y pasificado de este fruto.

Denominación de Origen - Término por el que se conoce a ciertos alimentos de características especiales y similares entre sí. Se refiere también a la zona geográfica donde se producen determinados alimentos.

Denominación de Origen Calificada - Se conocen así a aquellas Denominaciones de Origen para las que se ha establecido una serie de normas y requisitos más exigentes de lo normal.

Débil: Se suele decir de aromas con poca intensidad. 

Decantar: Consiste en la separar del vino claro las materias en suspensión. 

Decanter (decantador): Aparato que sirve para decantar. 

Decoloración: Desaparición del color de un vino. 

Decrépito (vino): Dícese de un vino que ha llegado a su senectud y que ha perdido sus características frutadas. 

Defecación: Sedimentación de las materias sólidas del mosto o del vino. 

Defoliación: Corte de hojas. 

Degüello: Hace referencia a una fase de la elaboración de espumantes en donde se abre la botella para retirar las levaduras que han formado un sedimento y están depositadas junto al corcho. 

Degustación (examen organoléptico): Apreciación de la calidad de un vino a través de los órganos de los sentidos (vista, olfato y gusto). 

Delicado (vino): Generalmente hace referencia a un vino que tiene caracteres de fineza. 

Demi sec: Término que hace referencia a espumantes con contenido “medio” (semi) de azúcar. 

Densidad de plantación: Número de plantas sobre una superficie dada. 

Desacidificación: Disminución natural o provocada de la acidez de un vino. 

Depósitos autovaciantes.- Son los depósitos en los que no se utiliza ningún medio adicional para extraer el vino (normalmente se extrae aprovechando la fuerza de la gravedad: el vino cae del depósito al envase que se quiere llenar

Desborre: Consiste en la clarificación del mosto por eliminación más o menos importante de las materias sólidas (fangos: restos vegetales) que se encuentran en suspensión. 

Descobajado: Consiste en separar los raspones de las bayas. 

Descube: Término que hace referencia a la extracción del vino y separación del orujo, una vez terminada la fermentación alcohólica. 

Desgranado: Operación conocida también como descobajado o desrasponado que consiste en separar las bayas del raspón o escobajo. 

Deshojado: Supresión de las hojas en exceso o inoportunas. 

Detención de la fermentación: Generalmente hace referencia a la detención de la fermentación alcohólica aunque aún existen restos de azúcar fermentescibles. 

Duela: Pieza de madera de roble, especialmente trabajada, que se emplea para construir las barricas. 

Dulce: Vinos con alto contenido en azúcares 

Duro: Suele hacer referencia a vinos tánicos o astringentes

Denso - Se denomina así al gusto que proporciona el cuerpo de un vino carnoso.

Despalillado - Procedimiento por el que se aparta el raspón de las uvas.

Desván - Se refiere al olor a madera vieja y seca que se suele respirar en un desván. Es típico de vinos muy viejos que han madurado varios años en barricas de madera también muy viejas.

Dorado - Como su nombre indica, se refiere a un color cercano al oro, que se comprendería un amarillo con tonalidad rojiza.

Dulcedumbre - Matiz que se deja apreciar levemente en vino de sabor seco.

Ebanistería - Claro aroma de vinos madurados en barricas nuevas de madera y que recuerda al barniz sobre madera.

Elegante - Destaca por la nobleza y fineza de sus aromas, que aunque no muy nítidos si permiten sentir la diversidad de aromas a maderas perfumadas sin mostrar excesiva intensidad.

Edafológicas: Relativas al suelo. 

Encubado: Maceración de las películas de la uva tinta en un mosto en fermentación con el objeto de disolver la materia colorante

Enturbiamiento: Alteración opalescente del aspecto del vino. 

Envejecimiento (guarda / añejamiento): Período de tiempo en que el vino va adquiriendo madurez, puede hacerlo en vasija de madera y en botella (envejecimiento en botella). 

Envejecimiento en botella: Durante este lapso de tiempo en botella, el color de los vinos tintos disminuye su intensidad y el matiz vira hacia el rojo ladrillo. Al mismo tiempo, el vino tiende a suavizarse en boca y desarrolla los bouquets de los vinos finos. 

Envejecimiento oxidativo: A través de este tipo de envejecimiento el vino adquiere un bouquet oxidativo, marcado por las sustancias de tipo aldehído, con olores a manzana, membrillo, nuez seca, rancio y de madera (E. Peynaud). 

Envero: Fase marcada por el cambio del color del grano de uva (del verde pasará al amarillo verdoso en las variedades blancas y del verde al rojo en las variedades tintas) y corresponderá a la maduración fisiológica del grano. 

Enzima: Proteína que actúa como catalizador (es decir, sustancia que en pequeña cantidad estimula una reacción química sin consumirse en la reacción) en virtud de su capacidad para aumentar la reactividad de una o más sustancias específicas (llamadas sustrato). Existen enzimas de tipos variados. 

Equilibrado (vino): Vino que presenta una buena combinación de todos sus componentes. 

Escobajo (raspón): Conjunto del pedúnculo y sus ramificaciones terminando en los pedicelos. 

Escurrido: Operación en la que se dejan fluir, antes del prensado, los jugos contenidos en la vendimia estrujada o en los orujos. 

Especiado: Aroma y gusto condimentados. Suele aparecer en vinos maduros. 

Espectrofotómetro: Aparato que permite medir el color del vino, su intensidad y su tono. 

Espumoso: Vino que contiene burbujas producidas por gas carbónico. El origen de las burbujas puede ser: a) porque se realiza una segunda fermentación del vino en botella y este método se denomina “Champenoise”; b) esta segunda fermentación se realiza en vasijas (método “Charmat”); c) o porque se adicionó al vino anhídrido carbónico (se suelen denominar vinos “de aguja” o “frizzantes”) 

Estaca: Trozo de sarmiento destinado a reproducir, por enraizamiento, la vid de la cual procede. 

Ésteres: Sustancias químicas muy importantes a nivel aromático. Durante el envejecimiento de los vinos resultan de la acción de los ácidos sobre los alcoholes. Las reacciones de esterificación son lentas y limitadas; solo comienzan a ser sensibles en los vinos luego de varios años en botella. 

Etanol: Alcohol etílico. 

Enología - Parcela de la ciencia reservada al estudio exclusivo del vino, sus procesos de elaboración y envejecimiento

Enólogo - Asesor técnico responsable de dirigir todos los procesos de elaboración del vino.

Envero - La etapa en la evolución anual de vid, en la cual los granos van tomando su color, esto es, rojo en el caso de las variedades tintas, y amarillo las variedades blancas.

Estructura.- Armazón de un vino. Los sabores aparecen a la vez potentes y equilibrados

Equilibrado - Característica importante de un vino bueno y que define la armonía entre sus rasgos principales y su sabor.

Estación Enológica - Son centros dedicados al estudio de la enología, con la finalidad de proporcionar un mejor conocimiento de todo lo referente al vino y sus procesos de elaboración.

Estrujado - Procedimiento por el que se rompe la piel de los granos de uva por aplastamiento y se consigue extraer el líquido contenido.

Etéreo - Característico de los vinos de aroma alcohólico que no han alcanzado aún su madurez y están todavía en proceso de oxidación.

Envinar Llenar algo de vino. Se suele utilizar el término cuando una barrica se llena de vino para que se impregne con él. Este proceso se realiza para que las barricas no den al vino que van a contener durante la crianza excesivo sabor.  También cuando un catador introduce vino en la boca para preparar las mucosas antes de la cata

Extracto seco - Son los restos que quedan tras la evaporación del vino.

Falsificado (vino): Generalizando, se puede decir que: 1) es un vino al que se ha adicionado una sustancia no expresamente autorizada por la ley; 2) de un vino al que se ha adicionado una sustancia autorizada pero en dosis superiores; 3) de un vino que ha sufrido durante su elaboración un tratamiento ilícito. 

Fase prefermentativa: Operaciones que se realizan desde la vendimia de las uvas hasta el comienzo de la fermentación del mosto. 

Fase fermentativa: Se transforma el mosto en vino gracias a la fermentación alcohólica realizada por las levaduras. Transforman el azúcar del mosto en el alcohol del vino y anhídrido carbónico. 

Fase postfermentativa: Hace referencia a la fase de conservación del vino. 

Fermentación: Transformación producida por un fermento. 

Fermentación maloláctica: Transformación del ácido málico del vino en ácido láctico y gas carbónico, provocado por las bacterias lácticas. 

Fermentación alcohólica - Proceso por el cual el mosto sufre la transformación en alcohol etílico por el efecto de las levaduras de los azúcares contenidos, es decir, transformación de los azúcares de la uva en alcohol y gas carbónico, además de otros productos secundarios, por acción de las levaduras. 

Fermentación en barrica - Fermentación del vino que tiene lugar en los recipientes denominados barricas, fabricadas preferentemente en madera de roble. Es el proceso por el cual los blancos toman ese típico aroma ahumado.

Fermentación maloláctica - Proceso generado por bacterias que provocan la transformación del ácido málico del vino en ácido láctico. Habitualmente se desencadena el proceso de forma espontánea transcurridas varias semanas o meses desde la primera fermentación.

Filoxera - Parásito que devora las raíces de la vid. Desde que devastó los viñedos en Europa,se optó por el injerto de la variedad europea “vitis vinífera”,muy sensible a la filoxera,en el pie de la vid americana que no tenía las raíces dañadas por el parásito.

Fino - Característico de los vinos de aromas nobles y elegantes de óptima intensidad, que recuerdan levemente a maderas perfumadas.

Flor - Aroma típico del fino y la manzanilla, que toman de la capa de levaduras que cubre los mostos durante la fermentación.

Floración - Etapa del desarrollo de la vid durante el cual se abren las flores.

Floral - Aroma a pétalos de flores (rosas, jazmín...)

Foliación - La etapa del ciclo de vida de la vid en el que tiene lugar el brote de las hojas. También se denomina brotación.

Franco - Vino que no muestra poseer defectos en su aroma o sabor.

Grado alcohólico - Es la graduación alcohólica de un vino y que indica el porcentaje de alcohol contenido. Cuando se dice que tiene 11º significa que tiene un 11 % de alcohol.

Garagiste o Garajista - Vinicultor de la región de Burdeos que produce "vino de garaje", un vino elaborado con procedimientos diferentes a lo tradicional en la zona.

Guinda - El color que se situaría entre el tinto y el rosado.

Heces - Restos que se obtienen tras la fermentación del vino . También se denominan lías.

Híbridos: Se dice de aquellas variedades de vid producto del cruzamiento de vides entre sí o con otras especies de género Vitis. 

Hollejo - Nombre por el que popularmente se conoce a la piel de la uva.

Imbebible (vino): Se dice de un vino que, por sus alteraciones profundas del sabor o buqué, se torna impropio para su consumición. 

Kosher, vino: Vinos elaborados con una metodología determinada para consumo de comunidades judías

Intenso - De aroma consistente y rápidamente perceptible.

Largo - Cuando tras haber ingerido el vino, su sabor perdura aún unos segundos en la boca.

Levadura: Hongos unicelulares pertenecientes en su mayor parte a los ascomicetes, que se multiplican por gemación. Tienen gran importancia industrial porque intervienen en la fermentación (elaboración de vino, cerveza, pan, etc), que convierten los azúcares en alcohol y dióxido de carbono

Lías - Restos que se obtienen tras la fermentación del vino . En ocasiones se denominan heces. También hace referencia al aroma a hierbas que poseen algunos vinos.

Ligero - Se dice de aquellos vinos faltos de cuerpo. Es lo contrario a un gusto carnoso.

Limpio - Cuando puede apreciarse en un vino una limpidez homogénea por completo.

Maceración - Procedimiento que consiste en conservar el hollejo junto al mosto para que éste tome más color y aroma, el cual incluirá matices similares al aroma que desprende el depósito donde se produce la maceración.

Maceración carbónica - Fase del proceso de elaboración del vino durante la cual se produce la fermentación de la uva sin separarla del raspón, esto es sin haber acometido un despalillado anterior. La piel de la uva se va a desprender como consecuencia de la fermentación. 

Maduración - Momento en el que la uva llega al nivel óptimo para su recolección en la tradicional vendimia. El momento de maduración, como el resto de etapas del ciclo vegetativo, depende de la variedad de uva cultivada.

Monte bajo - Recuerda al tomillo, al romero y otras hierbas del monte.

Mosto - Término por el que se le conoce al zumo obtenido a partir de las uvas, y del que se elaboraran los vinos.

Madurez (de la uva): Estado óptimo de un fruto para vendimiarlo. 

Maduro (vino): Que ha alcanzado su apogeo. 

Magnum: Botella de vino que posee una capacidad de 1,5 litros. 

Merma: Dícese de aquella vasija, barrica o botella cuya capacidad no está totalmente colmada

Nave de crianza - Lugar de la bodega reservado a los vinos de crianza. Es el espacio destinado a las barricas y los botelleros en los que envejecerá el vino.

Nave de elaboración - Espacio destinado a llevar a cabo el proceso de elaborar el vino.

Nave de embotellado - Lugar específico de una bodega donde se procede a embotellar el vino elaborado, bien sea ya para comercializar o para crianza en botella.

Notas de evolución - Son rasgos a destacar sobre un envejecimiento prematuro del vino por oxidación o por efecto del calor.

Notas de madera - Rasgo que se denota en vinos envejecidos en barricas nuevas, y de las que toma un leve sabor a madera.

Notas minerales - Aromas con cierto recuerdo a minerales como la pizarra o la arena.

Organoléptico - Se dice de todo aquello relacionado con la percepción de las características sensoriales del vino como son el aroma, el sabor, el cuerpo, etc.

Oro viejo - Sería el dorado pero con una tonalidad un tanto más oscura.

Orujo - Son los restos que se obtienen tras el prensado de la uva.

Oidio: Hongo ascomicete superficial, que ataca a los órganos verdes de la viña. 

Olfativo: Referente al sentido del olfato. 

Olfato: Reconoce y clasifica los productos volátiles de las moléculas difundidas en el aire, a condición de que sean solubles en la mucosidad olfativa y estén dotadas de olor. 

Olores clasificados en series: Clasificación de los olores que se encuentran en los vinos realizadas por E. Peynaud. 

Olores de la serie animal: Corresponde, por una parte, a los olores almizclados de los vinos de ciertas variedades aromáticas y, por otra, a ciertos olores de carne de caza que nos recuerdan algunos vinos tintos viejos. 

Olores de la serie afrutado: Suelen estar presentes en los vinos jóvenes. Por ejemplo: grosella, frambuesa, durazno, etc. 

Olores de la serie balsámica: Comprende los olores de resina fina. 

Olores de la serie ésteres: Representado por los olores a los ésteres ácidos, de etilo o alcoholes superiores y por los ésteres de ácidos grasos, productos todos ellos que provienen de la fermentación alcohólica. 

Olores de la serie especiado: Forma parte del bouquet de ciertos vinos viejos. 

Olores de la serie floral: Suelen estar presentes en los vinos jóvenes. Por ejemplo: lrosa, la flor de vid, tilo, azar, etc. 

Olores de la serie madera: Olores que provienen de la evolución de los taninos o derivados de las maderas de roble de las barricas de conservación. 

Olores de la serie química: Representado por olores como de hidrógeno sulfurado o de ácido acético. 

Olores de la serie vegetal: Suelen estar presente en los vinos jóvenes. Se perciben como notas de verdor de plantas diversas. 

Olores sulfhídricos: Se designan bajo esta denominación una serie de olores desagradables, denominados también olores a “reducido”, de huevo podrido, de mercaptanos, de aguas estancadas u olor a ajo. Estos malos olores suelen aparecer en los vinos por la presencia de ciertos compuestos azufrados. 

Organoléptico: Análisis de un alimento o bebida por medio de los sentidos. 

Orujo: Subproducto de la vinificación, formado por: hollejos, restos de pulpa y pepitas. 

Oxidado: Aroma y gusto particular debido a fenómenos negativos de oxidoreducción. 

Parada, de fermentación: Momento en que las levaduras, por determinadas condiciones del medio, se inhiben o mueren sin terminar el proceso de transformación de los azúcares en alcoholes y productos secundarios. 

Pasteurización: Proceso descubierto por Louis Pasteur en el que se esteriliza por medio del calor. Suele utilizarse para algunos vinos. 

Película (piel): Envoltura exterior del grano de uva. 

Pepita: Semilla del grano de uva. 

Percepción: Para E. Peynaud, durante la degustación, hace referencia a la toma de conciencia sensorial, interpretación de las sensaciones. 

Persistencia Aromática Intensa (PAI): Constituye la persistencia aromática. El degustador puede medir su duración en segundos; la caudalía es la unidad de medida y corresponde a un segundo de persitencia. 

Pétillant: Término francés aplicable a los vinos que poseen una débil efervescencia. Es un vino “chispeante”. 

pH: Concentración de iones hidrógeno. La mayoría de las propiedades de los vinos y de los fenómenos que ocurren en su seno dependen de su acidez. La valoración de la acidez de una solución solo da la suma de los ácidos libres, sin tener en cuenta sin son débiles o fuertes, y no definen suficientemente la acidez. Por el contrario, la acidez real o concentración de los iones hidrógeno, expresada por el pH, depende a la vez de la cantidad de los ácidos presentes y de sus propiedades. El pH de los vinos, depende de la naturaleza de los ácidos, de su concentración y de la proporción en que han sido salificados por las bases, o sea de la concentración de los cationes, está comprendido entre 2,7 y 3,8. El pH es uno de los elementos más variables de los vinos. 

Picado: Término que usa para expresar el aumento de la acidez volátil en un vino. 

Pie de cuba: Fermento preparado con levaduras seleccionadas para favorecer el comienzo de la fermentación. 

Piernas: término que se utiliza como sinónimo de “lágrimas”. Son las gotas que resbalan por las paredes de la copa una vez que el vino se ha hecho girar. Las piernas están en relación con los alcoholes del vino y el efecto Marangoni. 

Pisado: Consiste en romper la película de la uva para liberar el jugo de la pulpa. 

Plano: referido a vinos sin cualidades destacables. 

Pobre: un vino sin caracteres de fineza. 

Portainjerto: Pie resistente a la filoxera sobre el que se injerta la variedad vinífera. 

Posgusto:También llamado fin de boca. Hace referencia a las sensaciones finales percibidas en el momento que el vino se traga o se escupe. 

Premium: Término utilizado para designar a vinos de calidad superior. 

Prensado: En la vinificación en vinos blancos y rosados, consiste en el estrujado de las uvas para obtener el mosto. En la vinificación en tinto, después de la fermentación alcohólica, se estruja el orujo par. 

Pastelería - Rasgos dulces y tostados de un vino con un determinado recuerdo a la vainilla, el caramelo y otros ingredientes típicos de pastelería. 

Pastoso - Es la congregación de sabores dulzones y carnoso.

Piel de naranja - Aroma a frutas pero con cierto matiz como picante.

Piel madura - Hace referencia al olor que da la uva cuando se prensa.

Polifenoles - Son compuestos derivados de fenoles y que se encuentran en la composición del vino. De ellos dependen en gran parte el aroma, el sabor y el color.

Portainjerto - El pie de vid americana donde se efectúa el injerto de la vid europea, con el fin de dotar a la vitis vinifera de una raíces más fuertes.

Postgusto - Es el sabor y el aroma que queda en boca tras la ingestión del vino. También se denomina retrogusto.

Puntas de alcohol - Leve exceso de matices alcohólicos que se denotan en algunos vinos.

Punzante - El aroma revelado como conjunción de matices alcohólicos, a flor y a madera.

Raspón - Son las ramitas de las que penden las uvas en un racimo.

Quebrado .- Vino enfermo por quiebras (enturbamientos).

Quiebra.- Reacciones químicas que producen graves enturbiamientos.

Quinado.- Vino licoroso aromatizado con quina.

Recolector - Persona encargada de vendimiar la uva cuando esta ha llegado a su punto máximo de contenido de azúcar.

Rama.- Vino aún no aclarado o sin filtrar.

Rancio.- Vino añejo elaborado por crianza oxidativa, la cual se acelera exponiendo el vino al sol en garrafas de vidrio.

Raspón.- Estructura vegetal del racimo. En cata A raspón son olores o sabores procedentes de la estructura vegetal del racimo.

Recio.- Vino con mucho cuerpo

Redondo.- Vino en el cual todos sus componentes estan en concordancia y ninguno de ellos sobresale más que otro.

Reducción.- Reacción química opuesta a la oxidación.  Se denomina también al aroma que toma un vino tras un largo periodo de embotellamiento sin aire.

Reducido.-  Se aplica a los aromas de un vino o al vino mismo el cual ha permanecido mucho tiempo aislado del aire. Olores desagradables que se pueden eliminar o no aireando el vino.

Refrescar.- Mezclar una cantidad de vino joven con otro más añejo. Tambien se utiliza la expresión cuando la temperatura del vino esta muiy seca o calida y se manda a refrescar para que obtenga la temperaturta ideal.- 

Regaliz.- Aroma asociado a algunos tintos de crianza que suelen mostrarse complejos.

Reserva.- Vino sometido a crianza en madera y posteriormente botella durante un período concreto de tiempo.  

Resina.-  Sensación negativa apreciada en nariz y boca, producida en los vinos de crianza por la utilización de barricas de maderas nuevas o inadecuadas.

Retrogusto.-  Sensaciones que deja un vino después de ingerirlo.

Retronasal.- Aromas percibidos cuando el vino se encuentra en la boca o después de ser tragado. Momento de la cata en la que el catador expele aire por la nariz mientras saborea el vino. El objetivo es tomar mejor nota de determinados aromas del vino.

Ribete.- Nombre por el que se conoce al vino que queda en la parte de más afuera en una copa de vino, el borde interior de vino más alejado del centro y que normalmente es más claro. Borde del vino en la copa, donde la tonalidad es más clara.

Rima.-  Fase en la elaboración de los vinos espumosos, donde se realiza otra fermentación.

Rimero.-  Conjunto de botellas en rima (unas sobre otras en posición horizontal).

Roble.- Aroma y sabor que toma el vino al estar albergado en barricas construidas con esta madera.

Robusto.- Vino con cuerpo y alta graduación natural.

Rosado.-  Tipo de vino elaborado a partir de uvas tintas o mezcla de tintas y blancas, cuya fermentación se realiza en ausencia de hollejos. Tiene un gusto de un vino carnoso y con cuerpo que mantiene una notable suavidad..- Se diferencia de otros vinos porque se aparta el hollejo del mosto antes de acometer la fermentación.

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

Remontado - Procedimiento por el que se extrae el mosto situado en la parte de debajo del depósito y se vierte en la parte superior, por encima del sombrero. El objetivo es lograr mejor color y aroma.

Retrogusto - Es el sabor y el aroma que queda en boca tras la ingestión del vino. También se denomina postgusto.

Sabroso - Gusto definido por gran variedad de rasgos que mantienen un sabor suave y agradable..- Sensación acusada y placentera en la boca con incidencia en ella de gran número de matices.

Sabor.- Las cuatro apreciaciones percibidas por el sentido del gusto. Sabor amargo: apreciable en la parte más profunda de la lengua. Sabor ácido: apreciable en los laterales de la lengua. Sabor dulce: apreciable en la punta de la lengua. Sabor salado: apreciable en la zona anterior de la lengua.

Salino - El aroma de un fino en cuya crianza ha intervenido una gran cantidad de flor.

Solerado - Parecido o similar al aroma que se puede respirar en una bodega donde se elaboran vinos olorosos.

Sangrado - Procedimiento por el cual se separa el hollejo del mosto, escurriéndolo, de modo que el líquido cae y los residuos sólidos se retienen.

Sarmiento.- Rama de la vid.

Seco.- Vino con corta proporción de azúcares.

Sedoso.- Vino que en el paso de boca muestra gran suavidad.

Semidulce.- Vino con azucares residuales de 30 a 50 gr/l.

Semiseco.- Vino con azucares residuales de 15 a 30 gr/l.

Siruposo.- Vino viscoso.

Soleo.- Exposición al sol de las uvas para concentrar los azúcares. Esta práctica se utiliza para la obtención de vinos en España (Pedro Ximenez).

Solera.- En la crianza de vinos generosos, se denomina así a la última fase de la escala, de donde se extrae el vino para su comercialización. Esta fase corresponde a los barriles más próximos al suelo.

Solidos.- Sustancias en suspensión que contienen los vinos.

Soso.- Vino con escasa acided.

Suave.- Vino agradable de beber sin acción agresiva en el paso por la boca.

Sucio.- Vino con olores extraños a los propios de la uva, la fermentación o la crianza.

Sulfhidrico .- Compuesto químico de olor muy desagradable, similar al de los huevos podridos, originado por alteración del anhídrido sulfuroso contenido en el vino.

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

Sutil.- Sensación delicada y de calidad, aunque poco pronunciada.

SomelierTonelero - Persona encargada de realizar las barricas de madera para el añejamiento del vino.

Sommelier - Conocedor de vinos que sugiere a la clientela el vino apropiado para cada ocasión.

Sombrero - Pasta sólida formada a partir del hollejo que se mantiene flotando encima del mosto mientras dura el proceso de fermentación. 

Tabaco.- Aroma apreciable en algunos grandes vinos de crianza.

Tánico.- Vino astringente por exceso de taninos.  Sabor derivado de un alto contenido en taninos y que proporciona un gusto un tanto áspero.

Tanino.- Sustancia química natural en el vino, de acción astringente que procede de las partes sólidas del racimo. Su presencia es normal e incluso deseable en los vinos tintos.

Tastevin.- Nombre francés de un recipiente cóncavo de pequeño tamaño elaborado en plata, alpaca u otros metales brillantes y con diversas lunas y tallas, que se utiliza para comprobar el color y brillo de los vinos. Se ha convertido en el emblema de la cata de vinos, aunque resulta poco práctico para percibir los caracteres olfativos.

Taza.- Pequeño recipiente de cerámica blanca, utilizado en Galicia para degustar sus vinos.

Tenue.- Débil en cualquier propiedad.

Terroso.- Que recuerda a la tierra. Normalmente se debe al uso de carbonato de cal o al uso de materia filtrante no purificada. Un contenido elevado de sulfuroso produce también la sensación terrosa. Es el vino que tiene  Olor a tierra mojada muy típico en variedades de uvas como cabernet y merlot.

Tinto - Es el vino obtenido partiendo de variedades tintas con la peculiaridad de no separar el hollejo del mosto antes de la fermentación.  Tipo básico de vino elaborado a partir de uvas tintas y fermentado en presencia de los hollejos. Presenta color variable entre rojo guinda y negro azulado.

Tipo mediterráneo - Típico de las variedades cultivadas en zonas de clima cálido como el mediterráneo. Se entremezclan aromas alcohólico, dulzón y tostado.

Toffee - Aroma de algunos tintos viejos a caramelo tostado o dulces de café.

Torrefacto - Gusto similar al café tostado con un matiz dulce a caramelo. Típico de vinos envejecidos en barricas determinadas u obtenido de frutos muy maduros.

Trasiego - Procedimiento por el que se pasa en un determinado momento (o varias veces) el vino de una barrica a otra barrica, o de un recipiente a otro. Cuando el trasvase es de barricas, se efectúa a la vez la decantación y oxigenación del vino. Es unja operación consistente en separar el vino de las materias sólidas depositadas en el fondo de los recipientes, tanto durante la fermentación como durante las diferentes etapas de la crianza.

Tierno.- Vino sin hacer. En las comarcas andaluzas se denomina así al vino obtenido a partir de mostos extremadamente dulces que sufren una fermentación limitada y luego son enriquecidos con alcohol vínico autorizado.

Tino.- Envase grande de madera, roble o castaño en el que se fermentaba o estabilizaba un vino. Actualmente se están recuperando estos envases para elaborar en ellos vinos de calidad.

Tinta.- Clase de uva con pigmentos antocianos en los hollejos.

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

Tintorro.- Vino tinto robusto pero vulgar.

Tipificación.- Operación de bodega previa al embotellado. Mezcla de vinos de una partida o cosecha, elaborados o enriquecidos en recipientes diferentes, con el fin de homogenizar sus características.

Tostado.- Defecto de olor y color del vino, que recuerda al de los azúcares quemados.

Tranquilo.- Vino sin presencia aparente de carbónico.

Trufa.- Aroma típico de algunos vinos tintos, sobre todo, de los bordeleses.

Turbio.- Vino sin transparencia como consecuencia de las materias coloidales en suspensión.

Untuoso - Vino de gusto graso con cierto matiz dulzón.

V.C.P.R.D. - Abreviatura de “Vino de Calidad Producido en una Región Determinada”.

Vainilla - Aroma que toman ciertos vinos tras largos periodos de envejecimiento en barricas de roble. Se  dice que que recuerda al aroma de los quesos fermentados.

Vacio.- Vino que no produce sensaciones. Pobre en cuerpo, aromas y sabores.

Valerianico.- Acido que se encuentra en algunos vios alterados; es causa de oloroes desagradables que recuerdan al aroma de los quesos fermentados.

Varietal.- Vino elaborado a partir de una sola variedad de uva. Carácter aromático de un vino en el que predomina el aroma de una determinada variedad.

Velado.- Vino ligeramente alterado en su limpidez.

Vendimia.- Acción de recolectar las uvas en la viña. Añada. Ya que La tarea de cultivo que supone la recolección de la uva.

Varietal Es el vino elaborado a partir de una sola variedad de uva o en el que sólo interviene en una proporción mínima del 85 %. Carácter aromático de un vino en el que predomina el aroma de una determinada variedad.-

Variedad principal.- Calificación otorgada en una denominación de origen a un tipo de uva característico o de más alta calidad de los existentes en la zona, o a veces aquellas variedades que aportan caracteres mejorantes a los vinos. Los Consejos Reguladores fomentan el cultivo de estas variedades de calidad. En Rioja las variedades principales son Tempranillo para tintos y Viura (o Macabeo) para blancos.

Variedad  autorizada.- Tipo de uva cuya variedad está autorizada para la producción de vinos de una determinada denominación de origen. En la denominación de origen calificada Rioja las variedades autorizadas son: Para el vino tinto: Tempranillo, garnacha, graciano y mazuelo y para el vino blanco: Viura, Malvasía de Rioja y Garnacha Blanca. El Consejo Regulador no admite otras variedades pero bajo el eufemismo de 'Otras variedades' indicado en las botellas, existe en algunas bodegas la tradición de utilizar otros tipos de uva para sus vinos (caso de Marqués de Riscal y Cabernet Sauvignon, utilización anterior que la existencia del Consejo Regulador). 

Variedades autónomas.- Son las variedades de uva que se han dado históricamente en cada región vitivinícola

Verde.- Vino en el que el sabor ácido aparece exageradamente destacado.

Verdor.- Sensación olfativa y gustativa desagradable que recuerda partes herbáceas de la vid (hoja, pámpano, raspón verde, etc.), propio de vinos procedentes de uvas con maduración incompleta.

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

Viejo.- Vino de calidad sometido a un período mínimo de crianza de tres años. Tipo de vino elaborado mediante crianza oxidativa en la Denominación de Origen Condado de Huelva.

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

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

Vinificacion.- Elaboración de vino. Conjunto de operaciones destinadas a obtener vino a partir del mosto de las uvas.

Vino.- Liquido alcohólico obtenido por la fermentación del fruto de la vid, las uvas, presentando una graduación natural mínima de 7 a 9% vol.

Vinoso.- Vino de alta graduación, pesado en la nariz y denso en la boca.

Vintage.- Término en inglés que significa "añada" y que da nombre a un vino de Oporto con un largo proceso de envejecimiento en botella.

Virgen.- Sistema de elaboración en la cual, la fermentación se efectúa en ausencia de los hollejos de la uva. Es el sistema habitual de elaboración de vinos blancos y rosados.

Viscoso.- Vino con escasa fluidez. Puede ser debido a un alto contenido en azúcares o por consecuencia de alguna enfermedad bacteriana.

Vivaz.- Vino con una acidez adecuada, que no tiene excesos y con paso alegre por boca.

Vivo.- Vino de aspecto brillante, que parece emitir luz propia.

Volumen.- Sensación conferida en la boca por vinos sabrosos y con cuerpo.

Vulgar.- Vino con defectos menores, lo que hace de él un vino poco atractivo.

Vid americana - Variedad de vid salvaje cuyo pie se emplea para el injerto de la vid europea, de modo que esta resista el ataque de la filoxera.

Vigoroso - Se dice de los vinos de gran fortaleza alcohólica.

Vinicultura - Es lo que se denomina la maestría y el arte de la elaboración del vino.

Vinificación - Todo aquello relacionado con las actividades de la elaboración de los vinos.

Vino común - Se conoce así al vino que no se encuentra amparado por ninguna denominación de origen.

Vino de aguja - Se caracteriza por ser vino cuya fermentación maloláctica se ha producido una vez embotellado.

Vino de mesa - Es el vino que es apropiado para acompañar en las comidas. No tiene porque ser de baja calidad o vino común, ya que puede tratarse de vinos de reserva de las más importantes y conocidas denominaciones de origen.

Vinos carnosos.- Vino con cuerpo bien conjuntado que produce una amplia impresión física en la boca.

Vinos redondos.- Vino cuyos componentes están en armonía sin destacar ninguno de éllos. Son sinónimos equilibrados, sin aristas

Vinos robustos.-  Vino de alta graduación natural y bien dotado de cuerpo

Vinos de Guarda.- Vino apto para ser guardado, mejorando su calidad con el paso de tiempo (con cada vino, el tiempo que se puede guardar es diferente.-

Vinos carrileros.- Con este apelativo se alude a los vinos que estando amparados por una denominación de origen, compiten por la franja más baja del mercado.

Vinos de criaza.- Termino español. Proceso controlado de envejecimiento y maduración de un vino mediante el cual desarrolla caracteres especiales. Se suele aplicar de forma genérica a todos los vinos sometidos a envejecimiento. Dependiendo del grado de crianza que se aplique a un vino existen 4 categorías de crianza (en Rioja):

- Vinos genéricos (cosecheros): No sometido a proceso de crianza o que no se ha criado el tiempo mínimo para considerarlo como tal

- Vinos de crianza: Vino al menos en su tercer año que ha permanecido un año como mínimo envejeciendo en barrica de roble.

- Vinos de reserva:Vino muy seleccionado con un envejecimiento mínimo entre barrica y botella de tres años, de los cuales uno al menos en barrica

- Vinos de gran reserva:Vino de una gran cosecha (normalmente) que ha envejecido un mínimo de dos años en barrica y tres en botella

Los primeros vinos que se criaron eran de reserva (se reservaban dada su calidad); por motivos comerciales aparecieron posteriormente los crianzas (criados pero no tan seleccionados) y los grandes reservas (selección más cuidadosa si cabe).

Viticultor - Cultivador sistemático de parras para usar sus uvas en la producción de vino.

Viverista - Propietario de un vivero, instalación en el cual se plantan y germinan pies madres de porta-injertos, viníferas para obtener otras plantas o cepas madres.

Yodado - Es el aroma alcohólico con rasgos tostados y dulzones.

Yodo - Color semejante al oro viejo pero algo más marrón, por lo que se asemeja al yodo.

51.-  Frases, expresiones y pensamientos sobre el Vino 
Vamos a transcribir algunas FRASES, EXPRESIONES Y PENSAMIENTOS sobre el Vino suscrito por grandes personajes de nuestra historia, desde filósofos, políticos, artistas de cine, literatos, hasta refranes y expresiones del sentimiento popular.- Son miles de frases, desde aquella que se dice viene del Génesis  (IX,20-21) que dice “Y comenzó Noé a labrar la tierra, y plantó una viña, y bebió del vino, y se embriagó",  Solo vamos a transcribir treinta (30) de  de estas frases.- 

1.- El Vino es la leche de los ancianos. 

PLATÓN.

2.-  Trasplantar rosales sobre pies de viña daría vinos rosados naturales. 

PIERRE DAC. 
3.-  El mundo entero tiene más o menos tres vasos de vino de retraso. 

HUMPHREY BOGART. 
4.-  Un día sin vino es un día sin sol. 

FRASE TÍPICA DE LA PROVENZA. 
5.-  El hombre debe al vino ser el único animal que bebe sin sed. 

PLINIO. 

6.-  Los chicos deberían abstenerse a beber bebidas con alcohol hasta la edad de 18 años dado que no es bueno echar aceite al fuego. 

PLATÓN. 
7.-  El agua conduce la electricidad, pero si se le añade vino ya no tiene derecho a hacerlo. 

JEAN MARIE GOURIO. 

8.-  Quien sabe degustar no bebe jamás el vino, sino que degusta secretos. SALVADOR DALÍ. 
9.-  Para no sentir el horrible peso del tiempo sobre sus espaldas, hay que embriagarse sin tregua. De vino, de poesía o de virtud, a vuestra elección. Pero embriáguese. 

BAUDELAIRE. 
10.-  Nada puede ser más frecuente que un vaso de vino ocasional. 

DICHO POPULAR. 
11.-  Para conocer el origen y la calidad del vino no hay necesidad de beber todo el barril. 

OSCAR WILDE. 
12.-  El alcohol me ha dado más que me ha quitado. 

WISTON CHURCHILL. 
13.-  La verdad está en el vino. 

PROVERBIO LATINO. 
14.-  Dios no hizo más que el agua, pero el hombre hizo el vino. 

VICTOR HUGO. 
15.-  El vino es inocente, solo el borracho es culpable.-

PROVERBIO RUSO

16.-  Hay mas filosofía y sabiduría en una botella de vino, que en todfos los libros.-

LOUIS PASTEUR 

17.-  Una barrica de vino puede realizar mas milagros que una iglesia llena de santos.-

PROVERBIO ITALIANO

18.-  Quien no ama ni las ostras, ni los esparragos, ni el buen vino, no tiene alma ni    estomago

HECTOR HUGUES MUNRO.-

19.-  - Me entrego al vino porque el mundo me hizo así 

ANDRÉS CALAMARO

20.-  El vino hace la vida más fácil y llevadera, con menos tensiones y más tolerancia 

BENJAMIN FRANKLIN

21.-  Un vaso de vino vale más que todas las riquezas de la tierra 

GUSTAV MAHLER

22.-  Un pueblo que no bebe su vino tiene un grave problema de identidad 

MANUEL VÁZQUEZ MONTALBÁN

-23.-  El vino es la cosa más civilizada del mundo 

ERNEST HEMINGWAY

24.-   Una mujer y un vaso de vino curan todo mal, y el que no bebe y no besa está peor que muerto 

JOHAN WOLFGANG VON GOETHE

25.-  Donde no hay vino no hay amor 

EURÍPIDES

26.-  Los hombres son como los vinos: la edad agria los malos y mejora los buenos 

MARCO TULIO CICERÓN

27.-  - El vino da brillantez a las campiñas, exalta los corazones, enciende las pupilas y enseña a los pies la danza 

JOSÉ ORTEGA Y GASSET

28.-  Lo bueno del vino es que durante dos horas los problemas son de otros Pedro Ruiz

29.-  Si quieres vivir mucho, guarda un poco de vino rancio y un amigo viejo Pitágoras

30.- - Si los amantes del vino y del amor se van al infierno, vacío debe estar el paraíso 
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