armonizan con platos menos coloreados,
carnes y salsas blancas, aves vy
pescados, y los tintos predisponen a
carnes rojas, platos pesados, sabores
fuertes y salsas oscuras.

Los habitos culturales tambien son muy
Importantes. Por ejemplo, los platos que
se cuecen lentamente, con tiempo y a
fuego lento hablan de simpatia vy
emocion. Suelen ser platos de
convivencia, de celebracion, de Navidad
y, por tanto, pueden hacer integrar un
buen ambiente de grupo. Cualquier vino
en estas condiciones sera bueno, del
mas sencillo al mas exclusivo, el vino es
un alimento preparado para compartir en
compania, simbolo de convivencia vy
belleza. ElI hecho cultural es mas
Importante que el sabor u olor que
desprende. Al mismo tiempo que el olor,
la memoria registra todo su contexto
sensorial y emotivo. Hay gente que ha



denominado a éste fendmeno el
«sindrome de Proust».

Por otra parte, ¢quién puede negar la
influencia primordial de la asociacion
geografica (langostinos de Sanlucar y
manzanilla), o costumbrista (stilton vy
porto), o de la temperatura, o Ila
estacionalidad, el tipo de evento, el gusto
personal y el factor fisico?. Basandose
en ello, los sabores acidos y amargos se
refuerzan el uno con el otro. El dulce
modifica el acido y el amargo, tambien el
salado. En este contexto, y recordando
gue el calor tiende a disminuir nuestra
percepcion del tanino y la acidez, se
pueden extraer algunas normas
generales.

Las normas imprescindibles
Los alimentos acidos combinan con

vinos acidos, frutosos y persistentes,
Semisecos.



Los alimentos grasos con vinos acidos
de sabor amplio y lleno, tintos asperos
de caracter secante del tanino, tipo
cabernet o tinto fino.

Los alimentos magros con vinos de
cuerpo, golosos vy (glicéricos. Tipo
garnacha y syrah mediterraneo.

Los alimentos salados con blancos
suaves, untuosos, dulces y tintos poco
tanicos.

Los alimentos ahumados con blancos
maderizados, plenos y frutosos, tintos
especiados, de caracter moderno.

Los alimentos especiados con tintos
afrutados, jovenes, poco tanicos Yy
moderadamente alcohdlicos; blancos con
azUcar residual y acidez.

Los alimentos dulces con vinos dulces de
azucar igual o superior al alimento.
Alimentos alifados en vinagre con vinos
secos tipo jerez.

Plato fuerte con vino de cuerpo.

Plato fino con vino delicado.



Los maridajes entre platos y vinos nunca
son definitivos. La armonia no debe ser
sOlo aromatica. Los grandes maridajes
también son tactiles, de volumen, de
densidad en boca. La mayoria de
maridajes son de complementariedad:
quien se asemeja, se junta. Pero,
evidentemente, tambien puede haber
maridajes de contraste.

Conviene recordar, a modo de ejemplo,
un escrito de Manuel Vicent en Comer y
beber a mi manera:. «... ¢que es la
muerte? Por mi parte, creo que la muerte
sera no poder tomar nunca mMAas unos
erizos de mar acompanados de un vino
seco, bajo el humo dormido de las
calmas de enero a  orillas del
Mediterraneo.»

Pequefia guia de ejemplo
Caviar con champagne

Asociacion costumbrista



Berberechos con jugo de lima con un
riberio

Asociacion geografica. Alimentos acidos
con vinos acidos

Foie con rosas Yy lichis con un
gewdlrztraminer

Asociacion por afinidad aromatica

«Escudella y carn d’olla» con vino joven
tinto del ano

Asociacion por temporalidad y habito
cultural

Pularda con crema de hongos con un
chardonnay

Asociacion por color, peso y volumen.
Carne con blanco

Bacalao con pimiento y tomate con un
monastrell joven

Asociacion por color, peso y volumen.
Pescado con tinto



Lomo de liebre con salsa de frutos rojos
con un vino tinto de garnacha o syrah

Alimentos bajos en grasa con vinos gque
aporten densidad y viscosidad

Rabo de buey con un tinta de toro

Alimentos gelatinosos con  vinos
corpulentos, con acidez, tacto secante y
amargo

Cuajada con un moscatel

Asociacion por complementariedad. El
vino hace de salsa, fruta, flor y miel

Queso azul de cabrales con un pedro
Xximenez

Asociacion por contraste. El picante y
salado del queso con la densidad
abrumadora del sol en una copa

Turrén de Jijona con fondillon

Asociacion geografica y nostalgica.



TABLA DE VINOS BLANCOS



1. LIGEROS Y SECOS 2. SECOS Y AMPLIOS 3. SECOS Y CONCENTRADOS
0% vl Geos Piant (Frarcea) 0%l Spitiese Trocken (Alemana) 1% vl Porew |tabis)
Yatinett Trochen {AMemania, Austria) 1 % vl Calombard {Suddtrica) Torgrano fatial
Vinko verde [Portugal) Penedis (Espata) 12% vl Bourgagee Promiot cru
10% vl Taacol {Esparal Rioga -0 Criado 0 bamea IEspaial  Gened cry (Franca)
_ Viros mgleses Sémillon D crnay Australial Chabiis Premisr cny y Grand ony (Franoa)
N%wl  Bargerac sec fFrance) Vemacoa & San Gimigrano (halial Gaw (taka)
Kabirat Halbtrocken Aleman, Ausiria) 2% Crablis [rania) Graves Cri cassé (francia)
... s ol Chardonriay dversas procoderces) Grochema (xska)
mzmw Chtes & ke (Franca) Fias Bavas (Ezpata)
A Graves (Frareia) Foestng. Jobarmusberg Resing ustralia, Nutva
% Anjou (Francia) Lupana {italial Zeiandn, California. Sudifrica)
Banca 6 Custozze fitalia) Micon Villages (Francal Rioje ~crado en bamea {Espaial
Cranin Bare, Steen (Sadafriza) Pouylli-Fumé [Francia) Vermenting o Gallura {italia)
e dos-Mers (Francial Riealing, Alsacia (Francia) Vouveny (Francal
Frascati Seces (1tahal Rusdis [Esparial 3%l Chateuneut<hu-Pape Francia)
Galllac (Frareis) Sancere {Francis) Pouilly-Fusssé [Francal
Muscadat francal Sivanes, Syivansr (Gwversas rocesencas) Ssint Véran (Franca)
Noragus  Caghar) Dtaes) 3%l Coteouxdvlanguedor, Saveressres (Francia)
Saumur (Fraecia) Piepoct de-Poat (Francial Vandmis tardia {Francial
Truttinro & Verdiochin (Raial Juan;on sec, Vin Jaure (Francis) W%wl  Hermeiage Banc (roncal
4. AROMATICOS 5. SEMI-SECOS 6. DULCES Y LICOROSOS
1 %ol Malier-Thurgae, Rissing-Sylvaner 6% vol Woseato 6 Asti (italia) 9% vl Vino batrytizads [divarsas procsdescas)
(Msemana, Suca, regonas dol Danutss) 1% vo 0% w0l Resing Auslese lemana)
Dptma (Aemanai 8% vl Latrvsco (habial Tractenbsrenauslese [Alemania Austrial
Finot Grgio (%atal Mosai (1A [Alemania) 11 % vol Fiswen [Alemania, Austria, Caradi)
Senurede Ihlsmana) 5% vl Lisbtraumlch (Alemania) Moscatel de Valencia (Espena)
Sl (dnwrsas procadercas) Aren ObA (Alomana) 12% vl _ Beeronausiess (Alovania. Austral
aw Ao (Espura) 10% ol Resing Kabmott Aesiing Spitese 13% vol Bormersum, Cotooue do-Layon Fancil
Fure Biane [Calforia) (Wemania. Austria) Frimiares; Ctea-do-Bordeou {franci)
Griner Veltiner (Austria) %ol Frascati Amatve (Rala] m""”:‘" _
Mescat iversas procadencias] Lask Rk, Otssriling, Welschviesing s"‘“‘;"ﬂt";’:(’:‘:"‘“‘”
Muscat-Quoned (Austre, regrones del Danubiol {reguaes del Dernbwo) TS ol Wilvasi oo Canaras Espara
Finet Giis, Rulanden. Tobary d Alsace (Franesal 12% vl Orosn Blanc Calrn Suhice PR
Retsina (Graial Thtes ce Borgarac Francial Aicanst & N Wkl
Saungrzn Bianc (Estacos Ursdos, Auswales, Nuova Gaillac mostew (Frars) Saotimes. Sumac: Dl Soadar
Jelanga, Brash, Sudéfrca, Espada) Orvieto Abboceato (itahal Sare Croie.du- Mot Frarcia)
Tocal Fradanc (tia) Mavase (Suza| Tokaji Aszi (Hangrial
Viognier idversas procedencias B%wl Jusangon iFrancia) 15 % vol Orange Musscat (Catdornia. Austialial
15wl Cendriou (Francial Riesling vensmia tarcia {Califorsa, Austrasal Vino Santo |itaka, Fspeia)
Cewtrmramiser [dversas procedescias)| Vowvray moedieax (Francial 16 % wl
W% Aecioto di Soave fitala) vl

Bhvel  Mahavia delle Lipars (haiis)
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TABLA DE VINOS TINTOS



4% wl Orateau Musar (Libanol

1. ROSADOS 2, LIGEROS, AFRUTADOS, NO ENVEJECIDOS 3. DE CUERPO MEDIO
10% vl Vinos blush, Whie Zinfandel, 0% wl  Spitbwegunder (Alemania, Austra) 12 % vol Baurrada |Portugat]
White Geerache (Californéa) Nawl Barcoling (msial Beawyolais-Vitages y Cru [Franca)
Wesssheshst (Alpmania) Blower Zweigedt |Austria) Sordess ~excopto Cru classé (Frares)
N {w (4 o P (Suzal Vin de Savoie Francial Bowgogre ADC, Passetoutgram |Franca)
Vinos porugueses 12 % vl Anjou [Francia Cabermat-Sawvigron [Ewopa. Nueva Zelsndal
12% ol Atjou (Francia) Bartera (diversos ofigenes) Cabemet-Saungnon/Shiraz (estrsfia)
Bardaling Thiareto (Malia) Beanolass, que nchys o Nogveau [Francial Chiannti {alia)
Bergerac (Francial Bergara: [Francial Cortwéres, Cotes-du-Rosshion, Fitou fFrancial
Hordeaue Ciaret Francia) Bouguail [Francia) Merlat {drverses origenas)
Cabeenet &' Amou (Franca) Buper {Francia) Mingrvus [Franca)
Navarra (Espahe) Canvonay o Ssedogna (Italia) Moatelputiano ¢’ Abruzzo (Jtaiia)
Pesedes (Espata) Chiren (Francia) Navaers (Espafis)
Fioja iEspado) Delcetto (italia) Peredas (Espaia)
Fosé oe Frovence (Francial Dike (Suiza) Ribera del Duero, Fioja (Espsial)
Vino gns (dversis ongenes| Domégider |Alemarval Ressa Conaro, Rosso Proeno [Italial
Bhwl Cigalas Espana) Gallac (Francia) Valdepohias (Espa’a)
Ord (eaka) Grignedno |italial Vatelna (italis)
Marsperay [Francial Manica di Sardegns (Rslal Vino da tavola (naka|
Satee Salantino $taha) oot Nor d'Asaze Franoa) 13% wol Costars dol Sogra (Espada)
Tavel {framca) Saumur Francinl Cotoaex du-Languedoc [Francial
14 % el Vi o Califorsa Valpolcata (ltalia) (ees-du-Fndne Francial
4. CONCENTRADOS, INTENSOS 5. DE GUARDA 6. ESPECIALES
12 % wo' Bowgogre Premier cru y Grand cou {Francial 12%wl  Bordeawx Cru glazsé {francal W% vl Sagrantino & Mantefalco (Htalia)
Caboeset-Sauvignon (Amdrica) Bowrgogne Premeer tru ¥ Grand cru Valpoliela Amarone (talia)
Cates Francia) (Fravces, grances aiadas| 15 % vol_ Black Muscat (Casorms, Austradia)
Cormas, Cote-Ritia, Croves-Hermitage Francia) Cabamet-Sawvignon [Aménca, grandes sfades| Comenandaria (Chigre)
D30, Douro (Portugall Graves (Franca| Mavodaphng (Geecia)
Madean [Francial Passacd bogran (Franca) Vin Ssato (akial
Netoko (cverses origenas| Pinat Nowr |América, grandes afadas) 16%wl  Recow della Vagolicella f1aha)
Panecés [Espanal Priosato (Espahe) 17 % vol Pnorate (Espafa)
Protage (Sxdafrica) Rioe Aeserva, Gran Assenva [Espans]
Pomno (alial Vino da tavola fof mejor de tala)
ibera dal Deers [Espoa) 3% Heoretage (Rhénel
Tiogs de pagos (Espaita)l Vino Nobile ¢ Momepulcano (Toscana)
Sant-Josaph (Frantia)
3wl Barbaresco, Barolo Mafia)
Chsemunesf dePapo (Franca)
Cird [taka)
Colloure [Franzia)
Priocato (Espadal
Shiraz (Australin. Sudafrizal
Lntanded (Californal
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¢ EL VINO

La crianza de los vinos

La crianza afecta a la duracién o longevidad del vino, y le aporta complejidad, dotdndole de unas
caracteristicas bien distintas a las que posefa inicialmente. Se produce esta crianza en dos fases, una
de cardcter oxidativo, en la que el vino estd en contacto con la barrica de madera, y otra de cardcter
reductivo en la botella donde el vino termina de hacerse y se redondea.

Después de muchos afios de experimentacién y estudios, todos los expertos estan de acuerdo en
que la mejor madera para la crianza del vino es el roble. Sus caracteristicas (resistente, de grano fino
y con las vetas muy marcadas), ademds de permitir una lenta oxidacién, cede al vino parte de sus
componentes. Por una parte cede el roble al vino cuerpo (taninos) y por otra aromas.

Para los vinos blancos y tintos la mayoria de los expertos consideran que la barrica bordelesa
(225 1) es la més adecuada por su relacion superficie volumen para la crianza, ademas de esto es tam-
bién importante considerar factores como el grado de tueste, su limpieza, su edad (ntimero de usos
que se le haya dado, tres o cuatro vinos maximo), y otros factores como la temperatura ambiente, las
trasiegas, el nivel de llenado, etc.

Dentro de la familia de los robles los mds interesantes son el roble francés y el americano. Cada
uno de ellos va a aportar caracteres distintos al vino. Los robles americanos son més porosos que los
franceses y dentro de los franceses hay diferencias notables, lo que si es cierto es que el roble fran-
cés (Allier, Nevers, Trongaisy Limousin) son mas caros entre otras cosas por su escasez.

El cuadro siguiente refiere los periodos de crianza marcados por la legislacién espaiola; los dis-
tintos reglamentos de cada Denominacién de Origen aplican reglamentos mds restrictivos que los
que a continuacién se seialan.

PERIODOS DE CRIANZA DEL VINO

Clasificacién Fase de barrica Fase de botella Total

¢ Crianza
minimo 6 meses

Blancos y rosados
Tintos

* Reserva
Blancos y rosados
Tintos

¢ Gran Reserva
Blancos y rosados
Tintos
Cava

minimo 6 meses

minimo 6 meses
minimo 6 meses

minimo 6 meses
minimo 24 meses
minimo 30 meses

resto del tiempo
resto del tiempo

resto del tiempo
resto del tiempo

resto del tiempo
resto del tiempo

24 meses minimo
24 meses minimo

24 meses minimo
48 meses minimo

36 meses minimo
60 meses minimo
30 meses minimo

La fase reductiva (en botella), se lleva a cabo posteriormente, apilando las botellas de forma hori-
zontal. En esta fase en ausencia de oxigeno el vino se va afinando y enriqueciéndose con aromas muy

P, L3 -
peculiares.

Los vinos que vayamos a destinar a crianza deben reunir una serie de caracteristicas. Deben ser
vinos de buenas cosechas, con elevada acidez, muy cubiertos de color. con un alto erado alcohdlico



