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Servicio de vinos se ha desarrollado para obtener las capacidades que se recogen
en el anexo 1 del Real decreto 1256/2009 a través de los contenidos especifica-
dos para este mddulo formativo.

Los contenidos que en esta obra se recogen se corresponden con (# i6
de 90 horas.

El objetivo principal de este material did4ctico es que el onozZed como
desarrollar un proceso adecuado en el servicio de vinos ta rmacién

bésica sobre los mismos.
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PROLOGO

Desde siempre, me llamo6 la atencién que cada momento de importancia del
ser humano suele ser acompafiado con una copa de vino. Un momento roman-
tico, la pedida de mano, el cierre de un importante negocio, un brindis por

nuevo afo, por los recién casados. ..

¢

Y es que el vino sabe mucho de sentimiento humano; no existe una
el mundo que esté tan influenciada por los condicionantes extern
de la propia condicién humana, ni que sepa tanto de esfuerzo sreco

El vino es una bebida eminentemente social. Va muchg ser un mero
liquido con el que enjuagar la sed. Para ello ya exigte | vino tiene
la prodigiosa capacidad de enriquecer la comid se combina, me-

a a las personas que
de manera mucho mas
itu al medroso y pasién al
boco perceptible, que casi

comparten la botella haciendo que la convef§acién
distendida. Aporta locuacidad al introvert @
pragmatico, y lo hace de una manera tan s
parece magia.

El mundo del vino se halla §atima ligado al mundo cultural. Hoy en dia

entender de vino estd sQ€ialmete bien visto. No obstante, eso también lleva a

la triste conclusién ue de esnobismo y pedanteria alcanzado roza,

en ocasiones, lo abgtir anera genérica, son las personas con menos ex-
n

periencia las C s tiempo a hablar del vino; en cambio, los expertos
destinan su ti wstrutar del caldo en silencio y no a glosar sus excelencias.

etendisa carga, que en ocasiones percibimos entre las personas y el
| vino, no debe hacernos perder la perspectiva final del liquido fer-

s que este estd ideado principalmente para el disfrute, y para gozar
apartarnos de clichés, modismos y pomposos rituales.

hemos de pasar por alto que la oferta vinicola existente es tan variada y
versétil que no atenderla en su completa extension es el resultado de un escaso
parapeto cultural. Ser de blancos o de tintos, o ser de riojas o de riberas, resulta
un argumento tan pobre y pueril que lo Gnico que hace es radiografiarnos con
descarnada virulencia. Bastantes cosas existen ya en la vida a las que debemos
guardar fidelidad, como para que sumemos a ellas una inamovible eleccién
vinicola. La vasta oferta nos impulsa a promover la promiscuidad vinicola en
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funcion del contexto en el que se elija y no por monétonos e insulsos habitos
de consumo.

Para muchas personas entender de vinos se reduce a saber si el vino que estan
bebiendo les gusta o no. Lo cual no est4 del todo mal, pero se antoja, a todas
luces, insuficiente cuando hablamos de cultura vinicola. Estas personas ser
incapaces de poder abstraerse del resto de estimulos que condiciopararfisu
impresién (principalmente la comida con la que marida ese vino gp cficret
ni se veran capaces de tomar la decisién de elegir ellos por si solos €hvi

una comida.

Entender de vinos ha de ir m4s all4 de la simple valoracigfinde ino nos
gusta o no. Debemos ser capaces de descifrar por qué us ¢ caracterfs-
ticas tiene que lo hacen especialmente interesante y ntexto.

que también influirdn en la calidad del es
némicos del mismo.

El desempefio de las labores paep

bar y cafeteria requierepde co Os concretos que se deben desarrollar y

combinar de manera p la. una parte, la formacién es la base sobre la
tra

que sustentar todo de competencias que estos profesionales tie-

nen que dominar. arte, esta formacién debe venir acompafiada de su
correspondie re ractico, el escenario donde poner en practica todos
los conocimi tericos recibidos. Ambas partes son indisolubles y el éxito
profesion i e la interaccién puntual de ambos segmentos.

e to, el presente libro, cuyos contenidos estan basados en el médu-
ivo de Servicio de vinos del certificado de profesionalidad de Servicios
y cafeterfa, funciona como la herramienta formativa sobre la que levan-
s cimientos de un perfil profesional cada vez més orientado a la diversidad
a autonomia. Con los contenidos aqui expuestos, el lector aprenderd las
técnicas adecuadas para el servicio de vinos en estos establecimientos de res-
tauracién asi como a prestar informacién bésica sobre los mismos a la clientela
que lo requiera.

Asimismo, con esta obra ponemos a su alcance no solo el elemento con el que
desarrollar con éxito el cuidado y servicio del vino sino también una potente

14
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herramienta con la que alcanzara el reconocimiento profesional por parte del
cliente, ya que el mundo del vino, en la actualidad, concita gran parte de las
expectativas gastrondmicas de este.

S
>
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Elaboracién del vino en hosteleria

Servicio de vinos

Elaboracion del vino en hosteleria

Objetivos

nza del vino, asi como los
imordiales.

- Saber cémo se realiza la fermentacién, elaboracién
principales tipos de vinos existentes y sus car;

Conocer las regiones vinicolas nacionales e i es mas importantes.

\

Identificar todas las denominacion origen esp as que protegen legalmente a

los vinos, sus peculiaridades y zo

\

Conocer la terminologia esenéial ndo del vino y su significado.

\

Contenidos
1. Elaboracién del vi elerfa
1.1.Lavid a e toria
1.2. Lauva oiponentes
. la uva y composicién del vino

vino y caracteristicas principales

. Vinificacion del vino blanco

1.5.3. Vinificacién del vino tinto

1.5.4. Vinificacién del vino rosado

1.5.5. Diferencias entre vinos blancos y tintos

1.5.6. Crianza de los vinos. Las afiadas

1.5.7. Los vinos generosos: olorosos, finos, amontillados, manzanillas y dulces

1.5.8. Los espumosos: cava y champan

1.6. Zonas vinicolas de Espafia y el extranjero

1.7. Las denominaciones de origen. El Instituto Nacional de Denominacién de
Origen (INDO)

1.8. Vocabulario especifico del vino
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E Lavid a través de la historia

Testimonios arqueoldgicos datan los origenes de la elaboracion del vino en el
periodo Neolitico. De hecho, los indicios mas antiguos hallados se encuentran
préximos al afio 6000 a. de C. La facilidad con la que la uva logra transformar
el mosto en vino de manera natural, hacfa posible que el ser humano pudi
disfrutar de la bebida fermentada sin ni siquiera entender el proceso de, trangfor-
macién que sustituye el dulce zumo de la uva en un liquido alcoh(’)l"o.

Los egipcios, en su época de maximo esplendor, tenfan una im pro-
duccién vinicola, la cual compartia protagonismo con el cons racion
de cerveza. Esta tenfa un consumo més extendido entre en ge-

neral, quedando la eleccion del vino para la nobleza y lagglasé§sociales altas de

la época.

Posteriormente, los griegos también prestarop eSpecial ‘@encién al cultivo de
osas técnicas de cultivo.

habitual, fue el Imperio
romano el que se encargd de la agacion d consumo, aumentando su
cultivo en la misma medida acfan sus conquistas, lo que facili-
t6 que pafses como Espafi fciagSe familiarizaran con la elaboracién y
consumo del vino. En 1
tableciéndose un co
en una proporciéon que
el que se cons

iabd en funcion de la naturaleza del festejo o acto en

eProsigitié al Imperio romano no hizo mas que poner de mani-
ncia de la cultura vinicola, principalmente respaldada por el
e retraté con excelsa bondad las cualidades del vino, siendo
incipales pilares de las misas catdlicas.

Edad Media la situacién privilegiada del vino respecto al cristianismo
o que en los monasterios los monjes velaran por el cultivo de la vid y el es-
tudio de la vinificacién, lo que trajo consigo un mayor conocimiento y control
sobre el vifiedo y el vino.

Fue a mediados del siglo x1x cuando Louis Pasteur, genial investigador fran-

cés, establecié unas conclusiones acerca de la vinificacién que a la larga resul-
tarfan vitales para asentar las bases de la enologfa moderna. Con sus estudios

18
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concluyé que la fermentacién del vino no era un proceso natural sino que se
debia a la acci6n de un microorganismo, denominado «levadura», que trans-
formaba el azdcar del mosto en alcohol. También a Pasteur se le asocian los
estudios acerca del perjuicio que para el vino acarrea el exceso de oxigenacién
durante su conservacion. A partir de los estudios realizados por Pasteur, el
vino pasé de ser un comportamiento natural y espontdneo a ser una accig

controlada por la ciencia.

¢

En el mismo siglo en curso, el XIX, acontecid un suceso que acarrea
consecuencias para el vifiedo mundial. Y es que, proveniente d
introdujo en Europa un insecto denominado «filoxera», de
tamafio, muy promiscuo y voraz, que se alimentaba de

con ella. La solucién a este ataque hubo que buscarl
(América), de donde se importaron vides resistentes
las que se injertaban las variedades autéctonas d
co que la variedad americana presentaba.

ugat de origen
a filoxera, a

Desde entonces hasta la actualidad el can ino se encuentra matizado
por progresos e innovaciones tecnoldgicas ta 2n €l 4mbito de la viticultura
como en el de la vinificacién.

Progresos e
Situacién privilegiada innovaciones

i ikls del cristianismo que tecnolégicas en el
elaboracién provocé que los ambito de la
del vino monjes velasen por el vinicultura y de la

) cultivo de la vid. vinificaci6n.

Periodo Neoliti Edad Media Actualidad
Imperio romano Siglo XIX

Louis Pasteur introdujo la
visién del vino como una
accién controlada por la
ciencia y asentd que la
fermentacién se debfa al
microorganismo
denominado «levadura».

Propagacion del
rodu vinicola. consumo del vino
de forma habitual.

En Espafa, las resefias histdricas existentes acercan los datos sobre viticultura
a los reflejados anteriormente para el resto de civilizaciones mundiales.

La presencia de fenicios primero y cartagineses después trajo consigo una evo-

lucién en las técnicas del cultivo de vifiedo, antes de que el Imperio romano
constatara la importancia de la plaza hispana como foco de exportacién de

19
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vino para abastecer el amplio imperio. Tras ellos, la dominacién musulmana,
contrarios al consumo de alcohol, supuso una ralentizaciéon de la expansién viti-
vinicola, aunque no entraii6 su desaparicion, puesto que posiblemente la lejanfa
con la madre patria facilitara una relajacion en las costumbres 4rabes, ya que no
presentaban una enconada postura contraria al cultivo del vid, sino que, mas
bien, contribuyeron con sus conocimientos sobre agricultura y destilacién a
mejora del vifiedo espafol.

Con el transcurrir de los siglos se puso de manifiesto la evolucion@e c

zonas vitivinicolas, como las de Jerez y La Rioja. Del funesto at a fi-
loxera en Espafia podemos extraer una lectura positiva. El vifiedo esgafiol fue
también victima de la iracunda virulencia con la que el v; tacaba,
pero, favorecido por la irregular orografia peninsular s distancias
establecidas entre las principales zonas vinicolas, su a se retrasd varios

afios con respecto a los vecinos vifiedos frances to que los viticul-
tores galos, obligados a cubrir las necesidade

ron las técnicas de vinificacién o que hdBfan instaurado y compartido

con los viticultores locales.

La irrupcién de la guergascivi anola trajo consigo una época muy oscura
para el vifiedo espafigifique menzO a repuntar hasta ya pasada la mitad del
siglo xx. En los afi el vifiedo espafiol comenzé a posicionarse timida-
mente en el p a dial; y ya en los ochenta, tuvo lugar la denominada
«revolucién del vifiedo espafiol», propiciada por una segunda gene-

racién de § que aprovecharon la moderna tecnologia existente para
ulgar los ltados de explotacion y de calidad final.

Engla“@grualidad, el vifiedo espafiol proyecta una imagen de cantidad y cali-
o que le coloca en una 6ptima posicién de competitividad en el panora-
a mundial.

—
n La uvay sus componentes

La vid empleada para vinificacién pertenece al género de la Vitis vinifera y englo-
ba a un total de cerca de trescientas variedades.
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e — ——

El vifiedo necesita de unas condiciones climati-
cas muy especificas para poder desarrollarse de
manera satisfactoria. Esas condiciones inciden
directamente en la plantacién de una variedad
de vid u otra totalmente diferente y, en esa par-
ticular eleccién, la sabidurfa popular aporta
mucho sentido, ya que elegir las variedades de
una zona determinada suele ser el resultado de
una préactica de ensayo y error que normalmente
presenta como resultado la eleccién de ciertos
tipos concretos por estimacién de exitosos resul-
tados especificos. No todas las variedades de uva
se dan en las mismas condiciones bajo diferentes
parametros climaticos y edafolégicos. Lo que
puede ser excelente para una variedad de uva,
para otra puede resultar perjudicial.

elevado rendimiento aunqueg@le”e alidad; proporcionaba mucho vino,

pero muy insipido, de alor,"gi#c en la actualidad se tiende a erradicar

para presentar en Gali n do de calidad, exento de variedades que lo
tros i

(inico que aportan s inos para vender a granel o mezclar de manera

fraudulenta con el ligui traido de otras variedades més nobles y agraciadas.
Como poco, g upiesd el diferente comportamiento que soporta un mismo
tipo de uva b eféntes marcos geograficos y climaticos.

ilares son muy variados y significativos. Sin salir de Galicia, la
porta en tierras pontevedresas de una manera excelsa que ha

los ejemplos comentados se puede extraer que la elecciéon de la variedad
que se cultiva responde a una determinada relacion entre estos tres parame-
tros: variedad, clima y suelo.

! La edafologia es la rama de la ciencia que estudia la naturaleza y composicién del
suelo.
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En lineas generales, dictaminamos que la vid se siente cémoda en suelos viejos,
pobres en materia orgdnica y con unas condiciones climéticas extremas, con
escasas precipitaciones y calurosos veranos que aseguren un elevado ntimero
de horas de insolacién. Estas austeras condiciones obligan a la vid a extraer del
suelo sobre el que reposa lo mejor que le pueda otorgar.

Debemos considerar estas apreciaciones como algo aproximativo y genéric@, y
aferrarnos a la relacion directa entre los tres aspectos comentados apteligime
te: cada variedad de uva requiere de unos condicionantes climaticos éspectico
y de un tipo de suelo determinado para poder desarrollarse plenanf@nte?

Existe una relacién directa entre la fertilidad del suelo dond€ se avidy
la cantidad de vino que produce; en cambio, existe u inversa entre

Asi, no resulta extrafa la eleccién de los gra ontentes fluviales como luga-
res de ubicacién de vifiedos, ya stos rio guraban unas condiciones
climéticas y geolégicas apropiadas, 3s de servir como eficaz método de
transporte. Tampoco es ex@ano vi edos colgados literalmente en la cara
sur de las montafas, s tode, en zonas mas frias y hdmedas, ya que de esa
manera se consigue riplgefecto: la montafa servird como natural parapeto
contra los frios vi entes del norte, la pendiente garantiza que el
exceso de agu ra abajo sin posibilidad de embolsarse y, ademas,
asegurar la
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De los parametros climéticos, los mds importantes son las horas de insolacién
y los indices pluviométricos, ya que ambos van a incidir de manera directa en
la calidad final del vino.

La presencia del sol hace aumentar la cantidad de azicares que el fruto presenta
(lo que tras la fermentacién se traducird en grado alcohdlico), ademas de me
guar la presencia de sustancias 4cidas y favorecer la concentracién del zumdy la
lluvia aporta a la uva su parte liquida (un exceso de lluvia traergyconigo u
mayor rendimiento en el mosto, pero una menor calidad de este).

En circunstancias normales, se conside-
ra una buena afiada la que no presenta
excesivas variaciones sobre lo esperado.
Suelen ser bastante perjudiciales para el
vifiedo las heladas primaverales, ya que
el brote atin estd muy tierno y se puede
presentar especialmente sensible a las
bajas temperaturas; el exceso de lluvia
tras el envero (en el mes de agosto),
puesto que el grano de uva pue
yendo las sustancias sapidas y a
y sequia en la época estivalyya q
los elementos que comp@en €hvino (presencia de aztcares y elementos 4cidos
principalmente); y las nte®de la vendimia, ya que el exceso de humedad
edades y el deterioro de los granos.

a cepa descansa en el denominado «suefio invernal». Las bajas
posibilitan el habitual flujo de liquidos, por lo que la planta en-
especie de hibernacién mientras pierde toda su vestimenta vegetal.

: la llegada de la primavera, el aumento de la temperatura posibilita la
rotacién de la masa foliar y la formacién fisica de los elementos de la vid,
incluidos los futuros racimos.

- Es la época de verano la més importante en cuanto a la calidad posterior
del vino. De mano, presenta un aspecto bastante evolucionado. El grano de
uva continfia formandose y creciendo. En agosto suele tener lugar el envero,
momento en el que comienza la maduracién de la uva, la fijacién del color y
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la concentracién de azdcares en la pulpa de la uva. Tras el envero, la madu-
racion de la uva advierte de la inminente vendimia.

- A principios de otofo suele realizarse el vendimiado. No existen fechas con-
cretas, sino que serd el endlogo el que decida cuél es el momento idéneo en
funcion del grado de maduracién que el fruto presente. Una eleccién ina
cuada podria suponer graves desequilibrios entre los diferentes elementos fue
finalmente compondran el vino (azicares, elementos 4cidos, cargg a Atic
sapida y materia colorante).

Primavera Verano 0
e u
tc

La masa foliar hrota y El riniia
se forman fisicamente forgtin sihdo
la vid y los racimos. o.

Invierno Otofio

La vid entra en un El endlogo decidira cuil
especie de hiberna es el momento idéneo para
mientras pie 0jass realizar el vendimiado.
uva se diWiide principalmente en dos componentes: el escobajo o raspén, y
n

bajo o raspén es el esqueleto vegetal
e sujeta el grano a la vid y que compone la
estructura del racimo. Esta formado princi-
palmente por elementos vegetales que, si se
mantienen unidos al grano de uva durante
la fermentacion, pueden inferir al vino cier-
tas caracteristicas astringentes de naturaleza
herbécea. La tendencia actual es separar el raspén antes de la fermentacién, man-
teniéndose solo en algunos vinos destinados a una crianza prolongada, donde la
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aspereza natural que confiere con el paso del tiempo se ird tornando en impor-
tante materia tanica.

El grano de uva es la principal parte de la vid y la mas importante de la viticul-
tura. Del grano se extraen todos los elementos necesarios para la elaboracién
del vino. Esta formado por las pepitas de la uva, la pulpa y los hollejos (piel
de la uva).

Las pepitas de la uva, desde el punto de vista enoldgico, carecen& e
cepto en el supuesto de que se rompieran, ya que, llegado este cago, MRferi

al vino un sabor acre desagradable.

Casi el 90 % del total de la uva corresponde a la pulpa. ar la parte
liquida que, después de la fermentacion, se convertir4 in emds de los
azdcares y los elementos 4cidos.

La piel de la uva es el hollejo. En él reside la r pacte de la materia colorante,

sapida y aromatica, lo que pone de manifie orftancia en la vinificacién.

B— ., . ., .
m Fermentacion de lafivay, composicion del vino

La fermentacién es el esOWmas importante de la vinificacion; es el acto
mediante el cual el 00 o de uva pasa a denominarse definitivamente
«vino», aunque el vinificacién atin no haya concluido por completo.

ciOn._tiere lugar gracias a la accién de la levadura, un microor-
etaboliza el azdcar presente en el mosto y lo transforma en
bre correcto de este agente es Saccharomyces cerevisiae, que
almente, <hongo del azicar».

adura permanece de manera natural en todos los suelos, en especial en
de origen vegetal, y se adhiere en el vifiedo al hollejo de la uva, donde
permanece hasta que ya en la bodega entra en contacto con el mosto; en la
actualidad, se prefiere sembrar el mosto con un cultivo de levaduras seleccio-
nadas, ya que garantizan una fermentacién més organizada y homogénea que
las levaduras autdctonas.

Durante el proceso de fermentacion se desprende anhidrido carbénico, el cual
se aprecia a la vista como un borboteo. Es por eso que da la sensacién de que
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el liquido entra en ebullicién (fermentacion proviene del latin fervere, que sig-
nifica «hervir»), aunque la temperatura no supera en ningtn caso los 30 °C.

va convirtiendo en alcohol,

el medio deja de ser tan benefici@so, las levaduras y, paulatinamente, van

pereciendo, quedando al fi na fia parte de azicar residual en el me-
dio liquido que se ira olizando €n una segunda fermentacién mucho mas
tranquila y rdpida que la primera’

Durante el tra ermentativo se debe prestar especial atencién a la tem-
peratura del ue la delicadeza de las levaduras hace que estas se
mueran p@r € a de los 30 °C, con lo que se detendria la fermentacién antes
de que esta concluido.

finalizado, se estard hablando de vino y no ya de mosto. La

erfentdeion engloba un nimero elevado de reacciones bioquimicas que se

t en en una de las transformaciones naturales mas llamativas producidas
un elemento liquido.

Asimismo, los principales compuestos que podemos encontrar en el vino una
vez transcurrida la fermentacién son los siguientes:

* Agua: es la parte que se presenta en mayor proporcién (entre el 80 y el 90 %
del total aproximadamente). Toda el agua que compone el vino proviene de
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la parte liquida del mosto de la uva, sin adicién posterior, que serfa conside-
rada como una adulteracién del vino y, por tanto, una actividad fraudulenta.

Alcoholes: principalmente el alcohol etilico (etanol), ya que es el més ha-
bitual en el vino. Su presencia se constata en grados GL? o en tanto por
ciento; en cualquier caso ambas indicaciones se corresponden de idénti
manera y cuando aparezca en una botella la indicacién de que un vino ti
15° 0 15 % de volumen de alcohol, se refiere a que de 100 | de
15 1 serdn alcohol, aproximadamente 83 | serdn agua y 2 | otras
presentes en menor medida. Considerandolo como un célculo
podemos aseverar que 17 g de aztcar presentes en el mostoge tra
1° alcohdlico tras la fermentacion.

liaridad al vino, otorgandole mas densidad,
podemos encontrar también restos de al
cia es testimonial aunque en grandes dos

Los alcoholes, dado que proced los aztica#88 presentes en el mosto de la
uva antes de la fermentacion, parte de esa sensacion dulce de la
que provienen.

cioft es habitual que atn queden pequefias par-
n sido metabolizadas por las levaduras. Suelen ser
s residuales» (principalmente glucosa y fructosa) y
vinos secos apenas llega a ser perceptible. Como com-

* Aztcares: tras la
tidas de aztcar
conocidos ¢
su presenci

parte naturaléza ¢on los alcoholes, sus sensaciones llegan a ser similares,
otorgan tuosidad y cierta sensacién dulce al vino.
. s:'S€is son los 4cidos que en menor o mayor medida podemos encon-

trar ePel vino: el 4cido tartarico, el malico, el citrico, el lactico, el succinico
acético.

El tartérico es el 4cido especifico de la uva y se presenta con elevada inten-
sidad. El malico es también muy 4cido; un 4cido duro y marcado con mayor

2 GL: siglas empleadas en honor del investigador francés Gay Lussac, creador, entre
otros, del densimetro, aparato capaz de calcular la cantidad de alcohol que la bebida
obtendr4 tras la fermentacién segtin la cantidad de aztcar que presente.
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presencia en uvas con escasa maduracién. El tercer acido procedente de la
uva es el citrico, el mas suave y amable de todos. El ldctico no se presenta
en la uva, sino que es originado en una segunda fermentacién denominada
«malol4ctica», que transforma el 4cido malico (muy duro) en ldctico, méas
suave con recuerdos lacteos o a yogur. El succinico tampoco estd presente en
la uva, sino que es metabolizado durante la fermentacién por las levadur
es un 4cido de marcado e intenso sabor. El acético es un 4cido con mar
acritud, muy volatil y que recuerda al vinagre; este acido compogta
llama «acidez volétil del vino» vy, en circunstancias de notoria
puede denotar defectos en la conservacién del vino (picado).

En lineas generales, la presencia de los elementos dcidos
fijador del color y del aroma, a la vez que le concede fresc sencia, en
la medida apropiada, afiade estructura y equilibrio &l vifie_siéfipre que vaya
acompafada del resto de elementos que otorgan gus son los elemen-
tos dulces (alcoholes principalmente) y amarg rga a eminentemente).
ongxion que acaba derivando
dir diversidad y complejidad

a la carga aromatica.

Polifenoles: son sustancias
sentar una marcada amar, ringencia. Juegan un relevante papel
tanto en el color qu sefitan [0S"vinos como en su capacidad de enveje-
cimiento. Los princi olifémoles presentes en el vino son los taninos, la
antocianina y las flavopas.

Los tanino, e e la parte sélida de la vendimia (escobajo o ras-
pén, hollej pepitas) y de la madera de las barricas utilizadas durante Ia
crianza. os aportan al vino una acusada sensacién de profundidad,
mayor longevidad. Presentan un sabor mas dspero y marcado
jovenes, que se ird suavizando con el tiempo; su sensacién se ve
a por el alcohol y los elementos 4cidos.

La antocianina (pigmentos antocianos) es otro polifenol responsable del co-
or violaceo que presentan los vinos. Por el contrario, las flavonas (sustancias
flavonoides) son las responsables del color amarillo originario de todos los
vinos (tanto blancos como tintos).

Los vinos tintos jévenes, por colmatacién de los pigmentos antocianos que

recubren el amarillo de las flavonas, adquieren esa marcada tonalidad vio-
lacea. Con el tiempo, la antocianina desaparece, mientras que las sustancias
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flavonoides se mantienen impertérritas con el transcurso del tiempo. Es por
eso que los vinos de guarda van adquiriendo esos tonos més apagados que
tienden a anaranjarse.

* Minerales: habitualmente se identifican con sabores salados, minerales o de
naturaleza terrosa. Son el resultado de la necesidad de las raices de profundi

enriquecerse con diversos matices con los que se encuentran dygan
mentacién. Aportan complejidad a la vez que aumentan el sabor gene

vino. De la misma manera que un plato condimentado no recu alasal;
no ser que se haya salado en exceso, en el vino no se detectade u era
implicita esa sensacién salada, a no ser que sea excesi 0 ¢dso suele

presentar una mayor dureza del sabor del vino.

idos

- Tartdrico
Agua - Malico
- Citrico

- Lactico
Alcoholes - Suceinico

- Etilico (etar - Acético
- Glicerol
- Metiliggi(meta

Polifenoles

Compuestos del vino

Aziicares - Taninos
- Antocianina

- a - Flavonas
LC a

Minerales
iste uc més sustancias presentes en el vino, aunque hemos querido

r s importantes, las cuales se corresponden con los cuatro sabores
quapodemos detectar en el vino (dulce, salado, amargo y 4cido).

Tipos de vino y caracteristicas principales

Las clasificaciones de los tipos de vino existentes podemos realizarlas segtiin di-
versos pardmetros que, en muchas ocasiones, no son excluyentes unos de otros.
Asi pues, un establecimiento plausible sobre la tipologia del vino podria ser
atendiendo a su estado, color, envejecimiento, calidad e identidad geografica,
contenido en azicar y al caracter especial de algunos tipos de vinificaciones.
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Atendiendo a su estado, se establece una primera clasificacién con dos gran-
des grupos: vinos tranquilos y vinos espumosos.

En los vinos tranquilos no existe presencia alguna de anhidrido carbénico que
altere su apariencia.

Los vinos espumosos engloban a todos aquellos champanes, cavas, vinogide
aguja y espumosos en general, en cuya composicién forma parte gl aniffdri
carbdnico, tanto de naturaleza endégena como exdgena, perceptible durafie e
ejercicio de la cata tanto visualmente como en la boca.

Atendiendo a su color, se diferencian tres claros grupO8gtos Rinosiblancos,
elaborados a partir de uvas blancas; los rosados y claretes, ucidOs a partir
de variedades tintas o de tintas y blancas conjuntas; yflos ¥imos #intos, elabora-
dos a partir de uvas tintas.

Atendiendo a su envejecimiento, hay cu principales: vino joven,

crianza, reserva y gran reserva.
En primer lugar, el vino joven es ¢

a su vendimia, sin paso ey
por barrica de madera
el contrario, el vino crid
sometido a un peri
veinticuatro meses
to, tanto en
lla, de los cu

de habers

nos seis, han
en barrica de

eserva ha de permanecer evolucionando un minimo de treinta y seis
e los cuales al menos doce deben ser en barrica de madera.

r Gltimo, el vino gran reserva cuenta con un periodo de guarda que, como
minimo, supera los sesenta meses, de los cuales al menos veinticuatro han de
transcurrir en barrica.

Esta clasificacion en funcién del tiempo de envejecimiento puede variar

sensiblemente de un consejo regulador a otro y también en funcién del co-
lor del vino.
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