Los blancos
dulces del
verano
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os dias apacibles y templados del verano, en la

quinta, en la playa o donde estemos disfrutando

de unos dias de descanso, son ideales para sa-
borear estos ricos vinos donde el balance de acidez y
azucar es clave para determinar su frescura y “amabili-
dad”.
Estos vinos, que podriamos calificar como Unicos, sin
entrar en falsas alabanzas, merecen ser difundidos pa-
ra que el consumidor entienda sus cualidades intrinse-
cas, y de esa manera de ser poco habituales en la mesa
cotidiana pasen a tener interesantes maridajes con algu-
nos alimentos que los tornardn super interesantes.
La raiz de origen de estos vinos llamados dulces, gene-
rosos, licorosos etc, son los denominados vinos de sau-
ternes, los eiswein (vinos de la nieve), los jereces y
oportos, los tokaj, los malaga, los malvasia, moscateles
v fondillones, vendimias tardias de Alsacia, los Pedro
Gimenez de Montilla-Moriles, moscateles de Setiibal y
por supuesto una gama importante de vinos alemanes.
En nuestro pais, basicamente en los dltimes anos, han
surgido productos novedosos vy muy atractivos, correc-
tamente elaborados, que buscan seducir por su frescu-
ra y notable equilibrio de acidez azucar.
Prestigiosas firmas como Flia. Zuccardi, Norton, Bian-
chi, La Rural, Vifia Amalia, Luigi Bosca, Weinert entre
otros, elaboran productos de un estilo muy refinado y
particular, donde ya sea por la utilizacién de diferentes
variedades de uva, por la época en que se realiza la co-
secha o por el mecanismo usado para cortar la fermen-
tacidn, se logran estilos de vinos con sabores de singu-
lar particularidad.
Consecuentemente, en un marco econdmico mas propi-
cio y con el crecimiento sostenido de su enologia, Ar-
gentina ha sido convocada a participar con sus produc-
tos de gran calidad en el Salén Internacional de los Vi-
nos Nobles (generosos, licorosos y dulces especiales)
encuentro que se realizard en la ciudad espanola de Je-
rez de la Frontera en el mes de mayo de 2004.
La propuesta conlleva a enfrentar un nuevo desafio pa-
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ra nuestra vitivinicultura. A la ya consagrada calidad de
los vinos en el plano nacional e internacional se suma
ahora esta importante posibilidad para un segmento de
productos que no ha encontrado todavia una respuesta
en el mercado interno, pero que sin dudas podra abrir un
nuevo e importante camino en los mercados del exterior.
Los vinos llamados dulces, por sus caracteristicas, son
una interesante propuesta para ser bebidos acompanan-
do algunos quesos de sabor amargo como los azules, las
frutas secas y ciertos postres semi dcidos, helados y al-
gunas frutas que encontramos en gustosas ensaladas.
Al no existir un habito de consumo tan marcado, una ac-
cion relevante seria realizar estos maridajes con degusta-
ciones de los productos, acompanadas con charlas expli-
cativas con el fin de lograr que un consumidor avido en
propuestas novedosas se integre a su consumo.

Esto lo propongo con la conviccion que me da mi expe-
riencia personal, donde luego de muchos afios en la do-
cencia del vino y trabajando con este tipo de productos,
ademds de los generosos como los jereces, sauternes y
oportos, he podido comprobar la seduccién que siente el
publico al conocer su origen, elaboracion, crianza, cui-
dados, etc.

Recordemos la evolucidn de los vinos espumosos, ahora
de consumo permanente a lo largo del ano, de los vinos
tintos y blancos frutados conquistando a la juventud, de
la mujer integrada al consumo y a la compra de los vi-
nos en supermercados y vinotecas... no habra llegado el
momento de promocionar acertadamente a este tipo de
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| champafa, emblematica bebida
E de reyes, resulta ser mas allad de
sus titulos nobiliarios un producto exul-
tante, divertido, chispeante, pero a la
vez intimo para acompafar esos gran-
des momentos de la vida. Con todos
estos atributos a cuesta, ées sencilla
su obtencion?

Como cualquier otro vino requiere
dedicacion, paciencia y esmero. En su
elaboracion se viven momentos criticos
donde el endlogo pone su conocimien-
to, experiencia y practica para lograr un
producto que nos brinde placer. Una
de esas etapas criticas es el llamado
deglello de la botella. Un antes y un
después en la vida de un champaria.

Antes de este paso el vino, que esta

encerrado en su bhotella durante varios

meses con la proteccion de la tapa
corona metalica, carece totalmente de
oxigeno. Las levaduras incorporadas en
su interior rapidamente van ingiriendo
todo el oxigeno presente en el medio.

Para la crianza normal y evolucion
de cualquier producto es necesaria la
presencia de pegquenas cantidades de
oxigeno, por lo tanto el vino dentro de
esta botella de champana tiene todas
las posibilidades de mantenerse fresco
y joven por mucho tiempo.

También es importante considerar
gue el vino en esta etapa esta en con-
tacto con sus lias, sedimento de las
levaduras. A medida que las células de
las levaduras se desintegran y dejan
de entregar gradualmente aromas que
recuerdan a pan tostado, aquel comien-
za a ganar en complejidad.

Nadie sabe con exactitud por cuanto
tiempo las levaduras continuardn su
accion benéfica en la entrega de sabor.
Acerca de este tema hay muy pocos
trabajos de investigacion realizados. En
los primeros anos las levaduras tienen
mucho que dar vy luego decaen en su
labor, lo cierto es gue pueden actuar
por décadas, hasta 30 o 40 afos.

La opinién de algunos técnicos con-
sultados es que luego de diez afnos
disminuye el aporte que aquellas pue-
den dar.

Entramos ahora en esa etapa "bisagra",
que se llama degollado. Segln algunos

expertos el degollado es como una ciru-
gia de corazdén. Consiste en la extrac-
cion de la tapa corona y de las levadu-
ras, que se han congelado en el pico
de la botella, y la posterior inclusién
del llamado licor final o de expedicion
previo al encorchado definitivo.

En esta nueva etapa va a entrar oxi-
geno, azlcar y un poco de vino base.
El producto comenzard entonces otra
nueva etapa de crianza similar a la de
los otros vinos tranquilos (sin burbujas).

De todo este mundo fascinante del
champafa: éque informacién dispone
el consumidor con respecto a lo ocurri-
do en cada botella?

Recordemos algunos de los estilos
de producto en el mercado nacional e
internacional. Si observamos una bote-
lla de champagne o champana non vin-
tage (sin afiada) no existe ningln dato
a la vista. ¢Como sabemos entonces su
antigiedad?

Se puede reconocer por el estilo de
la marca, que cantidad de aromas a
levaduras tipicamente presenta por su
estadia sobre borras. Por otro lado no
hay manera de predecir cuanto tiempo
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atrds fue degollado ni cuanto tiempo
fue afiejado luego de ese paso tras-
cendental.

Con el champagne vintage (con indi-
cacion de anada) el consumidor tiene
un dato cierto, como un piso de seguri-
dad en especial si es una ahada que se
encuentra masivamente en el mercado
en ese momento para ese producto.
Pero tampoco eso es garantia.

En Francia, su region de origen, hoy
muchas casas champaferas llegan a
confirmar para una afada especial
hasta seis grupos de productos que
difieren en el momento del degollado, el
que puede hacerse entre los 18 meses
y 24 meses de comenzada la segunda
fermentacion en la botella. Los grupos
mas tardios, que han tenido mas tiem-
po sobre las borras, tenderan a tener
gusto a bizcocho o pan tostado.

Muchos técnicos de aquella zona fran-
cesa opinan que todos los productos
deberian ser degollados en la misma
época. Tener dos botellas del mismo
ano que sean diferentes a la hora de
probar es una sutileza que puede con-
fundir mucho al consumidor. Muchas
veces, segln esos mismos técnicos, la
excesiva informacién puede inclusive
molestar al comprador.

Otros sostienen que cualquier diferen-
cia en la degustacion entre los diferentes
grupos de una misma anada se podria
detectar solamente en el corto plazo. Si
se degustan hoy dos botellas del mismo
champana, una degollado seis meses
atras y la otra doce meses atras, se
podréd encontrar una diferencia. Pero
si se guardan esas botellas por otros
cinco anos, probablemente esa diferen-
cia quede totalmente enmascarada.

La polémica sobre el tema queda
abierta. Lo cierto es que el publico
necesita saber cada vez mas sobre el
producto que prueba. Quizas esto no
ocurra con el consumidor ocasional,
pero si con aquel que es referente en
sus grupos, que se ha interesado por el
vino y su apreciacion.

Necesariamente las bodegas deben
comenzar a prestar mas atencion al
degollado del champana.




