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Presentacion del Tecnolégico San Antonio

El Tecnolégico San Antonio TESA, es la Unica institucion de educacién superior
tecnoldgica, cuyo modelo educativo se basa en la Filosofia de las Artes
Liberales. Esta Filosofia busca expandir la mente y la libertad del ser humano,
formando a los individuos en disciplinas no solo asociadas a su carrera, sino
también en asignaturas generales que amplien su cultura y visién del mundo
y le otorguen habilidades sociales para un desenvolvimiento mas humano y
exitoso en cualquier area de la vida. Estas habilidades complementarias sin
duda elevan el perfil del estudiante, incrementando su potencial para acceder
a mejores cargos y salarios dentro del mundo laboral.

Mision

ElTecnolégicoSanAntonioTESAesunainstituciondeeducaciénsuperiorbasada
en la filosofia de las Artes Liberales, cuyo objetivo es formar profesionales
con elevadas competencias técnicas y cientificas, que respondan de manera
creativa e innovadora a las necesidades del mundo globalizado en los &mbitos
productivo, estratégico y social de nuestro pais, a través de una educacion de
calidad, fundamentada en la libertad, la investigacién y la vinculacién.

Vision

El Tecnoldégico San Antonio tiene por visién ser un lider nacionaly un referente
internacional en educacion superior tecnolégica de vanguardia, basada en las
Artes Liberales, reconocida por la excelencia de su educaciéon y por entregar
a la sociedad profesionales calificados, emprendedores, investigadores vy
socialmente responsables.

Filosofia de las Artes Liberales

El Tecnolégico San Antonio es el Unico instituto del pais, cuyo modelo
educativo se basa en la Filosofia de las Artes Liberales, con lo cual, buscamos
formar individuos en disciplinas no solo asociadas a su carrera de estudio, sino
también en asignaturas generales que amplien su cultura y visién del mundo
y le otorguen habilidades interpersonales, sociales y de negociacion, para
un desenvolvimiento mas humano y exitoso en cualquier area de la vida. El
objetivo del modelo educativo basado en la filosofia de las Artes Liberales es
forjar individuos de mundo, criticos y conscientes de su entorno. Buscamos
formar profesionales globales, emprendedores, creativos y expandir la mente
y la libertad del ser humano.



Las Artes Liberales se hacen presente en el curriculo de todas nuestras
carreras, a través de diversas asignaturas que tienen que ver con el TRIVIUM,
el QUADRIVIUMYy las siete Artes Liberales. Todos los estudiantes deben cursar
y aprobar estas materias, independientemente de la carrera que estudien, con
la Finalidad de complementar su formaciéon y ampliar su visién del mundo y su
cultura general.



Perfil del autor

Nombre: Juan Carlos Valenzuela Cardenas
Formacion:

. Sommelier Profesional
. Licenciado en Administracion de Empresas Hoteleras
. Especialista En Gestion Comercial

Perfil profesional

Soy Sommelier profesional e importador de vinos con amplia experiencia en
Cultura de vino y Administracion hotelera, ademas de un docente apasionado
y juez de chocolate



Datos generales de la asignatura

Nombre: Cultura de vino
Semestre: Segundo
Objetivo general:

La asignatura Cultura del Vino forma parte de nuestra Escuela de Artes
Liberales y su objetivo es aportar al estudiante una visién global del mundo
y la posibilidad de conocer los aspectos fundamentales respecto a como la
culturadelvino hainfluido enla historiay la sociedad. Se abordardn también las
bases de la sumilleria, estudiando los paises mas importantes en la produccion
vinicola, con la finalidad de que el alumno adquiera las nociones principales
respecto a la cultura del vino, conservacion y maridaje. Finalmente, se brindara
una guia con las principales directrices de protocolo y etiqueta del vino.

Contenidos minimos:

Unidad 1: Introduccioén a la cultura del vino
Unidad 2: El vino en Estados Unidos
Unidad 3: El vino en Chile

Unidad 4: El vino en Argentina

Unidad 5: El vino en Francia

Unidad 6: El vino en Espana

Unidad 7: El vino en Italia

Unidad 8: Otros paises productores
Unidad 9: Etiqueta del vino

Resultados de aprendizaje:

RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripcion
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.



RA3: Identificar con claridad la diferencia entre champagne, cavay espumante,
reconociendo sus zonas de produccién.

RA4: Discutir sobre las distintas cepas de vino que se producen en los paises
menos tradicionales.

RAS5: Desenvolverse en ambientes sociales y profesionales, haciendo uso de
los principios basicos de la etiqueta del vino.

RA6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mas importantes en la produccién vinicola.

RA7: Desenvolverse en ambientes profesionales y sociales a través del uso de
la etiqueta del vino.

Resultado de aprenidizaje del perfil de egreso:

Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mas importantes en la produccién vinicola. Desenvolverse en ambientes
profesionales y sociales a través del uso de la etiqueta del vino.

Prerequisitos:
No aplica
Es prerequisito de:

No aplica



Prélogo

La asignatura de Cultura del Vino corresponde al Segundo Semestre de las
carreras de Dermatocosmiatria, Podologia, Enfermeria, Aparatologia Dental,
Marketing Digital, Administracién de Empresas, Gestion y Disefio de Modas,
Ciberseguridad, Desarrollo de Software del Instituto Tecnolégico San Antonio
TESA

Esta asignatura se ha disenado para que los estudiantes obtengan
conocimientos y desarrollen habilidades necesarias para desenvolverse de
mejor manera en cualquier dmbito social, sea este profesional, de negocios o
de la vida cotidiana. El mundo globalizado actual, ha permitido que cada vez
mas negocios se entrelacen y haya mayores oportunidades de crecimiento,
pero siempre detrds de una negociacién exitosa, habra un brindis, una cena
de socios o una bienvenida a un nuevo emprendimiento y por supuesto el vino
sera el invitado principal.

Cualquiera sea el negocio que emprendamos, o en cualquier institucién a la
que ingresemos a trabajar, la interaccién humana sera el factor principal y
la finalidad sera la venta de un bien o servicio. Esta interaccion con clientes,
proveedores, accionistas, socios, prestamistas, etc., generan reuniones y el
conocer sobre vinos, te puede facilitar el establecer conexiones, romper el
hielo y establecer conversaciones amenas y fluidas.

Al inicio de cada periodo, surge la duda casi inevitable de por qué recibimos
esta materia, pero con toda seguridad puedo asegurarles que, al finalizar, todas
esas dudas quedaran disipadas y se convertird en curiosidad por descubrir
miles de aromas, sabores y texturas. Al finy al cabo, el vino ha acompanado al
hombre por mas de ocho mil afnos.

Les invito, por tanto, a acompafnarme en este recorrido a través de los
principales paises productores, a conocer como se ha desarrollado el vino a
través de la historia y a descubrir la gastronomia de muchos paises, con el
acompanamiento de vinos por supuesto.

Descubramos juntos como debemos serviry como debemos degustar vinos en
nuestras reuniones. Aprenderemos también como escoger el vino adecuado
para nuestras reuniones, sean estas formales o informales.



Orientaciones generales para el estudio de
la asignatura

Querido Bufalo,

Soy Juan Carlos Valenzuela y voy a esmerarme en guiarte en este viaje a través
del mundo del vino.

Para el desarrollo de la materia, voy a presentarte algunas diapositivas y
videos, con los cuales iremos descubriendo desde la historia del vino, hasta
las fases de la degustacién. Haremos algunas practicas en casa, utilizando
algunos materiales faciles de consegquir a fin de descubrir que es el maridaje y
como se lo realiza. No te preocupes, no es necesario que tengas que comprar
una botella de vino para cada clase, tal vez tengas que comprar alguna para el
final del curso.

Entiendo que hay algunos casos en los que, por temas religiosos, médicos o
simplemente gusto personal, no puedas tomar bebidas alcohélicas, tampoco
te preocupes. Procuraré ensenarte los sabores del vino a través de probar uvas
y los maridajes los haremos con café, té o chocolate.

Tendremos 2 dias de clases, los lunes de 19:00 a 21:15 y los miércoles de 19:00
a 20:30, ademds sera necesario que revises tus diapositivas al menos una vez
por semana, para afianzar tus conocimientos.

Tendremos también una actividad asincrénica, que les iré enviando
oportunamente, para entender de mejor manera las unidades que iremos
viendo. Estas actividades les seran enviadas una vez finalizada la clase del
miércoles.

Algunos deberes y actividades requerirdn que visites una tienda especializada
o un supermercado, para poder identificar los vinos y las etiquetas de cada
pais, otros requerirdn de un poco de investigacién en libros o articulos de
internet. Sé que podrias vivir en una ciudad pequena, donde no tienes acceso
a una tienda especializa, un restaurante gourmet o un supermercado bien
abastecido de vinos. Tampoco te preocupes por eso, te puedo guiar hacia
algunas tiendas online para que puedas hacer tus tareas o actividades.

Laspruebasyforostambiénsonimportantesentusnotas,porloquetendremos
dos de cada uno, repartidos entre las unidades. En esta guia encontraras



algunas autoevaluaciones, que te permitiran prepararte para las pruebas y el
examen final.

Siempre es importante el mantener una comunicacion fluida, por lo que
cualquier duda me la haces saber. Estoy disponible para ti de lunes a jueves de
9:00 a 11:00 y siempre estoy atento al correo institucional.

Las siguientes orientaciones generales te permitirdn ir realizando un
estudio sistematico significativo y muy productivo que te conducird a una
autorrealizacion académica:

Realiza una lectura comprensiva analitica y reflexiva de esta guia en la
que encontrardas métodos de elaboracién de los diferentes estilos de
vinos, las regiones y los maridajes principales de cada pais.

Realiza a conciencia las actividades asincrénicas propuestas, ya que te
servirdn para complementar las unidades estudiadas

Amplia lainformacién, no te limites a la explicacién propuesta en la guia.
verifica si hay correlacién entre lo propuesto en la guia y lo expuesto en
las diapositivas revisadas en clase

Estudia cada capitulo con detenimiento y responsabilidad, destaca los
aspectos fundamentales y elabora resimenes y esquemas comparativos
entre las cepas principales de cada pais.

Prepdarate paulatinamente para las evaluaciones a través del desarrollo
de las autoevaluaciones que se incluyen en la guia.

Toma el curso "Soy Bufalo™, que es un elemento esencial para impulsar tu
formacién.



Unidad

Introduccion a la
cultura del vino




Si eres nuevo en el mundo del vino, no te asustes. La presente guia, tiene como
finalidad llevarte desde 0 para que puedas comprender desde los conceptos
basicos como, por ejemplo, ;Qué es el vino? y luego ir conociendo los métodos
de elaboracion de los diferentes tipos de vinos. Tendremos una parte teérica,
que la complementaremos con una parte practica para reforzar los conceptos.

Te dejaré también los enlaces de videos explicativos, donde podremos conocer
mas a fondo dichos procesos.

Lecciones de la unidad:

e ;Quéeselvino?

»  Historia del vino

. Procesos de produccion

. La vid, el sueloy el clima

* ElColordelvino

«  Clasificaciones de los vinos

. Principales cepas

. Diferencias entre vinos tintos, blancos, rosados, dulces y fortificados
 (Elroble, para que sirve?

Tapones de corcho, sintéticos y screw cap
. Elvinoy el tiempo de guarda

« Vinoy sociedad

*  ;Qué es el maridaje?

ON

Conocer los métodos de produccion de los diferentes estilos de vinos, sus
principales cepas, las diferencias entre vinos tintos, blancos, rosados y dulces.
Conocer qué es el maridaje y para que nos va a servir.

Objetivo de la unidad:
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{Qué es el vino?

El vino es exclusivamente la bebida que resulta de la fermentacién alcohélica
completa o parcial de la uva fresca, estrujada o no, o del mosto de uva. Su
grado alcohélico adquirido no puede ser inferior a 8,5 p. 100 vol.

Fuente: OlV, edicién 2022. Norma Internacional para el etiquetado de los vinos,
disposiciones generales/campo de accion.

El mosto, o jugo de uva con el que se elaboran los vinos, proviene de la variedad
vitis vinifera, que es diferente a la variedad utilizada para uvas de mesa, para
hacer pasasy para hacer jugos.

Como podemos ver, cuando hablamos de vino, nos referimos exclusivamente
a la bebida fermentada que proviene de las uvas.

;Qué pasa con los “vinos de frutas” como el de mortino?

En los altimos anos se ha abierto este debate en nuestro pais, sobre la
categoria en la que deberian estar estas bebidas. Técnicamente son Bebidas
Fermentadas de Frutas.

El principal inconveniente con respecto al uso del término “vino™ para este tipo
de bebidas seria al momento de intentar entrar en mercados donde existe
regulacién sobre el uso del término “vino™, el cual se encuentra protegido por
las Denominaciones de Origen.

Historia del vino

El vino ha acompanado al ser humano desde hace unos ocho mil anos, casi
desde el inicio de la domesticacion de plantas y animales en la zona de Asia
Central y Europa.

Hoy en dia los vestigios mas antiguos que se conocen sobre la produccién de
vinos, estd en Georgia, pais ubicado en Asia Central, junto al Mar Negro. Se
trata de pequenas anforas encontradas en una construccién semienterrada a
orillas de Mar Negro y datan de unos 6.000 afos A.C en el periodo Neolitico.
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Figura 1.
Restos Arqueoldgicos en Georgina.

Nota. Tomada de: https://historia.nationalgeographic.com.es/a/hallan-georgia-
evidencia-mas-antigua-elaboracion-vino-8000-anos-antiguedad_12093

Los siguientes vestigios en edad, son los encontrados en los montes Zagros
en los que hoy es Iran, de hace unos 7.000 anos. Se han encontrado vestigios
también en lo que hoy es Turquia y Armenia con una datacién de unos 6.000
anos. Sin embargo, las dificultades de realizar estudios arqueolégicos a
profundidad en algunos paises como Irdn, Irdq, Siria, Jordania, Israel y Palestina
han hecho que alin no encontremos restos mas antiguos, que probablemente
alguna vez se encuentren.

Segun el libro del Génesis en la Biblia, Noé planté vides en las faldas del Monte
Ararat, en lo que hoy es Turquia oriental.

Los faraones egipcios, tenian vinedos en lo que hoy es Israel, Palestina, Libano
y Egipto. Hay vestigios en dnforas de hace unos 5.000 anos y jeroglificos donde
se hace referencia a los vinos de Canaan.
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Figura 2.
Jeroglificos egipcios de vifas y vinos.

Nota. Tomada de https://blog.borderio.com/los-origenes-donde-nacio-el-vino-en-que-
lugar-se-empezo-a-fermentar-la-uva/

Como podemos observar, el nacimiento del vino esta entre las zonas del Mar
Negro y el Mar Mediterraneo.

Figura 3.
Origen de la Viticultura entre el Mar Negro y Mediterrdneo.

Nota. Origen de la Viticultura entre el Mar Negro y Mediterrdneo. https://
invinoveritasucm.wordpress.com/2016/10/12/el-nacimiento-del-vino/

Para poder visualizarlo en los paises actuales, te adjunto un mapa de la zona
con la division politica actual.
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Figura 4.
Mapa actual de la zona del Mar Negro y Mediterraneo

Nota. Tomada de https://www.elpais.cr/2023/08/15/turquia-registra-por-primera-vez-
temperaturas-de-mas-de-49-grados/

Los fenicios, con sus grandes flotas navales, fueron los encargados de
transportar el vino por todo el mediterraneo, llevando asi la viticultura a zonas
como el sur de Espaia, Francia y el norte de Africa.

Se utilizaban vasijas hechas de barro y curadas con resinas para guardar el vino,
sin embargo, para transportarlas, su fragilidad hacia que la tarea fuese muy
complicada. Los fenicios buscaron otras formas de almacenar los vinos, para
que su transporte sea mds practicoy evitar el desperdicio de vino por la rotura
de las anforas. El uso de diferentes maderas fue el resultado de esta tarea.

Figura 5.
Barco fenicio.

Nota. Tomada de https://www.lavanguardia.com/historiayvida/historia-
antigua/20170612/47310261644/fenicios-senores-mediterraneo.html#foto-2
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Durante todas estas civilizaciones antiguas, el consumo de vino estaba ligado
a las clases sociales altas, mientras el resto de la poblacién consumia cerveza.

La civilizacién griega, permite a la humanidad dar un gran salto hacia adelante,
no solo por sus profundos conocimientos de artesy ciencias, sino también por
la modernizacién de la viticultura. Si bien los egipcios ya identificaron algunas
zonas donde los vinos se producian de mejor manera, los griegos identificaron
y separaron algunas cepas, es decir, identificaron las cepas y las zonas en
donde mejor producian vinos. Mejoraron también las técnicas de vinificacién.

Tal era la importancia del vino para la civilizacién griega, que Dionisio, el Dios
de la agricultura, era también el Dios del vino y en su honor se celebraban
grandes Fiestas.

Figura 6.
Representacion de Dionisio.

Nota. Tomada de cuerpomente.com/mitologia/dioniso-dios-grieg-vino_12516

Siguié el turno de los romanos. Dentro del Imperio Romano, la bebida se
popularizé y se consumia tanto en las altas esferas, como en los estratos mas
bajos. La diferencia estaba en la calidad del vino que se consumia.

Para ellos, Baco era el Dios del vino y las fiestas en su honor llamabas
bacanales, eran grandes fiestas, donde los abusos de la bebida conllevaban a
orgias y crimenes, por lo que se prohibieron en casi todo el imperio.
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Figura 7.
Representacion del Dios Baco.

Nota. Tomada de https://www.freepik.es/fotos-premium/estatua-marmol-dios-baco-
elaboracion-vino_34741961.htm

Luego de la caida del Imperio Romano en el 476 d.C., durante la edad media,
las ciudades eran bastante insalubres, con basura y excrementos humanos
y animales por todos lados, por lo que las aguas de rios y lagos cercanos,
generalmente se contaminabany los brotes de enfermedades como el célers,
tifoidea y otras enfermedades se disparaban por el consumo del agua. Por
lo tanto, la gente bebia vino, que por el alcohol era mas saludable al tener
menor cantidad de bacterias. Por supuesto el vino que se bebia era joven, es
decir que no se guardaba en barricas, ni se envejecia y su calidad era bastante
deficiente.

Por otra parte, la Iglesia Catélica, muy poderosa desde entonces, protegia 'y
elaboraba los vinos de mejor calidad. Conservaban y mejoraban las técnicas
de vinificaciéon de la época romana y los mejores mostos, eran guardados en
barricas para mejorar su sabor con el tiempo.

Factores que intervienen en el proceso de produccion del vino
Factores permanentes: Quiere decir, que no van a cambiar

. Cepaje: Hay variedades mas productivas que otras, siendo las de menor
produccion, las que producen vinos de mejor calidad.

. Clima (Continental, Ocednico, Mediterraneo): Los climas calidos producen
mostos ricos en azlcares, pero pobres en acidez. Lo contrario ocurre en
climas frios.
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Suelo: Las vides crecen de mejor manera en suelos pobre, calcareos,
pedregosos, con poca humedad.

Factores variables: Quiere decir que varian segun las condiciones climaticas:

Temperatura y luminosidad (horas de sol por dia).

Humedad.

Edad del vifedo.

Factores modificables: Quiere decir, que son los factores en los cuales el
endlogo, los agrénomos y el equipo de trabajo, pueden influir.

Riego: Goteo, aspersion, surcos.

Poda: (invierno poda normal, se eliminan los tallos y ramas mas débiles)
(primavera poda en verde, se eliminan los racimos mas débiles y el exceso
de hojas).

Sistemas de conduccion: Forma o disposiciéon que se da a las diferentes
partes de la planta de acuerdo con diversos tipos de estructuras de
sostén que condicionan la altura del tronco, la direcciéon de los brazos,
los elementos de poda y la exposicion del follaje a la luz solar. Los mas
utilizados son Espaldera, Goyut, Cordén, Parral.

Control de plagas y enfermedades: Muchos vifedos hoy en dia utilizan
animales de granja como gallinas y patos para controlar las plagas.

Cosecha: Momento ideal para cada cepa, seglin la medicion del nivel de
azucar en las uvas. Puede ser manual o mecanica.
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Clasificacion de las uvas seglin su consumo

Figura 8.
Clasificacion de las uvas segtn su consumo.

Nota. Elaboracién propia..

Clasificacion de los vinos

Existen diversas formas de clasificar los vinos, pero nos concentraremos
principalmente en su color.

Figura 9.
Clasificacion de los vinos.

Nota. Elaboraciéon propia.
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El color de vino

La Forma mas tradicional de clasificar los vinos es segln su color. Este color
estd dado porel color de las uvas en si, especificamente el color de sus hollejos.

Pero ;Como se transmite el color de los hollejos a los vinos?, ;Se los licta?

No, nada que ver. El color lo transmiten las uvas oscuras al tener contacto
el mosto con los hollejos. En el caso de los blancos, simplemente no hay el
contacto de los hollejos con el mosto, es el color natural del jugo de las uvas.

Para entender un poco mds el concepto, te adjunto el siguiente cuadro.

Figura 10.
Vinos segun su color.

Nota. Elaboracion propia.
También podemos incluir la clasificacién de vinos dulces:
Vinos dulces

. CON AZUCAR RESIDUAL NATURAL (La que proviene del mosto de manera
natural).
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CON AZUCAR ANADIDA (Proceso llamado chaptalizacién, que
generalmente estd prohibido en la mayoria de las Denominaciones de
Origen).

FORTIFICADOS (Se les anade un licor para cortar la fermentaciéony que se
guede con mayor azucar residual. En este caso, la mayor parte del alcohol
final del vino vendra dada por este licor).

También podemos incluir la lista de los vinos segln el gas carbdnico
diluido.

Vinos gasificados

Método tradicional o champenoise.
Método Charmat.

Con gas afnadido.

El proceso de vinificacion

El proceso de vinificacién consiste en la transformacion del mosto (jugo de
uvas) en vino.

El proceso es diferente en el caso de los vinos tintos del de los blancos y
rosados, pero en breves rasgos podriamos resumirlo de la siguiente manera:

Figura 11.
Proceso de Vinificacion.

Nota. Elaboraciéon propia.
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Elaboracion de vinos tintos

Dentro de la produccién de vinos tintos, se pueden dar una gran cantidad
de variantes, segun el diseno que el enélogo quiera darles a sus vinos, sin
embargo, he elegido el proceso mas utilizado para la elaboracién.

Figura 12.
Elaboracion de vinos tintos.

Nota. Elaboracion propia.

Dentro de este proceso, empezamos con la vendimia, que es la cosecha de las
uvas, que se realiza en canastas de 20 kilogramos generalmente. Las canastas
se llevan a un sitio de acopio, llamado lagar, el cual estd conectado por unas
cintas transportadoras a una despalilladora, que elimina la mayor parte de los
tallitos de los racimos.

Las uvas, ya separadas, pasan a un tanque de fermentacién, usualmente de
500 litros, donde por la presiéon y la gravedad, comienzan a estrujarse unas con
otrasyaromperse, dejando fluir el jugo, que se convertira en el mosto, liquido
de comienzo a la creacién del vino.
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Las levaduras nativas o indigenas se encuentran presentes en el medio
ambiente, los tanques de fermentaciéon y los hollejos de las uvas, son las
encargadas de empezar el proceso de fermentacidon, que consiste en la
transformacién del aztcar del mosto en alcohol. En este proceso se desprende
CO2 y calor, por lo que el control de temperatura es sumamente necesario en
los procesos de vinificacién.

La temperatura ideal para este proceso estd entre los 28° y 30°C, que es en
donde las levaduras son mas productivas.

En este punto, el nivel de azGcar comienza a descender, mientras el alcohol
va aumentando poco a poco. El Diéxido de carbono que se desprende de esta
transformacién quimica, empuja los sedimentos (hollejos, semillas, tallos,
levaduras muertas, etc.) hacia arriba, formando una masa sélida llamada
sombrero. Es importante que este sombrero se mantenga himedo, para evitar
la formacion de bacterias y, sobre todo, porque en él, se encuentra mucho
color y sabor, que debe transmitirse al mosto. Es por ello, que se realiza un
proceso de remontaje, que consiste en bombear la parte liquida de la parte
inferior del tanque hacia arriba, a través de unas mangueras, que mojan la
superficie sélida de la parte superior del tanque.

Una vez finalizado el proceso de fermentacién alcohélica, se separa del tanque
la parte liquida, que ya es un vino, llamado vino yema o vino de gota. A este
vino, generalmente se le anade sulfitos, para eliminar bacterias, hongos y
levaduras no deseadas.

El anadido de anhidrido sulfuroso (sulfitos), tiene 3 propdsitos, antiséptico al
eliminar bacterias, virus y levaduras, clarificante al aglutinar los sedimentos
para favorecer el desfangado (clarificacién del vino) y preservante. Las dosis
utilizadas son establecidas por laboratorio, por lo que no tienen ninguna
afectacion a la salud.

La parte sélida que quedé en el tanque luego de la Filtracion se lleva a una
prensa, para obtener un vino potente, con mucho tanino, el cual es utilizado
por los enélogos para mezclarlo con el vino de gota y obtener un vino con
buen colory con la carga de tanino deseada.

Una vez que el endlogo tiene el vino final, si es un vino joven destinado al
consumo inmediato, se embotella y sale a la venta. Si es vino con mayor
estructura, que necesita envejecimiento en barricas, pasa a las barricas de
roble durante un tiempo establecido también por el enélogo y luego de este
proceso se embotella y sale al mercado.
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Te dejo a continuacién algunos términos y sus conceptos, para que puedas
entender mejor el proceso.

Vendimia: Recoleccion de los racimos, cuando éstos alcanzan la madurez
deseada. Determina el nivel de azucar y el grado alcohélico que tendra la
bebida. Este proceso sirve también para eliminar los racimos en mal estado.

Despalillado: Consiste en eliminar las ramas y hojas de los racimos, dejando las
uvas sueltas. Hay un proceso alternativo, que es utilizar los racimos completos,
[lamado maceracién carbdnica, que se utiliza en algunos vinos jévenes.

Estrujado: En este proceso, las uvas pasan por una maquina que hace una
presién ligera para romper los hollejos (pieles) y extraer el jugo de la pulpa,
dando asi vida al mosto. En este proceso hay que ser muy cuidadosos en no
romper las semillas, pues le daria un sabor muy amargo y astringente al mosto

Mosto: Liquido turbio mas o menos viscoso obtenido por el prensado o molido
de la uva madura.

Maceracion: Es un periodo que va entre unay dos semanas, en el cual el mosto
reposa en contacto con los hollejos y semillas, que le van a transmitir el color
caracteristico del vino tinto y los taninos que le dan el cuerpo y la estructura.
Es en este momento donde las levaduras indigenas, comienzan a transformar
el azdcar en alcohol, proceso llamado fermentacién alcohdlica.

Levaduras indigenas: Son las que estan presentes en la misma uva, en el
medio ambiente, los tanques de fermentacion, etc. Son las mismas, que son
responsables de que algunos de nuestros alimentos comiencen a fermentarse
de manera espontdnea (chicha de jora, leche agria, sopas que se comienzan
a fermentar) Son sensibles al alcohol y al SO2, por lo que, al llegar a los 8,5
grados, comienzan a morir.

Sombrero: Por efecto de la gravedad, el mosto que es mas denso va al fondo
deltanquey la parte sélida compuesta porlos hollejos, las semillas y la pulpa no
disuelta, flota en la parte superior del tanque. Esa parte sélida que flota sobre
el mosto es el sombrero. La parte sélida que queda al final de la fermentacién
son las borras

Descube: Es retirar las borras del mosto para llevarlas a la prensa.

Fermentacion malolactica: Es un proceso natural que ocurre en el mosto, en el
cual las bacterias presentes en el mismo transforman el 4cido mélico en 4cido
lactico. Los azlcares que no pueden ser transformados por las levaduras, son
atacados con acido malico, que produce en el vino aromas y sabores rancios,
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mantecosos, ademas de que disminuyen la acidez del vino. Ventajosamente,
existen bacterias que atacan estos azucares, transformandolos en alcohol y
convirtiendo el acido malico en acido lactico, que posee una funcién acida,
equilibrando la acidez del vinoy eliminando los aromas y sabores indeseables.
Generalmente la fermentacién malolactica ocurre de manera espontanes,
pero puede utilizarse también con bacterias de laboratorio. Tiene lugar
espontdneamente en todos los vinos, tintos y blancos, pero es mas comdn en
los tintos.

Sulfatado: Adicion de SO% La adicion de SO? en el vino, forma Anhidrido
Sulfuroso. Cumple tres funciones, Antiséptica, ya que elimina las levaduras
gue no son necesarias, las bacterias y hongos que pueden existir en el mosto.
Solubilizate y acidificante, al destruir las células de los hollejos existentes en
el mosto, libera los componentes acidos que estaban contenidos, bajando el
PH del mosto y debido al aumento de acidez, aumenta su poder de disoluciéon
de otros componentes, que a su vez aumentan el color del vino. Clarificante
y antioxidante, al eliminar las levaduras, retrasa la fermentacién, por lo que
las particulas mas pesadas se precipitan al fondo del tanque, facilitando su
purificacion. El SO?, impide que el oxigeno oxide los componentes del vino,
por lo que permite que se preserve durante un tiempo mucho mas prolongado
(preservante).

A pesar de todos los beneficios que tiene el sulfatado para la produccién del
vino, si se utiliza en cantidades mayores, puede generar mas problemas de los
que soluciona, por ejemplo, retardar en exceso el inicio de la fermentacion,
puede llegar a ser téxico en dosis mayores y puede generar sabores y aromas
indeseables. Por tanto, las dosis deben ser exactas y se determinan en
laboratorio.

Levaduras seleccionadas: Pertenecen algénero SACCHAROMYCES, cultivadas
en laboratorio, muy similares a las de panaderia. También se las utiliza para
cervezas. Son mas resistentes al alcohol, por lo que permiten generar un
volumen mayor.

Vino de gota: Es el mosto ya clarificado a través del filtrado y sulfatado.

Prensa: Es el estrujado de las borras para extraer la parte liquida, que tiene un
alto contenido de colory tanino.

Vino de Prensa: Es el liquido extraido del estrujado de las borras en la prensa.
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Figura 13.
Elaboracién de vinos blancos.

Nota. Elaboracion propia.

En el caso de los vinos blancos, tenemos algunas diferencias con respecto
al proceso de los tintos. Empezando desde la vendimia, que se la realiza
normalmente en la noche, que tenemos temperaturas bajas. Se lo realiza asi,
para evitar que alguna uva se rompa y empiece la fermentacién anticipada.

Adiferenciadelostintos,comonoserequiere elcontacto conloshollejos, luego
del despalillado las uvas van a una prensa, donde se estrujan evitando romper
las semillas. El jugo de la prensa (mosto), va unos tanques de fermentacién,
usualmentedeaceroinoxidable,dondevaaempezarlafermentaciénalcohédlica
de las levaduras nativas. Aqui las temperaturas también seran controladasy el
tiempo es mayor que en los vinos tintos.

Transcurrido este tiempo, se realiza el sulfatado, cuando ha hecho efecto el
anhidrido sulfuroso, se siembran las levaduras de laboratorio, para terminar
la Fermentacion alcohélica, se Filtra o descuba el vino y estad listo para
embotellarse. En caso de ser un vino de crianza, va a las barricas de roble y
luego se embotella.
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Figura 14.
Elaboracién vino rosado.

Nota. Imagen tomada de https://tranbel.com/vinos/proceso-de-creacion/elaboracion-
del-vino-rosado/

El caso de los vinos rosados es una combinaciéon entre los métodos de
elaboracion de tintos y blancos. Si bien necesitamos el contacto con los
hollejos, este debe ser breve, para que Unicamente le dé la coloracién y algo
de taninos, pero en general la vinificacién es en blanco.
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Existen tres métodos principales de elaboracién de vinos rosados:
Maceracion o rosado de prensa
Es el método mas popular de elaboracién de vinos rosados.

Este proceso consiste en ejercer una presion suave (prensado) mediante la cual
se extrae el mosto o jugo de la uva, que luego reposa junto con los hollejos o
piel de la uva durante un tiempo establecido por el enélogo. De esta manera
el jugo de la uva adquiere el color y demas caracteristicas de la piel del fruto
(debido a la extraccion de antocianas y flavonoides).

Es importante recordar que, en general, la pulpa de las uvas no tiene color
(tanto las oscuras, negras, moradas, purpuras, como las claras, verdes,
amarillas, rosadas), por lo que es durante la maceracién cuando las particulas
de la piel se disuelven en el mosto y le dan su color caracteristico. Durante este
proceso, los compuestos que aportan color y muchos de los componentes del
sabor permanecen en contacto con el mosto. En los vinos tintos, la maceracién
suele durar varios dias o incluso semanas, mientras que, en los vinos rosados,
el proceso es mas breve, durando entre 2 y 24 horas, lo que resulta en un
color mas suave. El tiempo que el mosto esté en contacto con los hollejos
determinara no solo el color, sino también la cantidad de taninos en el vino y
Su cuerpo o estructura.

Saigneé o sangrado

Elmétodo de sangrado es un proceso mas complejo que produce vinos rosados
de tonos mas oscuros e intensos. En este proceso, las uvas se colocan en un
tanque, y el peso de estas permite el prensado de manera natural. Después
de despalillary estrujar las uvas, se colocan en un depésito para que maceren.
Luego, los hollejos se separan del jugo o mosto por gravedad. El mosto, que
es mas denso debido a su contenido de azucar, se acumula en el fondo del
depésito, y se procede a “sangrar” el depdsito, abriendo el grifo en la parte
inferior para que el mosto rosado fluya por gravedad.

Usualmente se utiliza este método para obtener un vino rosado joveny fresco,
y un vino tinto con tonos mds concentrados, al reducir la cantidad de mosto
que estd en contacto con los hollejos

Vin gris

A diferencia del método de maceracién, que permite que el mosto tenga un
breve contacto con los hollejos, los vinos “vin gris” se elaboran mediante el
prensado inmediato de las uvas tintas, sin dejar tiempo para la maceracion.
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A pesar del nombre vin gris, el jugo resultante no es gris en realidad sino de
un rosa muy palido mucho maés claro que los rosados elaborados mediante
maceracion o el método saignée.

Se cree que ésta eralaformade elaboraciéon de vinos en la época de los griegos
y romanos, al inicio de su expansion.

Tabla 1.
Principales variedades (cepas)
Tintas Blancas

Cabernet Sauvignon Chardonnay
Malbec Sauvignon Blanc
Tempranillo Torrontés
Cabernet Franc Riesling
Merlot Semillén
Syrah Viognier
Pinot Noir Albarifio
Carmenere Verdejo

Procesos de produccion de vinos dulces

La manera mas econdémica y usual de produccién de vinos dulces, es la adicion
de mostos dulces, ricos en azlcares a vinos bases, luego de la fermentacién
alcohdlica. Se conocen como vinos de mistela o vinos dulces naturales.

Otra forma es utilizar uvas de vendimia tardia, las cuales tienen una alta carga
de azucar por la madurez, lo cual hace que la fermentacién alcohélica sea
parcial. Se conocen como vinos naturalmente dulces.

Otra forma es paralizar la fermentacién con la adiciéon de un alcohol, neutro,
alto en azulcar residual. Este proceso se denomina fortificado.

Factores que influyen en la calidad y el ciclo de vida del vino

Existen diversos factores que determinan la calidad de un vino, unos por
acciéon de la naturaleza y otros por accién del hombre. Estos factores también
determinan el tiempo de vida de un vino.

En el caso de los vinos jévenes, estan disenados para su consumo inmediato y
no deberian permanecer en percha o en nuestros hogares por mas de 3 anos
(desde la fecha de produccién).

Los vinos de reserva, dependiendo de su calidad, podran tener entre siete a
quince anos, en las mejores condiciones de almacenaje.
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e  Variedades que participan en la elaboracion.
. Edad de las vifas.

. Variables climaticas del afno de la cosecha (clima, luminosidad, suelo,
temperatura).

*  Orientaciény posicion del vinedo.

. Rendimiento por hectdreay nivel de madurez al momento de la cosecha.
. Metodologia de elaboracién (poda, riego, control de plagas).

. Crianza en madera (Roble).

«  Condiciones de envasado.

. Condiciones de bodegaje y post venta.

Uso de roble en la crianza de los vinos

Originalmente se utilizaban barricas de madera para transporte (Fenicios).
Debido a que cambiaba el sabor del vino, dandole otras cualidades, se
generaliza su uso durante el imperio Romano, y se normaliza el uso de roble,
que era el que mejores sabores aportaba.

;Por qué se eligié roble? Por ser maleable, resistente, transmite aromas y
sabores agradables y por ser resistente al desarrollo bacteriano. Ademas, era
muy abundante en los bosques franceses en la época del Imperio Romano.

Desde 1886 se utiliza la barrica de 225 litros, aunque existen otras de mayor
tamano de 500, 1000 o 5000 litros, [lamados toneles y fudres.

Los mas utilizado son el roble americano y el francés, aunque también hay
hdngaro, ruso y eslovaco.

Las barricas se tuestan por dentro, para poder darles forma a las duelasy poner
los anillos, ademas se eliminan resinas que podrian aportar sabores vegetales
indeseados en el vino. También para aportar notas a los vinos.

Por lo general se utilizan las barricas de roble hasta 5 veces, luego son vendidas
para el uso de otras bebidas cono whisky y ron.

Se usan para darle mayor complejidad a los vinos, estabilizando los taninos y la
acidez excesiva, lo cual les permite tener un mayor tiempo de vida.
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Hay otras técnicas mas econdémicas que las barricas para saborizar los vinos. Se
pueden incluir chips de madera de roble por un corto periodo de tiempo o se
utilizan placas de roble dentro de los tanques de acero inoxidable.

El uso de otro tipo de barricas para crianza va ganando espacio en los Gltimos
anos, como por ejemplo los huevos de concreto.

Figura 15.
Barrica de roble.

Nota. Imagen tomada de https://www.vinetur.com/2018031557403/enologia-para-
todos-diferencia-entre-las-barricas-de-roble-frances-y-americano.html

Botellas

Para transportar y preservar el vino, se han utilizado diferentes tipos
de materiales, desde pieles de animales hasta sus patas y estémago,
principalmente cabras.

Las antiguas civilizaciones utilizaban recipientes de barro, que luego fueron
perfeccionadas por los egipcios, ddndoles formas alargadas, simulando figuras
humanas para guardar aguay vino.

Los griegos comenzaron a utilizar botellas de arcilla a las que llamaron dnforas,
para luego ir mejorando la técnica y utilizar cerdmica.

Alrededor del ano 3.500 a.C., comerciantes sirios descubrieron por casualidad
el vidrio, segun relata Plinio el viejo, uno de los principales historiadores
griegos. En el desierto, mientras buscaban cocinar sus alimentos, utilizaron el
natrén que transportaban como base para asentar sus ollas que, al contacto
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con el calor de las brasas y la arena del desierto se transformé en vidrio. El
natrén era un mineral que utilizaban para momificar los cadaveres, ya que
contiene elevado carbonato de calcio (cal).

Los primeros vestigios de uso de vidrio datan mucho antes que el relato de
Plinio, alrededor de 5000 a.C., en la Mesopotamia, se hacian pequenos collares
de pequenas piezas de vidrio agujereadas.

En Egipto y Siria, comenzaron a utilizar botellas de un vidrio rudimentaria, al
queintroducianuna piedra cuando estaba fundido, paradarle la Forma céncava,
que luego era retirada al enfriarse, ddndose asi una forma redondeada. El uso
que le daban era para agua, pero no para vino.

En esta época el vidrio era utilizado para hacer adornos y vasos.

Los fenicios, en el siglo I, en lo que actualmente es Libano, inventaron una
técnica para soplar el vidrio a través de una varita, que les permitia darle mejor
forma y sobre todo hacerle hueco en el interior, lo que facilité que se utilice
mucho menos material y se hagan mas ligeros. Esta técnica se conoce como
soplado, y es utilizada hasta hoy.

El nombre de vidrio proviene del latin “viridis”, que quiere decir verde, que era
la coloracién que tenia en esa época.

Los romanos, mejoraron la técnica y comenzaron a producir botellitas que
usaban para perfumesy luego también para agua.

En la edad media, luego de la caida del imperio romano, las botellas de vidrio
fueron reemplazadas por botellas de cuero (botas), mds practicas en tiempos
de constantes guerras.

Para el siglo XVI, se normaliza el uso de botellas de vidrio en las casas
reales europeas, para preservar sus mejores vinos, siendo su forma original
redondeada.

;Por qué no se utilizaban botellas de vidrio antes de la edad media? Primero
por el costo elevado del vidrio, segundo por su fragilidad y tercero, porque
los vinos guardados en las botellas casi transparentes se deterioraban al poco
tiempo.

El vidrio es muy utilizado debido a que tiene algunas caracteristicas. Es
transparente pero hermético, aislante pero translicido, inalterable e inerte,
reciclable, indeformable, resistente, econémico, higiénico, entre otras
cualidades. Sus propiedades excepcionales lo han hecho muy versatil para
satisfacer diversas necesidades humanas.
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En las siguientes imagenes, podemos observar la evolucion de las botellas.

Figura 16.
Vasijas de arcillas.

Nota. Imagen tomada de https://www.totalsafepack.com/origen-la-botella-vino/
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Figura 17.
Historia de las botellas de vidrio para vinos.

Nota. Historia de las botellas de vidrio para vinos https://www.recetum.com/evolucion-
de-las-botellas-de-vino-en-los-ultimos-400-anos/#google_vignette

La Forma de las botellas permanecié casi inalterable hasta que, en 1821 Henry
Rickets patenta una maquina para producir botellas de vidrio en serie, lo que
permitié estandarizar la mediday la fForma de las botellas.

La medida utilizada y estandarizada de 750 mly cajas de 6 botellas equivalen a
4,5 litros, es decir a 1 galén imperial, del sistema de medida britanico, imperio
que dominaba entre los siglos XVIl y XIX.

En 1904 se introduce el etiquetado, que permitia a los productores, estampar
su marca. Esto como respuesta a las falsificaciones que existian de vinos
costosos, por la escasez derivada del ataque de filoxera de 1870.

Hoy en dia, si bien la medida de 750 ml es la mas utilizada, no es la Unica,
podemos encontrar botellas mas pequenas, utilizadas en minibares, hoteles,
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restaurantes y cruceros y botellas grandes y enormes, utilizadas para eventos
especiales, o a modo de celebraciones especiales. Estas suelen ser muy
costosas.

Benjamin: es botella pequena, de 20 cl., usada para embotellar espumosos y
vinos para consumo individual, muy utilizada en medios de transporte, como
aviones y trenes e incluso para cocteleria y en minibares de hotel.

Media: de 37,5 cl., es decir, la mitad de una botella estandar, utilizada en
muchos hoteles.

Magnum: de 1,5 |, es decir, dos botellas estandar.

Doble magnum o Jeroboan: de 3 |, el equivalente a 4 botellas estandar.
Réhoboam: 4,5 |, es decir, 6 botellas.

Matusalén: 6 |, equivalente a 8 botellas.

Salmanazar: 9 |, equivalente a 12 botellas.

Balthazar: 12 |, equivalente a 16 botellas.

Nabucodonosor: 15 |, equivalente a 20 botellas.

Figura 18.
Tamano de las botellas de vino.

Nota. Tamanos de las botellas de vino https://www.vinissimus.com/es/content/la-
botella-de-vino-magnum-y-los-grandes-formatos/
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En cuanto a la forma, podemos encontrar botellas de tipo bordelesa, que
es la mas utilizada, borgona que se utiliza frecuentemente en vinos blancos
Chardonnay, la botella Rhin, que es de cuello mas largo y las botellas para
espumantes, entre muchas otras fFormas de botellas.

Figura 19.
Formas de las botellas de vino.

Qo
v

TIPOS DE BOTELLA DE VINO
SEGUN SU FORMA

1t

Botella Botella Botella  Botella de Botella
Bordelesa Borgonesa Rhin Champan Jerezana

Nota. Imagen tomada de Formas de las botellas de vino. https://www.elcoto.com/blog/
tipos-botellas-vino/

La parte hueca en el fondo de la botella, se llama picada. Originalmente se lo
hizo asi, porque era la parte por la que se soplaba para darle la forma al vidrio
y al cerrarla quedaba una cicatriz, que, para perderla de cierta manera, se
empujaba el fondo del vidrio para darle esa forma. Servia también para evitar
que cualquier imperfeccion en el vidrio, haga tambalear la botella y se caiga.

Cuando comenzé la produccién en serie, se continué con ese disefo, que se
mantiene hasta la fecha.

Sin embargo, cumple otras funciones, al darle mds peso al fondo de la botella,
hace que sea mas resistente a la presiéon del taponado, especialmente en los
vinos espumosos. También hace que los sedimentos se apilen a los costados
de la picada, para que salgan al final al servir el vino.

Estd asociado al servicio también, permitiendo a quien lo sirve tomarlo
desde la base, introduciendo el dedo pulgar en la picada. Hoy en dia ya no es
indispensable el servicio de esta forma.
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Hay algunas marcas que lo asocian con la calidad del vino, haciendo botellas
mas pesadas y con picadas mds profundas.

Denominaciones de origen e indicaciones geograficas protegidas

El concepto de Denominaciéon de Origen es fundamental para entender los
estandares de calidad que deben tener los vinos para llevar en su etiqueta el
nombre de una regién especifica.

Son espacios geograficos determinados, que aportan caracteristicas distintivas
y de calidad a los vinos u otros productos, que pueden ser climdticas, de suelo
o de aporte humano. Como vemos no aplica exclusivamente a los vinos, sino
también a otros productos agricolas o ganaderos, como por ejemplo los
quesos, aceites de oliva, embutidos, etc.

La diferencia entre Indicacién Geogréifica Protegida y Denominacién de
Origen viene dada por la necesidad de un Consejo Regulador en el caso de las
Denominaciones, que van a determinar los reglamentos bdsicos que deben
cumplir los productos, para llevar el nombre de la Denominacion.

Las Denominaciones de Origen al tener un ente regulador, deben cumplir
una serie de reglamentos que determinan la calidad minima de los vinos
producidos en dicha zona (Variedades permitidas, cantidad de plantas por
hectarea, produccién maxima por hectarea, tipo de riego, tipo de conduccién,
minimos de crianza y de uso de barricas para cada estilo de vino, etc.)

El vinoy el tiempo de guarda
Existen diferentes factores que intervienen en el tiempo de guarda de un vino:

. Diseno del endlogo (vinos para consumo masivo, vinos para publico
entusiasta, vinos para conocedores, vinos para paladares exigentes, vinos
para grandes catadores).

. Tiempo de envejecimiento en barrica, el cual depende de la estructura del
vino (No todos son aptos para crianza).

. Usos de la barrica (Primer uso, segundo uso, etc. hasta llegar al quinto
uso. Nueva aporta mayores fenoles).

. Uso de madera diferente a barrica (astillas, placas).

*  Afinamiento en botella (Tiempo que pasan algunos vinos reposando en
las botellas antes de salir a la venta).
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Una vez que sale a la venta al mercado, es importante la conservaciéon en
condiciones 6ptimas (lejos de fuentes de calor, alejado de luz solar y luces
artificiales directas, exceso de humedad), por eso es importante el sitio donde
compramos nuestros vinos.

En casa también es importante seguir las recomendaciones anteriores.

Una pregunta que siempre nos surge es, ;Cuanto tiempo podemos guardar un
vino que fue descorchado y no lo terminamos?

Una vez abierto un vino, comienza un proceso de oxidacién, que reduce el
tiempo de vida de este. Lo recomendable siempre es que se consuma toda
la botella una vez abierta, pero si por alguna razén debemos guardarlo para
después, va a depender de las condiciones de temperatura en la que se
descorché el vino. No es lo mismo abrirlo en un departamento en una ciudad
de la Sierra, donde la temperatura no va a exceder los 24°C, a descorcharlo en
la playa a 32°C. Mientras caluroso es el sitio donde tenemos el vino, menor va
a ser el tiempo de vida util.

Si las condiciones de descorche han sido las mejores, podriamos guardar el
vino un par de dias mas con el mismo tapoén. Si tenemos una bomba de vacio,
podriamos llegar a guardarlo hasta unos 5 o 6 dias. El guardar un vino durante
mas del tiempo sugerido, hard que se avinagre.

Vino y sociedad

El consumo de vino se va extendiendo cada vez mds en nuestro pais, debido a
diversos factores:

*  Migracién.

. Estudiantes universitarios.

. Profesionales que salen a especializarse.

. Desarrollo de la gastronomia.

*  TLCcon la Unién Europea.

. Pandemia.

Otros Factores que han aumentado el consumo de vino en Ecuador son los

relacionados a la salud y al cierre de negocios, que generalmente ocurre en
restaurantes.

Algunos estudios promovidos por la OMS buscan establecer los efectos de
reduccién de algunas enfermedades como Alzheimer, algunos tipos de cancer
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y otras enfermedades patoldgicas a través del consumo moderado de vino, en
especial tinto.

La gran cantidad de antioxidantes presentes en el vino parece ser uno de los
responsables de los efectos en la salud, especialmente de algunos polifenoles
como el Resveratrol, presente en grandes cantidades en el vino tinto. Este
componente estd asociado a mejorar la circulacion sanguineay a la prevencién
de enfermedades cardiovasculares.

:{Qué es el maridaje?

Existen varios términos que pueden definir al maridaje. Armonizacion,
concordia, asociacion, acuerdo, alianza, entre alimentos y bebidas.

Quieredecirqueeslabisquedadeplaceratravésdelacombinaciondetexturas,
aromas y sabores de alimentos y bebidas, buscando potenciar la experiencia.
Hablamos por ende de un balance, en el cual los productos proporcionen lo
mejor de cada uno.

Si bien han estado ligados mayormente a un factor cultural e histoérico,
conforme ha ido avanzando la globalizacién, las posibilidades de generar
maridajes se ha multiplicado exponencialmente. Hoy podemos tener especias
de la India, frutas de Chile, mariscos de Ecuador, vinos de Hungria, cervezas de
Bélgica, carnes de Uruguay, arroz de Japén, aceite de oliva de Italia, etc.

Esta globalizacion ha desarrollado la creatividad gastronémica, fusionando
diversos géneros culinarios, combinando ingredientes que antes eran poco
usuales en nuestras mesas.

Por supuesto, hay una fuerte influencia del ambiente, el lugar, la compafia,
el momento. Los maridajes desde luego son subjetivos, no definitivos, y van a
estar sujetos al gusto del comensal.

La bebida que mas ha sido asociada al maridaje es el vino, aunque hoy se busca
generar mayores experiencias sensoriales, a través de maridajes con café, té,
chocolates y bebidas espirituosas (whisky, ron, tequila, etc.)

Tipos de maridaje

e  Maridaje regional o por proximidad: Suelen ser maridajes ancestrales,
culturales e histéricos, determinados por una zona geografica, por
ejemplo, colada morada y guaguas de pan, asado argentino con Malbec,
hamburguesa y Coca Cola, Queso Camembert con Pinot Noir, Jamén
serrano con Tempranillo.
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e Maridajes por semejanza o complemento: Consiste en combinar sabores,
aromas y texturas similares entre alimentos y bebidas, buscando una
armonia entre si. Acidos con acidos, dulces con dulces. Por ejemplo, vinos
CON cuerpo con carnes rojas, ceviche peruano con vinos acidos como
Albarino, Stridel de manzana con Late Harvest, chocolate caliente con
queso.

. Maridajes por contraste: Busca experimentar con nuevas sensaciones a
través de contrastes de productos diferentes, bajo el principio de que los
opuestos se atraen. Por ejemplo, vinos dulces con quesos muy salados,
platos picantes con vinos blancos.

Actividad recomendada

Con la finalidad de reforzar el concepto de maridaje, te animo a que hagas una
prueba de maridaje en casa. Prueba dos o tres tipos de alimentos, como por
ejemplo quesos, chocolates, jamones, etc., con las bebidas de tu preferencis,
café, té, vino, cerveza, etc.

Fijate en los resultados diferentes que puedes tener al mezclar los alimentos
con varias bebidas. Asi podras ir descubriendo tus perfiles de gusto en cuanto
al maridaje.

Escaladeintensidad en los vinos, tanino en los tintos, cuerpo en los blancos

Ahora que hemos avanzado bastante, te dejo el enlace de un video de un
pequeno pero apasionado productor de vinos argentino, para que veas todo
el proceso de produccion, la huella personal que él transmite a sus productos
y el por qué un vino es una obra de arte.

Vino, https://vimeo.com/286447688
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También lesinvitoa hacerunaactividad que es divertiday nos ayuda a entender
mejor los sabores de los vinos y también a entender por qué son diferentes los
sabores de los vinos tintos de los blancos.

El sabor contenido en los hollejos y las semillas hace que los vinos tintos
tengan taninos. Son esos sabores astringentes, a veces un poco amargos, que
sentimos en los vinos tintos, pero no en los blancos. Es parte de la estructura
de los tintos.

Vamos a probar con uvas negras y uvas verdes de preferencia. Sino encuentran
verdes, hagan el ejercicio con rosadas.

Primero vamos a probar las uvas completas, primero la verde y luego la oscura.
Luego repetimos el ejercicio, pero con las uvas peladas, es decir, vamos a
probar las pulpas, empezando siempre por la uva clara. Como tercer paso,
vamos a probar los hollejos (cdscaras) comenzando por la verde y luego la
oscura. Finalmente, vamos a probar las semillas, mordiendo ligeramente las
mismas, para sentir los sabores amargos y astringentes. Justamente ese sabor
astringente es el tanino, que diferencia a los tintos de los blancos.

Otra actividad que podemos realizar es un maridaje en el que probemos 2
alimentosy 2 bebidas diferentes, por ejemplo, un tipo de queso, un chocolate
y de bebidas podemos tener una cerveza y un café. El ejercicio consiste en
ir probando las diferentes combinaciones y ver qué resultados tenemos en
nuestro gusto.

Resultados de aprendizaje

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripcion
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.

RA5: Desenvolverse en ambientes sociales y profesionales, haciendo uso de
los principios basicos de la etiqueta del vino.
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Bibliografia especifica

He seleccionado algunos libros, en los que he basado las clases de la
presente unidad. Te animo a que los revises, para que puedas profundizar tus
conocimientos.

*  Gallur Pardini, J. M. (2021). Servicio de Vinos (1 ed.) IC Editorial
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En este libro es importante que revises el capitulo 6, la parte de maridaje
. Moreno-Arribas, M. V. (2011). El vino: (1 ed.). Los libros de la Catarata.
https://elibro.net/es/ereader/tesa/238486?prev=Fs

. International Organization of Vine and Wine. (2016), Cédigo Internacional
de Practicas Enolégicas, Paris, Francia

https://www.oiv.int/public/medias/4902/code-2016-es.pdf

. Puig i Vayreda, E. (2016). El vino. (1 ed.). Editorial UOC.
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El vino en Estados
Unidos




Antes de empezar nuestro recorrido por los paises productores, es necesario
que conozcas como lo vamos a hacer.

Vamos a empezar viendo datos estadisticos, que serdn iguales para todos los
paises. Dichos datos son:

*  Superficie plantada: Consiste en la superficie de vinas plantadas totales,
es decir, incluye las uvas utilizadas para hacer vinos, uvas de mesa, para
jugos, pasas y mermeladas.

. Tabla de paises productores de vino: Es el ranking mundial de productores
de vino en millones de Hectolitros por afno.

. Consumo de vinos por pais: Ranking del consumo de vino por pais en
Millones de Hectolitros por afo.

También es importante conocer cuales son los paises productores de vino, y
por qué es complicado el producir en paises como el nuestro.

Como hemos visto, la vid es una planta que necesita las cuatro estaciones
bien marcadas, esto debido a que en cada estacién la planta cumple una fase,
incluida una fase llamada dormancia, donde la planta se toma un descanso.
Literalmente queda en ramas y parece que estuviera muerta. En nuestro pais,
tenemos Unicamente dos estaciones, por lo que la planta no descansay puede
llegar a producir dos veces al ano. Esto a priori suena excelente, y lo seria si
las uvas se van a utilizar como uvas de mesa. Sin embargo, para la produccion
de vinos, las uvas necesitan tener menor cantidad de agua en la pulpa, los
hollejos no tan gruesos y sobre todo la madurez exacta, que viene dada por las
horas de sol por dia. Al estar en la mitad del mundo, tenemos Unicamente 12
horas de sol por dia en el verano (amanece a las 6 a.m.y anochece a las 6 p.m.).
En los paises productores de vino, en verano amanece a las 5 a.m. y oscurece
pasadas las 8 p.m.

Todos estos factores, hacen que la tarea de producir vinos en paises tropicales
sea muy complicada.

Podemos utilizar una comparacion, ;En la Patagonia podriamos producir
platanos?

Claramente no, pero que pasasiaalguiense le ocurre construiruninvernadero,
tratando de darle las condiciones mds parecidas a las zonas tropicales de
Ecuador, Colombiao CostaRica.Probablemente consigaproducirpldtanos, pero
los costos de estos serian mucho mas altos que los producidos naturalmente.
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Tenemos ahi la respuesta a producir uvas para vinos en zonas tropicales como
nuestro pais. (No me refiero al calor de la costa si no a la zona geogréfica).

Veamos entonces, cudles son esas franjas de produccién de vinos.

Figura 20.
Las franjas de produccion de vino en el mundo.

Nota. Las franjas de produccién de vino en el mundo https://esnobgourmet.
com/2017/04/17/la-vid-donde-comienza-el-placer-del-vino/vid-zonas-de-produccion-en-
el-mundo/

Lecciones de la unidad:

»  Datos estadisticos

. Historia de la llegada del vino a América
»  Historia del vino en Estados Unidos

*  ElJuicio de Paris

. Regiones principales

. Cepas y maridajes de Estados Unidos

' Objetivo de la unidad:

Estudiar las principales regiones vinicolas de Estados Unidos, sus zonas de
produccion y sus cepas mas importantes. Conocer los principales maridajes de
la cocina estadounidense y las sugerencias de vino que podemos tener.
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Datos estadisticos

Tabla 2.

Superficie Plantada total en Miles de Hectdreas.

Ano

a dad |Pa Ano dad |Pa Ano a dad
1|Spain 2020 961096 Spain 2021 962531|Spain 2022 954724
2 France 2020 798642 |France 2021 795426|France 2022 795335
3 China, mainland 2020 765 798|China, mainland 2021 754 166|China, mainland 2022 757993
4 ltaly 2020 718724 ltaly 2021 721579|ltaly 2022 718198
5 Republic of Tiirkiye 2020 431073 Republic of Turkiye 2021 419 488|Republic of Turkiye 2022 413377
6 United States of America 2020 402409 |United States of America 2021 393 274|United States of America 2022 391538
7 Argentina 2020 214798 Argentina 2021 211099 Argentina 2022 207 047
8 Chile 2020 207 488|Portugal 2021 194 228|Portugal 2022 193443
9 Portugal 2020 194640 Romania 2021 189021|Romania 2022 187934

10 Romania 2020 190 176|Chile 2021 182284|Chile 2022 182195
11 Iran 2020 169691 India 2021 166625 India 2022 175225
12 India 2020 161250|Iran 2021 164 673|Iran 2022 164673
13 Australia 2020 158961 Australia 2021 158961 Australia 2022 158961
14 Moldova 2020 140000 South Africa 2021 125586 South Africa 2022 124102
15 South Africa 2020 128181 Uzbekistan 2021 117 804 Uzbekistan 2022 121564
16 Uzbekistan 2020 113 676|Moldova 2021 117500 Moldova 2022 116500
17 Greece 2020 112026 Germany 2021 103421 Germany 2022 103400
18 Germany 2020 103 180|Afghanistan 2021 99593|Russia 2022 101157
19 Afghanistan 2020 99528 Russia 2021 99354 Afghanistan 2022 99975
20 Russia 2020 96753 |Greece 2021 95922 |Greece 2022 93462

Nota. Organizacion Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/

Tabla: Elaboracién propia.

Tabla 3.

Ranking de paises productores de vino en miles de Hectolitros.

Pais Ano Cantidad |Pais Ao Cantidad Pais Ano Cantidad
1|ltaly 2020 49066 Italy 2021 50232 |ltaly 2022 49843
2 France 2020 46673 France 2021 37643 France 2022 45998
3 Spain 2020 40949 Spain 2021 35304 Spain 2022 35781
4 United States of America 2020  22750|United States of America 2021 24070|United States of America 2022 22385
5 Australia 2020 10900 Australia 2021 14820 Australia 2022 13070
6 Argentina 2020 10796 | Chile 2021 13437|Chile 2022 12443
7 South Africa 2020 10385 Argentina 2021 12482 Argentina 2022 11451
8 Chile 2020  10337|South Africa 2021 10826/ South Africa 2022 10337
9 Germany 2020 8405 Germany 2021 8448|Germany 2022 8940

10 China, mainland 2020 6587 Portugal 2021 7 359|Portugal 2022 6848
11 Portugal 2020 6418 China, mainland 2021 5908 |Russia 2022 4996
12 Russia 2020 4433 |Romania 2021 4451|China, mainland 2022 4727
13 Romania 2020 3829 Russia 2021 4293 New Zealand 2022 3830
14 New Zealand 2020 3290/ Brazil 2021 2928|Romania 2022 3788
15 Hungary 2020 2586 New Zealand 2021 2664 Brazil 2022 3200
16 Austria 2020 2398|Hungary 2021 2588|Austria 2022 2527
17 Brazil 2020 2257 | Austria 2021 2460|Hungary 2022 2484
18 Greece 2020 2221 Greece 2021 2416|Greece 2022 2084
19 Georgia 2020 2124/ Georgia 2021 1891 Georgia 2022 1922
20 Moldova 2020 920 |Moldova 2021 1430 Moldova 2022 1400

Nota. Organizacion Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/

Tabla: Elaboracién propia.
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Tabla 4.
Consumo de vino por pais en Miles de Hectolitros.

1|United States of America 2020  32854|United States of America 2021 33079 United States of America 2022 34344
2 ltaly 2020 24200 France 2021 24870 France 2022 25028
3 France 2020 23202 ltaly 2021 24200 ltaly 2022 22352
4 Germany 2020  19844|Germany 2021 19900|Germany 2022 19400
5 United Kingdom 2020 13735 |United Kingdom 2021 13 895 |United Kingdom 2022 13132
6 China, mainland 2020 12396 |China, mainland 2021 10492 |Spain 2022 9636
7 Argentina 2020 9430 Spain 2021 10311 |China, mainland 2022 9088
8 Spain 2020 9218 | Argentina 2021 8381 |Russia 2022 8872
9 Russia 2020 8485 Russia 2021 7976 | Argentina 2022 8276
10 Australia 2020 5950|Australia 2021 5604 |Portugal 2022 6058
11 Canada 2020 5320 Portugal 2021 5269 | Australia 2022 5404
12 Portugal 2020 4374|Canada 2021 5268|Canada 2022 5083
13 Brazil 2020 4053 Brazil 2021 4123 South Africa 2022 4561
14 Netherlands 2020 3650 South Africa 2021 3876 |Brazil 2022 3590
15 Japan 2020 3518 |Netherlands 2021 3748 |Netherlands 2022 3587
16 South Africa 2020 2983 Romania 2021 3709 Japan 2022 3166
17 Belgium 2020 2655 |Japan 2021 3148 |Romania 2022 2498
18 Romania 2020 2558 |Switzerland 2021 2551 |Switzerland 2022 2372
19 Switzerland 2020 2503 |Chile 2021 2521 Austria 2022 2350
20 Chile 2020 2392 |Belgium 2021 2382|Chile 2022 2280

Nota. Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

Historia del vino en México y Estados Unidos

La historia de la produccién de vinos en el continente americano, por supuesto
comienza con la llegada de los espanoles a América. Como es sabido, el primer
viaje de Colén fue para tratar de buscar nuevas rutas comerciales con oriente
(India y China principalmente). Cuando entendieron que lo que encontraron
fueron nuevas tierras, enseguida se emprendieron nuevos viajes al continente.
En su afdn de establecerse en la zona, trajeron muchos de sus productos
agricolas y ganaderos, entre ellos las vides.

El primer lugar donde se sembré vid en el continente americano fue Cuba,
aungue no lograron el cometido de producir vino, ya que la cafna de azucar fue
lo que dio mejores resultados.

Con el avance espanol en el continente, la busqueda de suelos aptos para
la produccion de vinos hizo que establecieran base en México, siendo esta
zona donde se produjo el primer vino de América en 1521, siendo la industria
vinicola mas antigua en el nuevo mundo.

1530, Hernan Cortés ordena a los agricultores plantar 10 vides al afio por cada
esclavo indio que tuviesen en su finca. Ademads, cada colonizador nuevo que
se establecia en tierras mexicanas tenia que plantar mil cepas durante 5 anos.

En 1560 los jesuitas que se habian asentado en Florida plantan vides con poco
suceso.
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Ante el rdpido crecimiento de la vid en México, y viendo esto como una posible
competencia para los vinos producidos en Espafna y ante la protesta de los
productores espanoles, En 1595 el rey Carlos Il ordena eliminar las vides
mexicanas que no fueran para fines religiosos, para favorecer la produccion
espanoladevino.Esto tuvoungranimpacto enla producciénvinicola mexicana,
que comenzo a decrecer de manera acelerada.

En 1597 Casa Madero, comienza a producir vinos con algunas variedades
nativas, para tratar de esquivar la prohibicién del Rey. Esta vifia continda
produciendo vinos en la actualidad, siendo la mds antigua del continente
americano.

Al inicio, la produccién se concentraba en Puebla y Coahuila, pero poco a poco
fue desplazandose hacia la costa (Baja California) hacia 1770.

En 1848, el Tratado de Guadalupe Hidalgo, cedié los territorios de California,
Nuevo México, Nevada, Utah, Texas, Colorado, Arizona, Wyoming, Kansas y
Oklahoma, muchos de ellos productores de vino.

Este es el mapa vinicola actual de México, con una producciéon que va en
aumento.

Figura 21.
Regiones vinicolas de México

Nota. Imagen tomada de https://yoamoelvino.com/el-vino-mexicano-y-sus-regiones-
vitivinicolas/

47


https://yoa﻿moelvino.com/el-vino-mexicano-y-sus-regiones-vitivinicolas/
https://yoa﻿moelvino.com/el-vino-mexicano-y-sus-regiones-vitivinicolas/

La fiebre del oro de 1848 lleva a muchos mineros a establecerse en California,
siendo ésta una zona desértica y ante la falta de agua, deciden producir vinos,
para calmar la sed.

El desarrollo de las lineas de ferrocarril llevé consigo el desarrollo vinicola,
ya que muchos nuevos productores comenzaron a producir vinos con uvas de
estados vecinos.

En 1870, el ataque de filoxera en Europa, que extermina casi el 70% de las
vides, hace que la produccién norteamericana se incremente, e incluso se
envian esquejes a algunos paises europeos, para que los injerten a las vides y
poderlas salvar de la Filoxera.

Luego de esta época de bonanza para los productores estadounidenses, La
crisis de los anos 20 paraliza la industria del vino.

1919 se establece la prohibicion de produccion y consumo de bebidas
alcohdlicas, que se extenderia hasta 1933. Esto supuso un duro golpe para la
industria vinicola, que estuvo al borde de desparecer. Los vinedos Gnicamente
se podia comercializar vinos con fines y religiosos y médicos, por lo que
algunos vinedos contrataban doctores en sus néminas para que receten a sus
pacientes algunos litros de vino. También se lo vendia como mosto para jaleas
y mermeladas y se anadia la leyenda “Prohibido agregar agua y levadura, ya
que se convertird en vino”.

Después de la depresion de los anos 40 y la sequnda guerra mundial, sélo el
15% de los vifedos habia sobrevivido.

Durante la década de los 70, un nuevo interés de los consumidores americanos
por la relacion del vino y salud, hacen que se comiencen a consumir vinos de
la cepa Merlot. A este repentino incremento del consumo de vino en Estados
Unidos, se le conoce como La Paradoja Francesa.

Segun la Sociedad Espaiola de Dietética y Ciencias de La Alimentacién (2015),
sedenomina “Paradoja francesa” a una curiosa evidencia nutricional que ocurre
en Francia por la que, a pesar de tener una dieta rica en grasas saturadas, su
incidencia de enfermedades cardio-y cerebrovasculares es relativamente baja.
Yaen 1993 uninvestigador encontré que los franceses, a pesar de consumir en
promedio las mismas grasas saturadas que los finlandeses, su prevalencia de
muerte por enfermedad coronaria era 5 veces menor.

Los casos de enfermedades cardiovasculares y de obesidad en Estados Unidos
erainmensamente superior alos casos encontrados en Francia, a pesar de tener
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dietas similares, basadas en productos mediterrdneos, lacteos y embutidos, la
gente parecia mas saludable en Francia.

Estos estudios iniciales de los afos 70 hicieron que gran parte de la poblaciéon
estadounidense, relacionelasalud conelconsumodevinoymuchosviticultores
vieron aqui una gran oportunidad de negocio.

El Juicio de Paris de 1976, fue un concurso internacional organizado por el
periodista britanico Steven Spurrier donde compitieron en una cata a ciegas
vinos de California con los mas prestigiosos vinos de Borgona y Burdeos de
Francia.

Se convocaron 11 grandes conocedores de vinos como jueces del concurso,
siendo 9 de ellos franceses.

El resultado fue extremadamente doloroso para los franceses, ya que en las
dos categorias (tintos y blancos) ganaron los vinos californianos. La popularidad
de las bodegas ganadoras se disparé cotizdndose a precios elevados hasta la
actualidad.

Hoy en dia Estados Unidos es el cuarto productor mundial de vinos, el mayor
consumidor, el mayor importador y el noveno exportador a nivel mundial.

Las Denominaciones de Origen en Estados Unidos se conocen como AVA
(American Viticultural Area).

California produce el 85% de todos los vinos de EE. UU., siendo los condados
de Napa y Sonoma los mas destacados.

Los siguientes estados en importancia en produccién vinicola son Oregén,
Washington y Nueva York.

California presenta clima calido en verano y frio en invierno, nieblas que
ingresan desde el Océano Pacifico y suelos bien drenados, lo que facilita la
produccion de vinos en sus diferentes microclimas.

California es una region mas grande que Italia y tiene mas vifnedos que
Argentina.
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Principales cepas producidas en Estados Unidos:

Figura 22.
Principales Cepas de Estados Unidos.

Nota. Elaboracién propia.
Zonas y regiones vinicolas de Estados Unidos

Hoy en dia, todos los estados de los Estados Unidos producen vinos en mayor
o menor medida, sin embargo, debemos destacar como habiamos mencionado
a California como la principal zona de produccién.

El pais esta dividido en 4 regiones vinicolas: California, Noroeste, Noreste y
Sur y medio Oeste. En la Regién vinicola de California, nacié el famoso White
Zinfandel, que es un vino rosado ligeramente dulce, que es muy apreciado por
los consumidores. A pesar de que inicialmente se lo consideraba de gama baja,
hoy en dia se hacen cada vez mejores vinos de este estilo.

EnlaRegién Noroeste destaca Oregén, donde podemos destacar la produccion
de Pinot Noir, cuyos vinos compiten en calidad con los mejores Pinot franceses.

Dentro de cada Regién, podemos encontrar zonas destacadas y dentro de
cada zona tenemos las AVA (American Viticultural Area), que vienen a ser los
equivalentes a las Denominaciones de Origen, por tanto, tienen controles
mucho mas rigurosos de calidad.

Para poder entender mejor las zonas de produccién, les presento un mapa de
las zonas vinicolas de los Estados Unidos.
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Figura 23.
Mapa de zonas vinicolas de EE. UU.

Nota. Imagen tomada de https://vineyards.com/wine-map/united-states

Dentro de la Regién de California, podemos destacar 2 zonas, que son famosas
por su produccién. Estas son Napay Sonoma. A continuacién, podran observar
un mapa de la division de California.

Figura 24.
Mapa de zonas vinicolas de California.

Nota. Imagen tomada de https://vinoswagner.com/regiones-vinicolas/
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Produccién de vino por estado en miles de galones en el 2022.

Figura 25.
Produccién de vino por estados de EE. UU.

Nota. Produccién de vino por estado de EE. UU https://www.statista.com/
statistics/737529/leading-bottled-wine-producing-states-us/

Como podemos observar, la diferencia entre la produccién de California con el
estado de Washington que ocupa el segundo lugar es abismal.

Gastronomia de Estados Unidos y Maridajes Regionales

La cocina de Estados Unidos es una de las mas variadas del mundo, y a pesar de
que se han popularizado las comidas rapidas, no necesariamente representan
la gastronomia del pais. Grandes olas migratorias, colonizaciones y conquistas,
han dejado su huella en la cocina del pais. Aqui les presento una pequena
muestra de algunos platos y sus respectivos maridajes de vinos sugeridos.

52


https://www.sta﻿tista.com/statistics/737529/leading-bottled-wine-producing-states-us/
https://www.sta﻿tista.com/statistics/737529/leading-bottled-wine-producing-states-us/

Figura 26.
Gastronomia de Estados Unidos.

Nota. Elaboracion propia.
Resultados de aprendizaje:
RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripcion
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.

RA6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mads importantes en la produccién vinicola.
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El vino en Chile




El vino en Chile

Desde la época de la colonia, hasta tiempos actuales, el vino ha sido una pieza
clave en el desarrollo de la economia de Chile. La industria vinicola chilena, ha
atravesado tanto graves crisis, como importantes bonanzas.

Para el mercado ecuatoriano, los vinos chilenos han sido fundamentales en su
desarrollo, siendo el primer pais del cudl comenzamos a importar vinos por los
anos 60. Hoy en dia sigue siendo nuestro principal proveedor, con mas del 50%
del volumen de exportaciones de vino.

La historia del vino en Chile esta ligada a la llegada del vino a Pert y también
a Bolivia, por lo que también haremos un pequeio recorrido por la viticultura
de estos dos paises.

Lecciones de la unidad:

«  Historia del vino en Chile
*  Regiones principales

. Cepas y maridajes de Chile

' Objetivo de la unidad:

Estudiar las principales regiones vinicolas de Chile, sus zonas de produccion
y sus cepas mas importantes. Conocer los principales maridajes de la cocina
chilenay las sugerencias de vino que podemos tener.

56



Datos estadisticos

Tabla 5.
Superficie plantada total en miles de hectdreas.

Ano Cantidad |Pais Ano Cantidad |Pais Ano Cantidad

1/Spain 2020 961 096|Spain 2021 962531 Spain 2022 954724
2 France 2020 798 642|France 2021 795426|France 2022 795335
3 China, mainland 2020 765 798| China, mainland 2021 754166 China, mainland 2022 757993
4 ltaly 2020 718724|ltaly 2021 721579 ltaly 2022 718198
5 Republic of Tiirkiye 2020 431 073|Republic of Tirkiye 2021 419488 Republic of Turkiye 2022 413377
6 United States of America 2020 402 409|United States of America 2021 393 274|United States of America 2022 391538
7 Argentina 2020 214 798| Argentina 2021 211099 Argentina 2022 207047
8 Chile 2020 207 488|Portugal 2021 194 228|Portugal 2022 193443
9 Portugal 2020 194 640|Romania 2021 189021 Romania 2022 187934
10 Romania 2020 190 176|Chile 2021 182284 Chile 2022 182195
11 Iran 2020 169691 India 2021 166625  India 2022 175225
12 India 2020 161 250|Iran 2021 164673|lran 2022 164673
13 Australia 2020 158961 |Australia 2021 158961  Australia 2022 158961
14 Moldova 2020 140 000|South Africa 2021 125586/ South Africa 2022 124102
15 South Africa 2020 128181 |Uzbekistan 2021 117 804 Uzbekistan 2022 121564
16 Uzbekistan 2020 113676/ Moldova 2021 117 500| Moldova 2022 116500
17 Greece 2020 112026|Germany 2021 103421 Germany 2022 103400
18 Germany 2020 103 180|Afghanistan 2021 99593 |Russia 2022 101157
19 Afghanistan 2020 99528 Russia 2021 99 354/|Afghanistan 2022 99975
20 Russia 2020 96 753|Greece 2021 95922 |Greece 2022 93462

Nota. Organizacion Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

Tabla 6.
Ranking de paises productores de vino en miles de hectolitros.

Pais Ano Cantidad |Pais Aro Cantidad Pais Afo Cantidad
1|Italy 2020 49066 | Italy 2021 50232 Italy 2022 49843
2 France 2020 46673 | France 2021 37643 France 2022 45998
3 Spain 2020 40949 Spain 2021 35304 Spain 2022 35781
4 United States of America 2020 22750/ United States of America 2021 24070 United States of America 2022 22385
5 Australia 2020 10900/ Australia 2021 14 820 Australia 2022 13070
6 Argentina 2020 10796|Chile 2021 13437 Chile 2022 12443
7 South Africa 2020 10385 Argentina 2021 12482 | Argentina 2022 11451
8 Chile 2020 10337 South Africa 2021 10826 | South Africa 2022 10337
9 Germany 2020 8405 Germany 2021 8448 Germany 2022 8940

10 China, mainland 2020 6587/ Portugal 2021 7 359 Portugal 2022 6848
11 Portugal 2020 6418|China, mainland 2021 5908 Russia 2022 4996
12 Russia 2020 4433|Romania 2021 4451 China, mainland 2022 4727
13 Romania 2020 3829 Russia 2021 4293 New Zealand 2022 3830
14 New Zealand 2020 3290|Brazil 2021 2928 Romania 2022 3788
15 Hungary 2020 2586 New Zealand 2021 2664 |Brazil 2022 3200
16 Austria 2020 2398|Hungary 2021 2588 Austria 2022 2527
17 Brazil 2020 2257 Austria 2021 2460 Hungary 2022 2484
18 Greece 2020 2221 |Greece 2021 2416 Greece 2022 2084
19 Georgia 2020 2124 |Georgia 2021 1891 Georgia 2022 1922
20 Moldova 2020 920|Moldova 2021 1430|Moldova 2022 1400

Nota. Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.
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Tabla 7.
Consumo de vino por pais en miles de hectolitros.

1| United States of America 2020  32854|United States of America 2021  33079|United States of America 2022 34344
2 ltaly 2020 24200 France 2021 24870|France 2022 25028
3 France 2020 23202 |ltaly 2021 24200 ltaly 2022 22352
4 Germany 2020 19 844|Germany 2021 19900|Germany 2022 19400
5 United Kingdom 2020 13735 |United Kingdom 2021 13 895 | United Kingdom 2022 13132
6 China, mainland 2020 12396|China, mainland 2021 10492 |Spain 2022 9636
7 Argentina 2020 9430 |Spain 2021 10311 |China, mainland 2022 9088
8 Spain 2020 9218/ Argentina 2021 8381|Russia 2022 8872
9 Russia 2020 8485 Russia 2021 7976 Argentina 2022 8276
10 Australia 2020 5950/ Australia 2021 5604 |Portugal 2022 6058
11 Canada 2020 5320 |Portugal 2021 5269|Australia 2022 5404
12 Portugal 2020 4374|Canada 2021 5268|Canada 2022 5083
13 Brazil 2020 4053 Brazil 2021 4123 South Africa 2022 4561
14 Netherlands 2020 3650 |South Africa 2021 3876|Brazil 2022 3590
15 Japan 2020 3518 Netherlands 2021 3748|Netherlands 2022 3587
16 South Africa 2020 2983 |Romania 2021 3709 |Japan 2022 3166
17 Belgium 2020 2655 Japan 2021 3148/ Romania 2022 2498
18 Romania 2020 2558 |Switzerland 2021 2551 |Switzerland 2022 2372
19 Switzerland 2020 2503 |Chile 2021 2521 Austria 2022 2350
20 Chile 2020 2392 Belgium 2021 2382|Chile 2022 2280

Nota. Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

Historia del vino en Chile

Como habiamos visto en la historia de la llegada de la vid a México y Estados
Unidos, a América del Sur arranca desde el mismo punto, con la llegada de los
espanoles a nuestro continente.

Conforme avanzaba la colonizaciéon, los conquistadores llevaban sus
costumbres, ente ellas, ladelvino. Pero la tarea de encontrar suelos aptos para
la vid no Fue Facil. Mientras los intentos por cultivar uvas en las islas caribenas
y el norte de América del Sur fracasaban, con el tiempo las vifias plantadas en
México, Pert y Chile comenzaron a dar sus frutos.

Mientras avanzaban las conquistas espanolas y la fundacién de ciudades en
América del Sur, Lima (1534), Arequipa (1540), Santiago (1541), Mendoza
(1561), la necesidad de contar con vino para las misas hacia que la propagacion
de las vides sea bastante acelerada.

Bartolomé de Terrazas, planta las primeras vides en Cusco en 1536, y luego
son llevadas a Lima en 1541.

En Perd nacen las primeras ciudades industrializadas, gracias a actividades
mineras. Muchas veces parte de los salarios de los mineros eran pagados
en vino. Algo similar ocurrié en Bolivia, donde Potosi se erige como una las
ciudades mas importantes del mundo, debido a la extraccién de plata de
las minas de Cerro Rico. Potosi llego a ser la ciudad mas grande del Imperio
Espanol en su maximo esplendor en 1650. (Lacoste, 2019)
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Si bien Bolivia continta produciendo vino, especialmente en la zona de Tarija
al sur del pais, la mayor parte de sus vides son utilizadas para la produccién
de la bebida nacional que es el Singani, un destilado de vino y hollejos, algo
similar al Pisco, pero con su propio caracter. Hay que resaltar de produccion de
la cepa Tannat en la zona de Tarija, que esta compitiendo con los mejores vinos
uruguayos, famosos por producir esta cepa.

Entre 1541y 1546, llegan las primeras vides a Chile de la mano de los primeros
gobernadores del territorio, entre ellos Francisco de Araya, Francisco de
Aguirre, Juan de Jufré, entre otros.

En 1548 se producen los primeros vinos de la variedad Pais cerca de Santiago
por Francisco de Caravantes, un sacerdote para consumo eclesidstico. La
variedad pais es descendiente de la variedad Listan Prieto que los espanoles
trajeron en su segundo viaje desde las Islas Canarias. Con el tiempo se volvié
silvestre y en Argentina y Perul se la conoce como Criolla o Mision.

En 1595 debido al gran crecimiento de la produccién de vinos en América,
principalmente en México, el Rey de Espana Felipe Il, prohibe la produccién de
vinos en el continente. Esta accion paralizé la producciéon en México, mientras
en Pert la medida fue producir menos vinoy comenzar a producir aguardientes,
dando origen al Pisco.

El Pisco es un aguardiente destilado a partir de vinos de variedades criollas
y algunas traidas de Europa. (En Peru: Albilla, Italia, Mollar, Moscatel, Negra
criolla, Quebranta, Torontel y Uvina.) (En Chile: Moscatel, Torontel, Italia,
Pedro Ximénez, Pais, Cachagua).

Aligual que en Bolivia, hay una pequena produccién de vinos, pero el principal
uso para las vides es la produccion de Pisco.

La prohibicion del rey hace que los viticultores peruanos reemplacen las vides
por algodén y cana de azlcar que eran mas rentables. Ese hecho influyé en
la poca produccién de vinos en Perd y Bolivia en los siglos siguientes. Por el
contrario, la Falta de suelos aptos para el cultivo de canay algodén en Mendoza
y Chile hace que los vifiedos se hayan mantenido hasta la actualidad.

El sismo de Lima de 1687 destruyd gran parte de las instalaciones vinicolas
peruanas, debilitandola adn mas.

La Guerra del Pacifico que enfrenté a Perl y Bolivia contra Chile, supuso la
pérdida territorial de una parte importante de territorio peruanoy boliviano a
favor de Chile. Muchas de esos territorios son hoy zonas vinicolas importantes
de Chile, especialmente de produccién de Pisco.
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La guerra civil norteamericana de 1861y la caida en la produccién mundial de
algoddn supuso una oportunidad para algunos viticultores de dar un giro de
negocio, reemplazando las vides por algodén.

Desde 1850, el crecimiento econémico del pais trajo consigo la modernizacion
de la producciéon de vinos. En 1851, Silvestre Ochagavia introduce vides traidas
de Francia antes del ataque de Filoxera, entre ellas Cabernet Sauvignon,
Merlot, Carmenere, Chardonnay y Semillon.

Entre 1850y 1880, se produce en boom de la industria vinicola chilena, varios
empresarios invierten fuerte cantidades de dinero en la expansién de sus
vinedos, entre ellos Maximiliano Errazuriz, Luis Cousifo, Melchor Concha y
Toro, entre otros.

A pesar de la modernizacion, sélo se exportaba una pequefa cantidad de vino
a paises vecinos y a Estados Unidos. Con la prohibicién de consumo de bebidas
alcohdlicas en Estados Unidos, las exportaciones cesaron casi completamente
y comenzé un aislamiento de Chile del resto del mundo.

Toda la produccion chilena se utilizaba para el consumo local, por lo que se
producian vinos masivos de la uva Pais, [lamados Pipefnos, porque se vendian
en garrafones.

A mediados del siglo XX, se promueve una ley de prohibicion de aumento de
hectdreas destinadas a vides, la cual fue abolida en 1974. Dicha prohibiciéon
incluia el traer tecnologia nueva para la producciéon de vinos.

Al eliminarse dicha prohibicion, florece nuevamente la industria del vino, las
grandes familias de vinicultores retoman con fuerza su produccién. En 1980,
algunas empresas espanolas y francesas deciden invertir en vinedos chilenos.

En la década de los 90, se invierte mucho capital y esfuerzo en el desarrollo
investigativo y tecnoldgico.

En 1994 el ampelégrafo francés Jean Michel Boursiquot, viajo a Chile con la
sospecha de que habia una vid que los chilenos confundian con Merlot. Al
realizar los analisis descubrié que se trataba de la extinta Carmenere. Dicha
variedad, comun en Franciaenlaregién de Burdeos, sufrié elataque de Filoxera
y se extinguié en 1880. Las condiciones de aislamiento del territorio chileno
(Océano Pacifico, Andes, Desierto de Atacama y Patagonia) preservaron la
especie, que fue confundida durante mas de 150 afios con Merlot.

En 1998, el gobierno chileno reconoce a la variedad Carmenere como variedad
distintiva. Desde esa época hasta el dia de hoy, los vinos chilenos van ganando
prestigio a nivel mundial.
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En cuanto al consumo de vino en nuestro pais, el 59,88% de las botellas
consumidas en el ano 2021 provienen de Chile, siendo el principal punto de
importaciones para Ecuador.

Conchay Toro es la marca mas consumida en nuestro pais, con el 37,8% de las
ventas. La tendencia es hacia la disminucién en el consumo de marcas chilenas
a favor de vinos europeos.

Regiones vinicolas de Chile

Las zonas vinicolas de Chile se extienden por alrededor de 1500 Km, de los
casi 4000 Km de largo que tiene el pais. Tienen una situacion geografica
muy particular, limitada por el Océano Pacifico, la Cordillera de Los Andes, el
Desierto de Atacamay La Patagonia, lo cual propicia que en los vallesinteriores
tengan las condiciones ideales para el cultivo de vides.

La influencia de la Corriente fria de Humboldt influye positivamente en las
épocas lluviosas. Ademds de la Cordillera de los Andes, una pequena cordillera,
[lamada Costera, divide al pais en 4 estructuras de relieve. De esta forma, la
Orografia chilena se divide en Cordillera de los Andes, Depresion Intermedia,
Cordillera de la Costa y Planicies Litorales.

Esta orografia, hace que Chile tenga muchas latitudes y altitudes, lo cual le da
la ventaja de poder producir vinos de diferentes estilos, de acuerdo con los
microclimas.
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Figura 27.
Topografia de Chile.

Nota. Imagen tomada de https://es.slideshare.net/slideshow/geografia-fisica-de-
chile/321391

En 1995 el Ministerio de Agricultura de Chile, establecié la zonificacion
viticola y las normas para su utilizaciéon. Esta zonificaciéon también las llama
Denominaciones de Origen. Se establecieron 6 Regiones Viticolas, que a su
vez de dividen en Subregiones, Zonas y Areas. (Decreto 464, Ministerio de
Agricultura de Chile. 1995).

Las 6 Regiones de Norte a Sur son:

Regiéon de Atacama
Regién de Coquimbo
Regién de Aconcagua
Region del Valle Central
Regién del Sur

o vk w N =

Regién Austral
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Figura 28.

Regiones Vinicolas de Chile.

REGION VITIVINICOLA

SUBREGION

ZONA

AREA

REGION DE ATACAMA

VALLE DE COPIAPO

VALLE DEL ELQUI

LA SEREHA

VICLRA

PAIGUAND

REGION DE COQUIMBO

VIALLE DEL LIMARI

OVALLE

1N QNTE P& TRIA

PLHNITACLA

RID HURTADOD

WALLE DEL CHOAPA

SALAL ANCA
LLAPEL

ZAPALLAR

REGION DE ACONCAGUA

MALLE DEL ACONCAGUA

QUILLOTA

HUJLELAS

PANCLEHLE

CATEMU

LLARLLAY

SANFELPE

SANTA M AR

CALLELARGA

SANESTEBAN

VALLE DE CASABLANCA

\VALLE DE SAN ANTOMNIC

VALLE DE LEYDA

SANJUAN

SANTODOMINGS

CARTAGEMA

LOABARCA
ALGARROBO

VALLE DEL M ARGA-I1 A RGA

REGION DEL VALLE
CENTRAL

VALLE DEL MAIPO

SANTIAGO

PIROLUE

PLENTE ALTD

BLn

BLA DEMAIFD

TALAGANTE

L ELAPILLA

ALHLE

1 ARL PINTO

COLIMA

CALERA DETANGO

TLTL

LAMFA

VALLE DEL RAPEL

WALLE DEL CACHAPOAL

RAMCAGLE

[REGUINDE

[RENGO

PEWM O

1 ACHALI

COLTAUCO

VALLE DE COLCHAGUA

SANFERNANDD

LOSLINGLES

CHIL BA RONGO

HNAMCAGLES

SANTA CRUE

APALTA

PALL ILLA

PERALLLD

LOLOL

M ARCHIGLE

UTUECHE

LA ESTRELLA

PEREDONES

PLELANOLE

VALLE DE CURICO

VALLE DEL TENOQ

RAUCO

ROMERAL

VICHUQUEN

LUCANTEN

ALLE DEL LONTUE

LI OLRA

SAGRADA Fallius

VALLE DEL MAULE

VALLE DEL CLARO

TALCA

PENCAHLE

SAMCLEMENTE

Sah RAFAEL

EM PEDRADD

CLREFTO

VALLE DEL LONCOMLLA

SANJAVIER

WLLA ALEGRE

PARRAL

UNARES

COoLELRN

LONGA VI

RETIRO

VALLE DEL TUTUVEN

CAUGLENES

REGION DEL SUR

VALLE DEL ITATA

CHILLAN

QUILLOM

PORTEZILELO

COELEMU

VALLE DEL BIO BIO

YIUM BEL

MULCHEN

VALLE DEL MALLECD

TRAIGUEN

REGION AUSTRAL

VALLE DEL CAUTIN

VALLE DE OSORNO

Nota. Imagen tomada de https://www.bcn.cl/leychile/navegar?idNorma=13601
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Figura 29.
Mapa de regiones vinicolas de Chile.

Nota. Imagen tomada de https://shop.winefolly.com/products/chile-wine-map?utm_
medium=social&utm_source=pinterest

Entre las principales normativas que deben cumplir para llevar una D.O. los
vinos de Chile, es que al menos el 75% de las uvas que componen el vino
provengan de la zona o regién a la que se menciona.

Aunque todas las Regiones son importante, nos vamos a centrar en la Regién
del Valle Central, por ser la mas conocida y que la tiene mayor produccion.
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Es también donde se concentran la mayor parte de empresas vinicolas
exportadoras.

Vamos a ir de norte a sur, revisando las mas representativas subregiones,
zonas y areas de cada éarea.

Region de Atacama: Aunque principalmente destaca por su produccién de
pisco, podemos mencionar el Valle de Copiapé.

Regidon de Coquimbo: Al igual que Atacama, su principal produccién es el pisco,
pero podemos destacar los Valles de Elqui y Limari.

Region de Aconcagua: Se destacan los Valles de Casablanca y San Antonio y
dentro de este ultimo el Valle de Leyda.

Region del Valle Central: Es la mas grande e importante regién vitivinicola de
Chile, ademas la mas visitada por turistas por su cercania a la capital Santiago.
Comprende 4 subregiones, Maipo, Rapel, Curicé y Maule.

Dentro del Valle de Rapel, estdn los afamados Valle de Cachapoal y Colchagua.

Regidn del Sur: Aqui destacan los Valles de Itata y Bio Bio.

Regidon Austral:Es lazona mds australy fria del pais. Se producen principalmente
vinos blancos.
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Principales cepas producidas en Chile

Figura 30.
Principales cepas de Chile.

Nota. Elaboraciéon propia.

Para el ano 2023, el Servicio Agricola y Ganadero de Chile SAG, presenté el
informe de cepas en hectareas.

Figura 31.
Variedad de uvas viniferas.

Nota. Imagen tomada de https://www.sag.gob.cl/sites/default/files/Informe%20
ejecutivo%20Catastro%202023.pdf
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Principales empresa vinicolas de Chile en el mercado Ecuatoriano:
. Errdzuriz (Valle de Aconcagua)
Morandé (Casablancay Valle de Rapel)
. Cousifo Macul (Valle Central)

. Conchay Toro (Valle Central)

*  Santa Ema (Maipo)

«  Santa Rita (Valle Central)

e  Tarapaca (Valle del Maipo)

. Undurraga (Valle del Maipo)

. Misiones de Rengo (Valle Cachapoal)

. Montes (Valle de Cachapoal)

. Cono Sur (Valle de Cachapoal)

. Casa Silva (Valle de Colchagua)

Gastronomia de Chile y maridajes regionales:

La cocina chilena se basa en una mixtura entre las tradiciones indigenas vy la
cocina traida por los espanoles y también por la influencia de inmigraciones de
Alemania e Italia.

Cocina basada en mariscos

Caldillo de Congrio Chardonnay reserva
Pastel de jaiba Sauvignon blanc
Sopa de mariscos Chardonnay reserva
Pescado frito Chardonnay joven
Atdn a la plancha Pinot Noir

Cocina a base de carnes

Chancho en piedra Merlot
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Cordero asado

Empanadas de Pino

Carne asada

Cazuela de vacuno

Otros platos tradicionales
Pastel de choclo

Mote con Huesillo

Sopaipillas

Resultados de aprendizaje:

Syrah
Carmenere
Cabernet Sauvignon

Merlot

Merlot o Carmenere
Late Harvest

Espumante brut

RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripcion
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.

RA6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mas importantes en la produccién vinicola
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Unidad

El vino en
Argentina




Hablar de vino en Argentina, es hablar de identidad, es hablar de asado, de
amigos y familia.

Acompdaname a hacer este recorrido por la viticultura de Argentina, a descubrir
sus cepas emblematicas, sus regiones y su gastronomia.

?

. Historia del vino en Argentina

Lecciones de la unidad:

. Regiones principales

. Cepas y maridajes de Argentina

- Objetivo de la unidad:

Estudiar las principales regiones vinicolas de Argentina, sus zonas de
produccién y sus cepas mas importantes. Conocer los principales maridajes de
la cocina argentina y las sugerencias de vino que podemos tener.
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Datos estadisticos

Tabla 8.
Superficie total en miles de hectdreas.

Pa Afo antidad |Pa Anho antidad |Pa ARo antidad
1/Spain 2020 961096/ Spain 2021 962531|Spain 2022 954724
2 France 2020 798642 France 2021 795426|France 2022 795335
3 China, mainland 2020 765 798|China, mainland 2021 754166/ China, mainland 2022 757993
4 ltaly 2020 718724 ltaly 2021 721579|ltaly 2022 718198
5 Republic of Turkiye 2020 431073 |Republic of Turkiye 2021 419488|Republic of Tirkiye 2022 413377
6 United States of America 2020 402409 | United States of America 2021 393 274|United States of America 2022 391538
7 Argentina 2020 214 798|Argentina 2021 211099|Argentina 2022 207047
8 Chile 2020 207 488|Portugal 2021 194 228|Portugal 2022 193443
9 Portugal 2020 194640 Romania 2021 189021|Romania 2022 187934

10 Romania 2020 190 176|Chile 2021 182284|Chile 2022 182195
11 Iran 2020 169691 India 2021 166625|India 2022 175225
12 India 2020 161250|Iran 2021 164673|Iran 2022 164673
13 Australia 2020 158961 Australia 2021 158961 Australia 2022 158961
14 Moldova 2020 140000 South Africa 2021 125586/ South Africa 2022 124102
15 South Africa 2020 128181 | Uzbekistan 2021 117 804|Uzbekistan 2022 121564
16 Uzbekistan 2020 113676 Moldova 2021 117 500|Moldova 2022 116500
17 Greece 2020 112026 Germany 2021 103421 |Germany 2022 103400
18 Germany 2020 103 180|Afghanistan 2021 99 593 |Russia 2022 101157
19 Afghanistan 2020 99528 Russia 2021 99354 Afghanistan 2022 99975
20 Russia 2020  96753|Greece 2021 95922 |Greece 2022 93462

Nota. Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

Tabla 9.

Ranking de paises productores de vino en miles de hectolitros.

Ano dad P Ano a dad P ANo dad

1|ltaly 2020 49066 |ltaly 2021 50232|ltaly 2022 49843
2 France 2020  46673|France 2021 37643 |France 2022 45998
3 Spain 2020  40949|Spain 2021 35304 Spain 2022 35781
4 United States of America 2020 22 750|United States of America 2021 24070/ United States of America 2022 22385
5 Australia 2020  10900|Australia 2021 14 820|Australia 2022 13070
6 Argentina 2020 10796|Chile 2021 13437|Chile 2022 12443
7 South Africa 2020  10385|Argentina 2021 12482 |Argentina 2022 11451
8 Chile 2020 10337 |South Africa 2021 10826 |South Africa 2022 10337
9 Germany 2020 8405|Germany 2021 8448|Germany 2022 8940
10 China, mainland 2020 6 587|Portugal 2021 7359 | Portugal 2022 6848
11 Portugal 2020 6418/ China, mainland 2021 5908 Russia 2022 4996
12 Russia 2020 4433|Romania 2021 4451|China, mainland 2022 4727
13 Romania 2020 3829 Russia 2021 4293 New Zealand 2022 3830
14 New Zealand 2020 3290 Brazil 2021 2928|Romania 2022 3788
15 Hungary 2020 2586|New Zealand 2021 2664 |Brazil 2022 3200
16 Austria 2020 2398|Hungary 2021 2588|Austria 2022 2527
17 Brazil 2020 2257|Austria 2021 2460|Hungary 2022 2484
18 Greece 2020 2221|Greece 2021 2416|Greece 2022 2084
19 Georgia 2020 2124|Georgia 2021 1891|Georgia 2022 1922
20 Moldova 2020 920|Moldova 2021 1430|Moldova 2022 1400

Nota. Organizacion Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.
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Tabla 10.
Consumo de vino por pais en miles de hectolitros.

[Pais Ao CantidadlPais Ao CantidadlPais Ao Cantidad |

1| United States of America 2020 32854 United States of America 2021 33079 United States of America 2022 34344
2 ltaly 2020 24200 France 2021 24870 France 2022 25028
3 France 2020 23202 ltaly 2021 24200 ltaly 2022 22352
4 Germany 2020  19844|Germany 2021 19900|Germany 2022 19400
5 United Kingdom 2020 13735 United Kingdom 2021 13895 | United Kingdom 2022 13132
6 China, mainland 2020 12396 |China, mainland 2021 10492 |Spain 2022 9636
7 Argentina 2020 9430|Spain 2021 10311 |China, mainland 2022 9088
8 Spain 2020 9218|Argentina 2021 8381|Russia 2022 8872
9 Russia 2020 8485 |Russia 2021 7976|Argentina 2022 8276
10 Australia 2020 5950|Australia 2021 5604 Portugal 2022 6058
11 Canada 2020 5320|Portugal 2021 5269 Australia 2022 5404
12 Portugal 2020 4374|Canada 2021 5268|Canada 2022 5083
13 Brazil 2020 4053 Brazil 2021 4123 South Africa 2022 4561
14 Netherlands 2020 3650|South Africa 2021 3876|Brazil 2022 3590
15 Japan 2020 3518|Netherlands 2021 3748|Netherlands 2022 3587
16 South Africa 2020 2983 |Romania 2021 3709|Japan 2022 3166
17 Belgium 2020 2655 |Japan 2021 3 148|Romania 2022 2498
18 Romania 2020 2558 Switzerland 2021 2551|Switzerland 2022 2372
19 Switzerland 2020 2503 |Chile 2021 2521 Austria 2022 2350
20 Chile 2020 2392|Belgium 2021 2382|Chile 2022 2280

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracion propia.

Historia del vino en Argentina

Conformeavanzalaexpansiéndellmperio Espanolporelcontinenteamericano,
avanza también la busqueda de nuevas zonas de cultivo de vid, trigo y olivos.
En 1543 probablemente llegan las primeras vides a Salta y Cafayate al norte
del pais, provenientes de Chile.

En 1556, el clérigo Juan Cedrén es enviado a Santiago del Estero desde La
Serena (actual Chile) con la misién de evangelizar a los pueblos Huarpes,
recién conquistados. Llevo sus propias vides y comenzé la produccién de vino
para consagrar, convirtiéndose sin saberlo en el primer viticultor argentino.
Las vides que sembré eran Moscatel y Pais.

Pedro del Castillo funda Mendoza y siembra vides en la zona en 1561, siendo
seguido por Juan Jufré, quien funda San Juan en 1562, que hace lo propio.
Los Huarpes habian logrado elaborar un complejo sistema de irrigacién en los
Andes, aprovechando de la mejor manera los recursos hidricos. Hoy en dia,
todavia se utiliza esta misma red.

Los vinos eran transportados en mulas en envases de cuero de cabra
revestidos con brea o betun. De esta manera, aparecen las primeras carretas
de transporte. Los duefos de un grupo de carretas eran [lamados troperos.
Tardaban una semana en llegar a Santiago y un mes en llegar a Buenos Aires.

Hacia 1598, San Juan y Mendoza eran el centro de la produccién vinicola de la
zona y paulatinamente se fue extendiendo hacia Cérdoba, Santa Fe y Buenos
Aires.
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A partir de 1840 hay una fuerte migracion europea hacia Argentina. Los
migrantes traen sus conocimientos y comienzan a aplicarlos en las vides de la
zona. Llegan desde Italia, Francia, Espana y Rusia.

En 1853, el gobernador de Cuyo (comprende Mendoza, San Juan, San Luisy La
Rioja) Domingo Faustino Sarmiento, contrata al ingeniero agrénomo Michel
Aimé Pouget para el desarrollo vinicola de la regién.

Sarmiento funda también en el mismo ano la Quinta Agronémica de Mendoza,
que se convertiria en la primera escuela de agronomia del pais.

Pouget trae desde Francia las cepas Merlot, Malbec, Cabernet Sauvignon,
Pinot Noir, Chardonnay y Sauvignon Blanc. Organizé un vinedo que sirvié de
modelo, ademas de difundir los sistemas de poda adecuados, injertos, ademas
de dar clases gratuitas. También importé maquinaria con tecnologia de punta,
con lo que consiguié mejorar la calidad de los vinos argentinos.

Llevé a Argentina abejas mieleras, dando paso al inicio de la apicultura del
pais. Su trabajo tuvo tal repercusion, que en el 2011 se instauré el dia mundial
del Malbec el 17 de abril, en conmemoracién del 17 de abril de 1853, que fue
cuando se presentd oficialmente el proyecto de la Quinta Agrondémica.

Lamentablemente, el estado dejé de apoyar a la granja que poco a poco se fue
arruinando. Pouget sin embargo se quedé en Mendoza, donde siguié con su
practica habitual.

Entre 1810y 1870, la vid deja de ser el principal cultivo de Mendoza, para dar
paso al trigo, que aumento considerablemente su demanda (1 kilo de harina
de trigo costaba lo mismo que 1 litro de vino). La cultura ganadera también
se desarrolla en esta época, debido a la gran demanda de carne por parte de
Chile.

El ataque de filoxera en Europa en 1870 eleva el costo del vino a nivel mundial,
porloquelaproducciénargentinacrece envaloreinterés parasusproductores.

La llegada del Ferrocarril impulsa también la produccién vinicola, ya que
permitié abaratar los costos de transporte.

Elcrecimientodelconsumolocalyelcrecienteinterésdelmercadointernacional
del siglo XXI, hacen que se busquen mas zonas de cultivo, lo que lleva las vides
a zonas de mayor altura e incluso a La Patagonia.

Hoy en dia los vinos argentinos gozan de mucha calidad y son los favoritos de
millones de personas en el mundo.
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Regiones vinicolas de Argentina

El pais cuenta con zonas de altura variables, desde nivel del mar hasta mas
de 3.000 m.s.n.m., agua extremadamente pura y mineral, proveniente de los
deshielos de los Andes, zonas aluviales y gran amplitud térmica, lo que lo
convierte en un pais apto para producir una gran variedad de cepas y de vinos.

Ha tenido un fuerte incremento de exportaciones entre 1993 a 2021 del 2%
al 25%.

En cuanto a la producciéon de vinos, el porcentaje de vinos tintos es muy
superior al de blancos, rosados y espumantes.

Figura 32.
Produccién de vino por color de Argentina

Nota. Imagen tomada de INFORME ANUAL DE COSECHA 2023. Instituto Nacional de
Vitivinicultura. Republica Argentina

La regién mas productiva de Argentina es por largo Mendoza, que representa
mas del 75% de la produccién total de vinos del pais.
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Tabla 11.
Producciéon de vino por zonas de Argentina.

Nota. Tabla tomada de INFORME ANUAL DE COSECHA 2023. Instituto Nacional de
Vitivinicultura. Republica Argentina

En 1999 se establecieron zonas con Indicacion Geografica (IG) y zonas con
Denominacién de Origen Controlada (D.O.C). Actualmente existen 101 IGy 2
DOC (San Rafael y Lujan de Cuyo).

Las zonas vinicolas se dividen en 4 grandes Regiones, que agrupan las zonas
vinicolas, que utilizan los mismos limites politicos (Provincias).

Norte: Incluye las Provincias de Jujuy, Salta, Catamarcay Tucuman. Las alturas
de las vifas van de 350 a 3329 msnm. Aqui se encuentra Uquia, considerado
el vinedo mas alto del mundo. Se cosecha principalmente uvas tintas 57%, de
los cuales la mitad es Malbec. Destacan en esta region los vinos de Cafayate,
siendo su principal centro de produccién y Humahuaca.

Cuyo: Es la Regidon mds importante de Argentina, con el 95% de la produccién
de vinos del pais. Esta regién abarca Mendoza, San Juan y La Rioja. Cuyo
significa "Pais de los desiertos™ Es la principal zona de cultivo en Latinoamérica.
57% de las uvas son tintas, y aunque Malbec es la de mayor importancia (38%),
Bonarda y Cabernet Sauvignon, son muy importantes en la produccién de
vinos de calidad. Las altas montanas de Los Andes tienen una gran influencia.

Mendoza es la zona mds importante de produccién de vinos, concentrando por
si sola el 76% de los vifiedos del pais. Posee 5 subregiones, donde destacan el
Valle de Uco y Tupungato.

Patagonia y Region Atlantica: Incluye las provincias de La Pampa, Neuquén,
Rio Negro, Chubut y Buenos Aires. A pesar de que solo representa un 2% de
la produccién de vinos de Argentina, destacan su gran variedad de parajes,
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pasando por extensas zonas desérticas, pampas, selva y agua, aqui se
encuentran las Cataratas del Iguazu.

Figura 33.
Mapa de Regiones Vinicolas de Argentina

Nota. Imagen tomada de Mapa de https://www.winesofargentina.org/es/region/
patagonia
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Figura 34.
Mapa de Cuya.

Nota. Mapa de Cuyo https://tesorosdemipais.blogspot.com/p/cuyo.html

Figura 35.
Principales cepas producidas en Argentina.

Nota. Elaboracion propia.
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Figura 36.
Produccion por variedad de uva de Argentina.

Nota. Imagen tomada de Fuente: INFORME ANUAL DE COSECHA 2023. Instituto
Nacional de Vitivinicultura. Republica Argentina.

Principales empresas vinicolas de Argentina en el mercado Ecuatoriano

. Finca Las Moras (San Juan)

*  Rutini (Mendoza)

. Catena Zapata (Mendoza)

. Bodegas del Fin Del Mundo (Patagonia)
. Enzo Bianchi (Valle de Uco y San Rafael)
*  Trapiche (Mendoza)

«  Salentein (Mendoza)

. Norton (Mendoza)

. Luigi Bosca (Mendoza)

. Bodegas Chandon (Mendoza)

e Zuccardi (Mendoza)

. Humberto Canale (Patagonia)

. Etchart (Norte)
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. Cheval des Andes (Mendoza)
«  Alta Vista (Mendoza)
. El Enemigo (Mendoza)

. Escorihuela Gascon (Mendoza)

Gastronomia de Argentina y maridajes regionales

Sin lugar a duda, la carne es fundamental en la cocina argentina, pero también
lo son las pastas traidas por la migracion italiana al pais, ademas de su herencia
espanola.

Asados Malbec o Cabernet Sauvignon
Cordero Cabernet franc

Locro Torrontés

Choripanes y empanadas saltefas Malbec

Alfajores Espumantes o vinos dulces
Pollo al disco Sauvignon blanc

Matambre Malbec o Cabernet Sauvignon
Pastas Chardonnay o Sauvignon blanc

Resultados de aprendizaje:
RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripciéon
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.

RAG6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mas importantes en la produccién vinicola.
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Unidad

El vino en
Francia




En todo el mundo se considera a Francia el pais del vino (Gaubert-Turpin, J.
Grant, A. 2018), y esto tiene sustento en las condiciones ideales que tiene el
pais para producir vinos de gran calidad, veranos secos, pero no demasiado,
inviernos moderados, suelos ricos en sedimentos marinos, calcdreos y sobre
todo por la pasion de sus viticultores.

En Francia el vino es un modo de vida, no se concibe una comida por mas
sencilla que ésta sea, sin vino.

Te invito a recorrer conmigo las principales regiones vinicolas de Francia y a
conocer sus apasionantes vinos.

Lecciones de la unidad:

»  Historia del vino en Francia

. Regiones principales

. Cepas y maridajes de Francia

. Champagne y otros espumantes

. Métodos de elaboraciéon

Q=  objetivo de la unidad:

Estudiar las principales regiones vinicolas de Francia, sus zonas de produccion
y sus cepas mas importantes.

Conocer el proceso de produccién de champagne y sus diferencias con otros
espumantes.

Conocer los principales maridajes de la cocina francesa y las sugerencias de
vino que podemos tener.
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Datos estadisticos

Tabla 12.
Superficie plantada total en miles de hectdreas.

Ano Cantidad |Pais Ao Cantidad Aino Cantidad

1{Spain 2020 961 096|Spain 2021 962531|Spain 2022 954724
2 France 2020 798 642|France 2021 795426|France 2022 795335
3 China, mainland 2020 765 798| China, mainland 2021 754166 China, mainland 2022 757993
4 ltaly 2020 718724|ltaly 2021 721579 ltaly 2022 718198
5 Republic of Turkiye 2020 431073 Republic of Turkiye 2021 419488 Republic of Turkiye 2022 413377
6 United States of America 2020 402409 | United States of America 2021 393 274|United States of America 2022 391538
7 Argentina 2020 214798 Argentina 2021 211099 Argentina 2022 207 047
8 Chile 2020 207 488 Portugal 2021 194228 |Portugal 2022 193443
9 Portugal 2020 194640 Romania 2021 189021 Romania 2022 187934
10 Romania 2020 190176|Chile 2021 182284|Chile 2022 182195
11 Iran 2020 169691 India 2021 166625/ India 2022 175225
12 India 2020 161250|Iran 2021 164673|lran 2022 164673
13 Australia 2020 158961 Australia 2021 158961 Australia 2022 158961
14 Moldova 2020 140000/ South Africa 2021 125586/ South Africa 2022 124102
15 South Africa 2020 128181 | Uzbekistan 2021 117804 Uzbekistan 2022 121564
16 Uzbekistan 2020 113676 Moldova 2021 117500 Moldova 2022 116500
17 Greece 2020 112026 Germany 2021 103421 Germany 2022 103400
18 Germany 2020 103 180|Afghanistan 2021 99593 |Russia 2022 101157
19 Afghanistan 2020 99528 |Russia 2021 99 354 |Afghanistan 2022 99975
20 Russia 2020 96 753 |Greece 2021 95922 |Greece 2022 93462

Nota. Organizacion Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

Tabla 13.
Ranking de paises productores de vino en miles de hectolitros.

P 0 dad Ano dad a Ano dad

1 ltaly 2020 49066 |ltaly 2021 50232 Italy 2022 49843
2 France 2020 46673 |France 2021 37 643|France 2022 45998
3 Spain 2020  40949|Spain 2021 35304/ Spain 2022 35781
4 United States of America 2020  22750|United States of America 2021 24070 | United States of America 2022 22385
5 Australia 2020 10900 | Australia 2021 14820 | Australia 2022 13070
6 Argentina 2020 10796|Chile 2021 13437|Chile 2022 12443
7 South Africa 2020 10385|Argentina 2021 12482 | Argentina 2022 11451
8 Chile 2020  10337|South Africa 2021 10826 |South Africa 2022 10337
9 Germany 2020 8405|Germany 2021 8448|Germany 2022 8940
10 China, mainland 2020 6587 | Portugal 2021 7 359|Portugal 2022 6848
11 Portugal 2020 6418 China, mainland 2021 5908 Russia 2022 4996
12 Russia 2020 4433 |Romania 2021 4451 |China, mainland 2022 4727
13 Romania 2020 3829|Russia 2021 4293 |New Zealand 2022 3830
14 New Zealand 2020 3290 Brazil 2021 2928|Romania 2022 3788
15 Hungary 2020 2586 New Zealand 2021 2664 Brazil 2022 3200
16 Austria 2020 2398|Hungary 2021 2588|Austria 2022 2527
17 Brazil 2020 2257 |Austria 2021 2460|Hungary 2022 2484
18 Greece 2020 2221|Greece 2021 2416|Greece 2022 2084
19 Georgia 2020 2 124|Georgia 2021 1891|Georgia 2022 1922
20 Moldova 2020 920|Moldova 2021 1430|Moldova 2022 1400

Nota. Organizacion Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.
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Tabla 14.
Consumo de vino por paises en miles de hectolitros.

[Pais Ao CantidadlPais Ao CantidadlPais Ao Cantidad |

1| United States of America 2020 32854 United States of America 2021 33079 United States of America 2022 34344
2 ltaly 2020 24200 France 2021 24870|France 2022 25028
3 France 2020  23202|ltaly 2021 24200 ltaly 2022 22352
4 Germany 2020  19844|Germany 2021 19900|Germany 2022 19400
5 United Kingdom 2020 13735 United Kingdom 2021 13895 | United Kingdom 2022 13132
6 China, mainland 2020 12396 |China, mainland 2021 10492 |Spain 2022 9636
7 Argentina 2020 9430|Spain 2021 10311|China, mainland 2022 9088
8 Spain 2020 9218|Argentina 2021 8381|Russia 2022 8872
9 Russia 2020 8485 Russia 2021 7976|Argentina 2022 8276
10 Australia 2020 5950|Australia 2021 5604 Portugal 2022 6058
11 Canada 2020 5320|Portugal 2021 5269 Australia 2022 5404
12 Portugal 2020 4374|Canada 2021 5268|Canada 2022 5083
13 Brazil 2020 4053 Brazil 2021 4123 South Africa 2022 4561
14 Netherlands 2020 3650|South Africa 2021 3876|Brazil 2022 3590
15 Japan 2020 3518|Netherlands 2021 3748|Netherlands 2022 3587
16 South Africa 2020 2983 |Romania 2021 3709|Japan 2022 3166
17 Belgium 2020 2655 |Japan 2021 3 148|Romania 2022 2498
18 Romania 2020 2558 Switzerland 2021 2551|Switzerland 2022 2372
19 Switzerland 2020 2503 |Chile 2021 2521 |Austria 2022 2350
20 Chile 2020 2392|Belgium 2021 2382|Chile 2022 2280

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracion propia.

Como podemos observar en los cuadros, Francia no es solo el segundo
productor mundial de vinos, sino que pelea el sequndo lugar en cuanto a
consumo.

Historia del vino en Francia

Aunque las primeras vides fueron introducidas por los griegos en torno al 600
a.C., la cultura vinicola es traida a Francia por los Romanos en el siglo | A.C.

Con las Campanas de Julio César, se generaliza la vinificacion por la mayor
parte de Europa.

En el siglo XIl, comienzan las exportaciones a Inglaterra y Alemania. Pero son
los monjes benedictinos, quienes impulsan el desarrollo de la vitivinicultura.
Siempre la viticultura francesa ha estado muy cercana a la iglesia catélica. Tal
es asique en 1308 el Papa Clemente V trasladé el papado a la ciudad de Avinén
y ahi se creé la AOC Chateauneuf du Pape, célebre hasta el dia de hoy.

Muchas de las variedades de cepas utilizadas hoy en dia, tienen origen francés,
Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Malbec, Carmenere, Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Pinot Nair, etc.

Entre 1864 y 1870 un grave ataque de filoxera destruyé gran parte de los
vinedos, esto propicié la aparicion de vinos artificiales y muchos fraudes.
Fueron anos muy duros para los franceses, acostumbrados al consumo regular
de vino.
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En 1935 se crea el INAO (Institut National de l'origine et de la qualité), que
se encarga de normar la calidad de las Denominaciones de Origen en Francia
(A.0.Q).

Originalmente el INAO se encargaba de normar la produccién vinicola, sin
embargo, el éxito conseguido con las Denominaciones de Origen hizo que el
Ministerio de Agricultura de Francia, extienda el poder del INAO a todos los
productos agricolas.

EL INAO definié la estructura de las Denominaciones de origen de la siguiente
forma:

Figura 37.
Estructura de calidad de los vinos franceses.

Nota. Imagen tomada de https://bettyswinemusings.com/the-origins-of-french-wine-
laws/
Tabla: Elaboracién propia.

Actualmente hay 363 AOP, 64 IGP y 1434 Denominaciones comunales. (INAO,
inao.gov.fr.)

Los vinos con A.O.C., tienen calidad y reputacién de su origen geografico y
factores inherentes. Deben cumplir normas muy estrictas, como por ejemplo
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que el 100% de las uvas deben provenir exclusivamente de la zona de AOP,
la elaboracion y embotellado deben ser en la denominacion, y sélo de las
variedades permitidas. Tienen unrendimiento limitado por hectdreay practicas
de cultivo delimitadas, contenidos minimos y maximos de alcohol y practicas
de vinificacién establecidas.

Los vinos I.G.P., deben tener al menos el 85% de las uvas provenientes de la
zona de I.G.P., solo de las variedades permitidas. Tiene un mayor rendimiento
por hectdrea que las A.O.P.

Términos que vamos a encontrar en las etiquetas de vinos de Francia

. Cru: Vinedo o regién de prestigio. Literalmente cultivo (Johnson, H.,
Robinson J. 2021).

. Chateau: Finca vinicola, sobre todo en Burdeos (Johnson, H., Robinson J.
2021).

. Cotes: Laderas.

. Domaine: Complejo vinicola. Similar al Chateau, pero de menor categoria
(Johnson, H., Robinson J. 2021).

. Grand Cru: Cultivo superior, los mejores vinedos.

. Vins de pays: Procede de un area reducida y estrictamente definida, que
transmite el espiritu del terroir. (Callec, C. 2002).

. Rouge: Tinto.
. Blanc: Blanco.
. Rosé: Rosado.

. Terroir:No hay una traduccién al espanol que se ajuste a lo que representa
el término para los franceses. Tal vez terrufio sea la que mas se acerque.
Es una combinacién suelo, clima, variedad de uva y trabajo del hombre,
gue en conjunto aportan a la calidad del vino.

Principales regiones vinicolas de Francia

Francia es el pais que produce la mayor proporcién de vinos de calidad con
respecto al total de vinos producidos. La alta proporciéon de suelos calizos
de sus vinedos pueden ser una de las razones para producir vinos de tan alta
calidad. Pero la cualidad de sus suelos y la excelente condicién climatica no
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serian nada sin el talento de sus viticultores para la produccién de sus vinos
(Johnson, H., Robinson J. 2021).

La base principal para el establecimiento de los altos estandares de calidad de
los vinos estd dada por las AOP (Apelaciones de Origen Controlada), Apellation
d’'Origine Contrélée.

Aunque todas las regios de Francia, son importantes productoras de vino, nos
vamos a centrar en las tres mas conocidas, Bordeaux, Borgona y Champagne.

Figura 38.
Regiones vinicolas de Francia.

Nota. Imagen tomada de https://entreliasyduelas.wordpress.com/2021/05/12/15-
regiones-principales-vitivinicolas-de-francia/

Bordeaux

Es probablemente la region mas prestigiosa de Francia y la segunda en
producciéonyunade las Denominacionesde Origen masimportante del mundo.
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Las cepas tintas permitidas en la AOC: Merlot 66%, Cabernet Sauvignon
22,5%, Cabernet Franc, Petit Verdot, Malbec y Carmenere. En cuanto a las
cepas blancas permitidas en la AOC: Semillén 47%, Sauvignon Blanc 45%,
Muscadelle 6%.

Algunos de los vinos tintos mas caros del mundo salen de esta region. Produce
también excelentes vinos blancos y tiene una de las AOC de vinos dulces mas
Famosas del mundo Sauternes.

En 1855 para la Exposicién Universal de Paris, la Cdmara de Comercio de la
ciudad, establecid la clasificacién de los crus, de acuerdo con su calidad. Se
establecié un sistema de Grandes Crus, primeros, segundos, terceros, cuartos
y quintos crus, siendo inicialmente 4 los Grand Cru, Chateau Lafite Rothschild,
Chateau Latour, Chateau Margaux, Chateau Haut-Brion, hasta que, en 1974,
se incluyé uno mas Mouton-Rothschild, siendo los 5, que contintan hasta la
fecha.

Figura 39.
Mapa de Bordeaux.

Nota. Imagen tomada de https://the-french-atlantic-coast.com/a-simple-guide-to-
bordeaux-wine/

Grandes crus de Bordeaux
. Chateau Lafite Rothschild, Paulliac, Haut-Medoc.

. Chateau Latour, Paulliac, Haut Médoc.
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*  Chateau Margaux, Margaux.
. Chateau Haut-Brion, Pessac, Graves.
. Chateau Mouton Rothchild, Paulliac, Haut Medoc.

La clasificacién se complementa con Segundos crus (14), terceros crus (14),
Cuartos crus (11), quintos crus (18).

Figura 40.
Vinos de los Chdteau franceses.

Vinos de los Chateau franceses
https://winedirectory.lafite.com/en/the-wine-directory/product-UD1HTE-chateau-
lafite-rothschild/

https://www.lavinia.com/es-es/chateau-latour-2013
https://www.chateau-margaux.com/fr/vins/grand-vin-du-chateau-margaux
https://www.haut-brion.com/nos-vins/
https://www.chateau-mouton-rothschild.com/chateau-mouton-rothschild/chateau-
mouton-rothschild-2021

Borgona

Tiene el mayor nimero de AOC de Francia. Sus principales cepas son Pinot Noir
y Chardonnay, siendo la AOC Chablis, la mas Famosa regién de vinos blancos
del mundo, especialmente de la variedad Chardonnay.

Es una zona donde dominan los vinos blancos, siendo el 60% de la produccién
total de regidon y apenas el 30% son tintos.
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A diferencia de Bordeaux, En esta zona, en lugar de crus, tenemos climats,
pero el concepto es similar.

También en esta regiéon encontramos la pequefia AOC Domain de la Romaneé
Conti, que produce algunos de los vinos tintos mas caros del mundo. Es una
pequena AOCde unaspocas hectareasy familias que llevan varias generaciones
produciendo estas verdaderas obras de arte.

Otras regiones

Languedoc — Rosellon: Importante zona de vinos dulces, pero sobre todo
rosados.

Rédano: Cuna de Syrah y Viognier, que por supuesto son las principales cepas
de produccién de vinos.

Aqui se encuentra la AOC Chateauneuf du Pape, famosa por estar cerca de
Avinén, que fue sede de la iglesia catdlica entre 1309y 1377.

Beaujolais: Organiza un Festival a nivel mundial de lanzamiento de los vinos
jovenes. Se ha hecho muy popular este lanzamiento, que es simultaneo en
Francia y varios paises del mundo, incluido el nuestro. El dia del evento es el
tercer jueves de noviembre.

Champagne:Esta es una regién vinicola muy particular, a la cual le dedicaremos
un capitulo aparte.

Alsacia: Al ser una regién que ha pasado de manos entre Francia y Alemania
durante varios episodios de su historia, produce principalmente uvas de zona
fria, Riesling, Gewlrztraminer, Muscat, Pinot Blanc, Pinot Noir.

Jura: Famosa por producir grandes vinos dulces, ademas, por ser la cuna de la
penicilina, ya que Pasteur utilizaba sus cavas para hacer experimentos.

Valle del Loire: Cuna del Malbec.
Algunos de los vinos mas caros del mundo

. Petrus Pomerol 2000, se envié al espacio como un experimento para
observar la agronomia espacial a futuro. Una vez terminado el estudio, al
regresar a tierra, salieron a subasta por $1.000.000

. Romanée Conti 1945-5558.000. Salieron a la venta 2 botellas en 2018,
que fueron compradas por el mismo ofertante.
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« Screaming Eagle Cabernet Sauvignon 1992-5500.000 (California)
Aunque se traté de una subasta benéfica, fue sorprendente el récord que
alcanzé, sobrepasando a grandes vinos franceses.

Chateau Mouton-Rothschild 1945 Jeroboam-$310.000 Aparte de ser
una gran anada, este vino también celebra el final de la Segunda Guerra

Mundial. Su gran tamano (equivale a 4 botellas regulares), también lo
hicieron atractivo en la subasta.
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Cheval Blanc Imperial 1947-5$305.000 Un impresionante formato de 6
litros, fue comprado en 2010.

Charles Heidsieck Shipwrecked 1907-5275.000 Este era el vino favorito
del Zar Nicolas Il de Rusia, quién encargd una partida de este champagne,
pero el barco en el que era transportado fue hundido por un submarino
aleman en la Primera Guerra Mundial. El barco fue descubierto en 1997,
rescatdndose algunas botellas que fueron subastadas.
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Principales cepas producidas en Francia

En pocos paises del mundo el concepto de Denominaciéon de Origen tiene tanta
transcendencia como en Francia, generando un valor agregado a la produccién
de sus vinos (Conselmo P, 2007).

Cada regién, tiene cepas que tienen su origen en dicha regién y de las que es
su maximo exponente. En el siguiente cuadro, les dejo unos pocos ejemplos,
quiza las mas representativas de la enorme variedad que hay en Francia.

Figura 41.
Principales cepas de Francia

Nota. Elaboracion propia.
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Gastronomia de Francia y maridajes regionales:

Hablar de la gastronomia francesa, es hablar de una cocina altamente
desarrollada porsiglos. La gran calidad de sus productos, sus refinadas técnicas
culinarias y sus innumerables maridajes, hacen que la combinacién de vinos 'y
comida francesa sea un deleite.

Les dejo una pequena muestra de algunos maridajes regionales franceses, que
seguro hard que la boca se les haga agua.

Sopade calabazay carne - Viognier (R6dano)

. Risotto de setas - Pinot Noir (Borgona)

*  Scargots — Chablis (Borgona)

. Guisos de carne de res - Syrah (Rédano)

. Noquis con mantequilla tostada y salvia - Chenin Blanc (valle del Loira)
. Calabaza asada - Chardonnay (Jura, Borgona, Languedoc)

. Ensalada de col rizada, manzanay batata (camote) - Riesling (Alsacia)

. Quiché Lorraine — Cremant (Alsacia)

*  Tostadas de arandanos y queso brie - Champagne

. Ostras—Champagne

. Batata (camote) al horno con crema agriay cebollino - Gamay (Beaujolais)

*  Crujiente de manzana con canela-vino dulce — Sauternes (Bodeaux)

Vinos espumosos
Origen de los vinos espumosos

No hay una certeza de su descubrimiento, sin embargo, hay algunos escritos
antiguos, que detallan la presencia de burbujas en el vino, lo cual era
identificado como un defecto.

El documento mas antiguo que habla sobre las burbujas del vino es un papiro
egipciodelano 522, en el cual se cita la anulacién de una venta por el burbujeo.

Un documento del ano 1200 en la edad media europea cita el burbujeo de un
vino en una taberna. Se menciona el consumo con agua por precaucién de este
tipo de vinos.
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Hay una receta para producir vinos espumosos del aflo 1662, presentada por
la Royal Society de Londres (sociedad cientifica mas antigua del mundo), en la
cual se anade azlcar al vino para provocar el burbujeo.

El monje benedictino Pierre Perignon, conocido como Dom Perignon, en la
bisqueda de desarrollar un vino blanco de uvas tintas Pinot Noir, casualmente
desarrolla la férmula de creacién del vino espumante, que se lo llamé método
champenoise.

Champagne

La historia de la regién de Champagne se remonta casi 20 siglos atras, a la
época de los Remos, poblado que habitaba la zona y se unié a Julio César en
su campana de conquistas. De ellos nace la regién de Reims, que es donde se
ubica Champagne.

La regién de Reims toma protagonismo con el bautismo y coronacién de
Clodoveo como Rey de los francos, siendo él quien unificé a Francia en un solo
reino. A partir de ahi, casi todos los reyes de Francia asumian el reinado en
Reims, siendo una tradicién los banquetes con los vinos de la zona, lo que hizo
que los vinos de Reims tengan gran notoriedad.

La iglesia tuvo mucha relevancia en el desarrollo vinicola de Champagne al
ser duena de varios vinedos. Algunos miembros de las casas reales de Francia,
Espana e Inglaterra también poseian vifas en Champagne.

Durante algunos siglos, la viticultura florecié en la region, convirtiéndose en el
corazon de la produccién francesa.

En 1668 el monje benedictino Pierre Perignon desarrolla el método
champenoise. Dom Perignon, como se le conocia, al ver que daban mejores
resultados los vinos de ensambles seleccionados que los que se elaboraban de
manera aleatoria, desarrolla un método de prensado y fraccionamiento lento,
que le permitia hacer vino blanco a partir de uvas tintas (Pinot Noir).
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Figura 42.
Escritura de Pierre Perignon.

Nota. Imagen tomada de Escultura de Pierre Perignon https://www.vinetur.
com/2021082465817/historia-del-champagne.html

Figura 43.
Prensa de una bodega de champagne.

Nota. Imagen tomada de https://casadechampagne.wordpress.com/2012/04/11/
prensado/

97


https://www.vinetur.com/2021082465817/historia-del-champagne.html
https://www.vinetur.com/2021082465817/historia-del-champagne.html
https://casade﻿champagne.wordpress.com/2012/04/11/prensado/
https://casade﻿champagne.wordpress.com/2012/04/11/prensado/

El estudiar los mejores crus y las mejores vides, le dio grandes resultados en
cuanto a la calidad de los vinos que lograba. El prensado suave daba vinos
delicados, pero necesitaba que las uvas estén mas maduras, lo que se producia
realizando una vendimia mas tardia de lo habitual. Ese hecho le recortaba el
tiempo que disponia para embotellar el vino antes de la llegada del invierno.
Durante el invierno, las levaduras existentes en los vinos se dormian por las
bajas temperaturas, pero al llegar la primavera, la temperatura comenzaba a
subir y las levaduras despertaban, continuando el proceso de fermentacién
dentro de la botella. Esto provocaba ese molesto burbujeo, que Dom Perignon
no sabia por qué ocurria en sus vinos. Dedicé gran parte de su vida a tratar
de evitarlo, aunque con el tiempo descubrié que el efecto se daba por esa
segunda fermentaciéon espontanea que se daba dentro de las botellas.

Pasaron muchos anos y muchos vinicultores para que se puedan desarrollar
las técnicas apropiadas para producir de manera controlada la segunda
fermentacién. Al principio las botellas explotaban o lo hacian los corchos.

Entre 1670 y 1720 se marca el punto de inflexién en la historia de los vinos
espumantes y Champagne, ya que es desde esta época cuando de manera
deliberada se elaboran vinos espumosos. Se marca asi un doble hito,
comenzando a elaborarse vinos espumosos a través de técnicas especificas y
segundo, porque se delimita un territorio para la elaboracion de este tipo de
vinos. Pasan asi de llamarse vinos de Francia a llamarse vinos de Champagne.

Entre las técnicas utilizadas en la época, estaban el producir botellas de vidrio
mas gruesas, tapones de corcho mas resistentes, cuerdas de lino, mallas de
acero, temperaturas estables y sobre todo la adiciéon de azlcar dentro de las
botellas para controlar la fermentacién.

La técnica del degtielle fue introducida entre 1780y 1790 y a partir de 1800
se introdujeron algunas innovaciones técnicas que mejoraron la produccién,
como el giro de la botella 45°.

En 1816 Barbe-Nicole Clicquot-Ponsardin, mas conocida como la Veuve Clicquot
o la gran dama del Champagne, introduce dos técnicas que se utilizan hasta
hoy en dia, y que le dan un giro a la bebida. El primero consistia en colocar las
botellas de forma invertida en los orificios de un pupitre inclinadoy en girarlas
cada dia un octavo de vuelta para que los residuos se situaran en el gollete.
El segundo consistia en cambiar el corcho para eliminar los depésitos turbios
que, hasta ese entonces se eliminaban de forma manual al traspasar el vino
de una botella a otra. Esta técnica se la llamé del removido y continta adn
vigente, convirtiendo el champan en una bebida cristalina.
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Figura 44.
Removido de Champagne.

Nota. Imgen tomada de https://alavole.com/el-removido-de-la-botella-de-champagne/

En 1837, Jean-Baptiste Francois, un farmacéutico de Chalons desarrolla un
método de mediciéon de azucar, con lo que la rotura de botellas se redujo
considerablemente

En 1860 Pasteur da a conocer que las levaduras transforman el azdcar en gas
carbénico, resolviendo el misterio de las burbujas.

En 1884, Armand Walfard, desarrolla la técnica de degielle con hielo,
sumergiendo el cuello de las botellas a -27°C. Se forma un tapén de hielo que
atrapa los sedimentos y al desprenderse, elimina las impurezas, perdiendo
un minimo de vino y conservando el gas carbonico. Dicha técnica se sigue
utilizando en la actualidad.

En 1868 ataca la filoxera y extermina casi todas las vinas, por lo que se crea
la Asociacién Vinicola de Champagne, para preservar los vinedos. Traen pies
americanos para injertarlos y mantener con vida las plantas.

A finales dl siglo XIX, ya se tenia conciencia de que era necesario establecer
reglas para mantener la calidad de los vinos de Champagne y evitar copias
y fraudes de sus vinos, pero es recién en 1935 que se crea el INAO (Institut
National de l'origine et de la qualité) y este a su vez crea el concepto de AOC
(Apelacién de Origen Controlada), siendo Champagne una de las primeras
AOC en ser creadas.
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Se establecen asi las normas de la elaboracion de los vinos, las zonas
delimitadas, las uvas permitidas y la exclusividad del uso de Champagne a los
vinos.

La Unién Europea ha establecido multiples tratados de proteccién de las
Denominaciones de Origen Protegidas para garantizar la calidad de los
productos.

Desde 1980, la regién establecié procedimientos para preservar los suelos y
microclimas, reduciendo su huella de carbono.

En 2015 las laderas, Casas y Bodegas de Champagne, ingresan a la lista del
Patrimonio Mundial de La UNESCO.

Antes de pasar al proceso de produccién de Champagne, veamos cuales son
los modos y las técnicas de elaboracién de los vinos espumosos.

Figura 45.
Proceso de elaboracion de vinos espumosos.

Nota. Elaboraciéon propia.

En el caso de Champagne se utiliza el método champenoise, que es la segunda
fermentacién en botella.
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Figura 46.
Proceso de elaboracion del Champagne.

Requisitos para poder llamarse Champagne:

. Las variedades permitidas son Pinot Noir (tinta), Meunier (tinta) y
Chardonnay (blanca).

. Deben cumplir con las normas establecidas para la poda, en las épocas y
los estilos permitidos.
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Los rendimientos estan delimitados por el Consejo Champagney el INAO,
garantizando la maxima calidad de los vinos.

Deben cumplir estrictamente todos los procesos que el método
champenoise dicta.

Las uvas se prensan por separado de acuerdo con las variedades y los
diferentes crus, con la finalidad de preservar la trazabilidad.

Luego de cada prensado, la prensa debe limpiarse con agua, que luego
debe ser tratada para reutilizarse.

Al final de la primera fermentacién los vinos tendran una graduacién
alcohélica maxima de 11°.

Luego de la fermentacion, el embotellado no puede realizarse antes del 1
de enerosiguiente a la vendimia. Ademas, el vino no se puede trasvasar de
una botella a otra: se vendera en aquella en la que se elaboré. La calidad
y solidez de la botella son claves para garantizar que la toma de espuma
se realiza de forma 6ptima.

Durante la maduracién sobre lias (levaduras), para ser denominado
Champagne, el vino debe permanecer al menos 15 meses en botella. Este
tiempo se amplia a 3 anos para los vinos millesimés y pueden llegara 10
anos.

El 100% de las uvas deben provenir de la regién de Champagne y ser
embotellado en origen. Sin embargo, pueden provenir de cualquier zona
de la regién, es decir no es un vino de Terroir.

Usualmente se mezclan diferentes vinos base e incluso pueden ser de
diferentes anos.

La cantidad de azucar disuelta en el licor de dosificacién determinara
el tipo de Champagne que se va a obtener, siendo la clasificacién de la
siguiente manera.

o Mas de 50 gr de azucar residual por litro, Champagne dulce

o Entre 32y 50 DemiSec

o Entre17y32SecooDry

o Entre12y 17 Extra Dry

o Menosde 12 Brut
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o Siel contenido es inferior a 3 gramos de azUcar residual por litro y
no se anadié azucar en el licor de dosificaciéon es un Brut Nature. (Se
utiliza en lugar de licor de dosificacién un vino vintage sin azucar
residual).

 Eltapdn de corcho debe ser de la maxima calidad, debe ir con la mencién
Champagne y en caso de ser Millésime, el afo.

. Lasetiquetasdebenllevartodaslasmencionesobligatorias,Denominacién
Champagne, contenido de azucar, graduacién alcohélica, volumen, marca.

. Cada minuto se descorchan en el mundo 548 botellas de Champagne.
Principales marcas de Champagne en el mercado Ecuatoriano

. Dom Perignon

*  Veuve Clicquot Ponsardin
*  Moet Chandon

. Krug

. Piper-Heidsieck

. Taittinger

. Bollinger

. Ruinart
Vinos espumosos en el mundo

Ademds de Champagne, tenemos una gran variedad de vinos espumosos, los
cuales reciben sus propios nombres en sus lugares de origen.

ALEMANIA:
«  SEKT:
ESPANA:
« CAVA (D.O)
FRANCIA:
«  BLANQUETTE

. CREMANT
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ITALIA:

. LAMBRUSCO

«  ASTISPUMANTE (D.O.P.Q)

. FRANCIACORTA (D.O.P.G)

. PROSSECO

OTROS PAISES PRODUCTORES DE VINOS ESPUMOSOS: Chile, Argentina,

Brasil, Uruguay, Estados Unidos, Hungria, Australia, Sudafrica, Portugal,
Rumania.

El método Charmat:

Fue creado en 1916 por el ingeniero francés Jean Eugine Charmat. La principal
diferencia con el método Champenoise o Tradicional, es que la segunda
fermentaciénocurre entanquesde aceroinoxidable herméticamente cerrados,
en lugar de la botella, lo que le da una cantidad algo menor de burbujas y
menos delicadas.

Al tener menos contacto del mosto con las levaduras, suelen ser menos
aromadticos y complejos.

El proceso toma mucho menos tiempo, por ende, los costos de produccién son
menoresy el costo en el mercado también.

En nuestro mercado tenemos muchas marcas de origen argentino, chileno,
espanol, italiano y francés, que utilizan este método.

z. Actividad adicional

Con la finalidad de que puedas comprender la importancia y el glamour que
tiene el champagne, te invito a investigar la relacién que tiene esta famosa
bebida con el cien. Muchos directores y actores de Hollywood la consideran su
bebida Favorita y aparece en innumerables peliculas.

Resultados de aprendizaje:
RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripcion
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.

104



RA3: Identificar con claridad la diferencia entre champagne, cavay espumante,
reconociendo sus zonas de produccién.

RA6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mas importantes en la produccién vinicola.
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Unidad

El vino en
Espana




Espana es de los paises con mayor tradicién vinicola en el mundo y desde el
2016, con el TLC con Unién Econémica Europea, el de mayor crecimiento en
nuestro mercado. Acompaname a recorrer las principales regiones vinicolas
espanolas y descubrir sus maravillosos vinos y espumantes.

@ = Lecciones de la unidad:

»  Historia del vino en Espafa

. Regiones principales
Cepasy maridajes de Espafa
. Cava

. Diferencias con otros espumantes

' ‘\

Y L Objetivo de la unidad:

Estudiar las principales regiones vinicolas de Espana, sus zonas de produccion
y sus cepas mas importantes.

Conocer el proceso de produccion de cava y sus diferencias con otros
espumantes.

Conocer los principales maridajes de la cocina espanola y las sugerencias de
vino que podemos tener.
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Datos Estadisticos

Tabla 15.
Superficie plantada total en miles de hectdreas.

Afo Cantidad |Pais Aino Cantidad Ao Cantidad

1|Spain 2020 961096 |Spain 2021 962531 |Spain 2022 954724
2 France 2020 798642 France 2021 795426 France 2022 795335
3 China, mainland 2020 765798 China, mainland 2021 754166 China, mainland 2022 757993
4 ltaly 2020 718724|laly 2021 721579 ltaly 2022 718198
5 Republic of Turkiye 2020 431073 |Republic of Turkiye 2021 419488 Republic of Turkiye 2022 413377
6 United States of America 2020 402 409 | United States of America 2021 393 274 |United States of America 2022 391538
7 Argentina 2020 214798 Argentina 2021 211099 |Argentina 2022 207047
8 Chile 2020 207 488|Portugal 2021 194228 |Portugal 2022 193443
9 Portugal 2020 194640 Romania 2021 189021 |Romania 2022 187934
10 Romania 2020 190176/ Chile 2021 182284 |Chile 2022 182195
11 Iran 2020 169691 India 2021 166625 |India 2022 175225
12 India 2020 161250(Iran 2021 164673|Iran 2022 164673
13 Australia 2020 158961 Australia 2021 158961 |Australia 2022 158961
14 Moldova 2020 140000 |South Africa 2021 125586 |South Africa 2022 124102
15 South Africa 2020 128181 |Uzbekistan 2021 117804 |Uzbekistan 2022 121564
16 Uzbekistan 2020 113676 Moldova 2021 117500 |Moldova 2022 116500
17 Greece 2020 112026|Germany 2021 103421 |Germany 2022 103400
18 Germany 2020 103 180|Afghanistan 2021 99593 Russia 2022 101157
19 Afghanistan 2020  99528|Russia 2021 99 354 | Afghanistan 2022 99975
20 Russia 2020 96753 |Greece 2021 95922 |Greece 2022 93462

Nota. Organizacion Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

Tabla 16.
Ranking de paises productores de vino en miles de hectolitros.

Ao Cantidad |Pais Ao Cantidad  |Pais Ano Cantidad

1|ltaly 2020 49066 ltaly 2021 50232, Italy 2022 49843
2 France 2020  46673|France 2021 37643 |France 2022 45998
3 Spain 2020  40949|Spain 2021 35304/Spain 2022 35781
4 United States of America 2020 22750  United States of America 2021 24070/ United States of America 2022 22385
5 Australia 2020 10900 Australia 2021 14820/ Australia 2022 13070,
6 Argentina 2020  10796|Chile 2021 13437|Chile 2022 12443
7 South Africa 2020 10385 Argentina 2021 12482| Argentina 2022 11451
8 Chile 2020 10337|South Africa 2021 10826/ South Africa 2022 10337
9 Germany 2020 8405 Germany 2021 8448 Germany 2022 8940
10 China, mainland 2020 6587|Portugal 2021 7359|Portugal 2022 6848
11 Portugal 2020  6418|China, mainland 2021 5908 Russia 2022 499
12 Russia 2020 4433|Romania 2021 4451|China, mainland 2022 4727
13 Romania 2020 3829|Russia 2021 4293|New Zealand 2022 3830
14 NewZealand 2020 3290|Brazl 2021 2928|Romania 2022 3788
15 Hungary 2020  2586|NewZealand 2021 2664 Brazil 2022 3200
16 Austria 2020 2398|Hungary 2021 2588/ Austria 2022 2527
17 Brazil 2020 2257 Austria 2021 2460 Hungary 2022 2484
18 Greece 2020  2221|Greece 2021 2416|Greece 2022 2084
19 Georgia 2020 2124|Georgia 2021 1891|Georgia 2022 1922
20 Moldova 2020 920|Moldova 2021 1430|Moldova 2022 1400

Nota. Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

109


https://www.oiv.int/
https://www.oiv.int/

Tabla 17.
Consumo de vino por paises en miles de hectolitros.

1| United States of America 2020 32854 United States of America 2021 33079 United States of America 2022 34344
2 ltaly 2020 24200 France 2021 24870 France 2022 25028
3 France 2020 23202 ltaly 2021 24200 ltaly 2022 22352
4 Germany 2020  19844|Germany 2021 19900|Germany 2022 19400
5 United Kingdom 2020 13735 United Kingdom 2021 13895 United Kingdom 2022 13132
6 China, mainland 2020 12396 China, mainland 2021 10492 |Spain 2022 9636
7 Argentina 2020 9430 Spain 2021 10311 |China, mainland 2022 9088
8 Spain 2020 9218 Argentina 2021 8381 Russia 2022 8872
9 Russia 2020 8485 Russia 2021 7976 Argentina 2022 8276
10 Australia 2020 5950 | Australia 2021 5604|Portugal 2022 6058
11 Canada 2020 5320 Portugal 2021 5269 | Australia 2022 5404
12 Portugal 2020 4374|Canada 2021 5268|Canada 2022 5083
13 Brazil 2020 4053 Brazil 2021 4123 South Africa 2022 4561
14 Netherlands 2020 3650 South Africa 2021 3876|Brazil 2022 3590
15 Japan 2020 3518 Netherlands 2021 3748|Netherlands 2022 3587
16 South Africa 2020 2983 Romania 2021 3709 Japan 2022 3166
17 Belgium 2020 2655 Japan 2021 3148 |Romania 2022 2498
18 Romania 2020 2558 | Switzerland 2021 2551|Switzerland 2022 2372
19 Switzerland 2020 2503 Chile 2021 2521 |Austria 2022 2350
20 Chile 2020 2392 |Belgium 2021 2382|Chile 2022 2280

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracion propia.

Historia del vino en Espaia

Los origenesde laviticultura espanola estan asociados a llegada de los fenicios,
que llegaron a la Peninsula Ibérica cerca del 1.100 a. C, aunque la existencia de
abundantes vides silvestres, sugieren un inicio anterior, aproximadamente en
el 3.000 a.C.

Los primeros cultivos de vid se han datado en 1.104 a.C aproximadamente,
cuando los fenicios fundan Cadiz y Jerez.

Existen vestigios de lagares que datan de entre el 1.100 A.C hasta el 300 A.C.
Incluso hay anforas descubiertas en colinas italianas que llevan insignias de
vinos de Hispania, nombre que los fenicios dieron a la peninsula, lo que sugiere
un intercambio comercial anterior a la llegada del Imperio Romano.

Los lagares eran los recipientes en donde se pisaban las uvas para obtener el
mosto, también se le conocia asi al sitio en donde se ubicaba el recipiente en
el que se lo recolectaba.

El crecimiento del Imperio Romano llegé hasta tierras espanolas y con ellos el
desarrollo de la vinicultura.

La invasién arabe a la Peninsula Ibérica, causo un detenimiento del desarrollo
vinicola en el sur desde el ano 711 hasta 1492, cuando cayo el Gltimo bastion
arabe en la peninsula que era Granada.

Al norte, por el contrario, el desarrollo de la iglesia en estas zonas propicié un
desarrollo sostenido de la culturavinicola. La existencia del Camino de Santiago
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generd la construccion de un sinnimero de monasterios, que eran recorridos
por visitantes de muchos paises catoélicos. Este hecho logré que zonas como La
Rioja y Ribera del Duero, se consoliden en la produccién de vinos.

1492 se convierte en un hito para la historia de Espafa. Por un lado, se consigue
laliberacion del dominio drabey por otro la conquista de América trajo consigo
nuevas oportunidades de crecimiento para los vinos espanoles.

Entre 1864 y 1870, el ataque de filoxera destruye gran parte de los vinedos
franceses, quienes tuvieron que provisionarse de vinos espanoles. Este hecho,
aumento las exportaciones de vinos y trajo técnicas de vinificacion mas
modernas desde el vecino pais, hasta que la plaga llega también a Espana en
1878 a través de Mdlaga y luego expandiéndose por todo el territorio.

Apenas comenzdndose a recuperar la industria con las vides traidas desde
América, las grandes crisis econédmicas mundiales, vuelven a paralizar la
industria. Acto seguido, aparece la Primera Guerra Mundial.

Sin dar tregua a la industria, llega la Guerra Civil Espanola entre 1936y 1939,
donde los campesinos abandonaron los campos y las vifias y se genera una ola
migratoria sin precedentes en el pais.

La Segunda Guerra Mundial, continué el mal camino de la empobrecida
industria vinicola espanola.

A pesar de todas estas vicisitudes, en los anos 30 nacen las primeras
Denominaciones de Origen en Jerez, Malaga y Montilla. Y en los 40 hacen lo
propio Tarragonay La Rioja.

En los anos 50, una cierta estabilidad econémica del pais favorece el desarrollo
vinicola, fortaleciendo el consumo interno con mucho vino al granel y la
exportaciéon desde zonas como Jerezy La Rioja.

Entre losanos 70y 80, comienza el verdadero crecimiento de laindustria, luego
de haberse creado algunas instituciones de control como el SAVIN (Sociedad
Andénima Vinicola del Norte).

La entrada de Espana en la UE en 1986 es el salto definitivo hacia la calidad del
vino espanol que conocemos hoy en dia.

En anos mas recientes, se estd dando la transicion a vinedos mds enfocados en
el cuidado medioambiental.
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Estructura de calidad de los vinos de Espaia

La estructura de calidad de los vinos espanoles sigue las normas de la Unién
Europea, siendo la siguiente:

Figura 47.
Estructura de calidad de los vinos de Espana

Nota. https://vinalogos.com/entendiendo-la-clasificacion-de-los-vinos-espanoles/
Elaboracién propia

Vino: Son los vinos de mesa. Se incluyen todos los vinos que no pertenecen a
ninguna denominacién de origen. En este caso, no es necesario que se incluya
en la etiqueta la anada, la procedencia, ni la variedad de uva empleada.

Hay que tomar en cuenta que a pesar de que no pertenece a una l.G.P. o D.O
especifica, no necesariamente se trata de vinos de baja calidad.

Vinos de la Tierra o Indicacion Geogrdfica Protegida:Son los vinos que proceden
de zonas que pueden ser identificados por sus caracteristicas locales como
reputacion, medio ambiente o suelo distintivo, fFactores humanos o culturales.
Estos factores les confieren un nivel de calidad superior a los vinos de
mesa. Deben cumplir algunas regulaciones establecidas, entre ellas ciertas
variedades de uva, limites de grado alcohdlica, entre otras.

Vinos con Denominacién de Origen (DO): Se incluyen los vinos que proceden de
una zona de produccion delimitada y estan elaborados segun los criterios de
calidad y tipicidad especificados por el Consejo Regulador. Entre ellos:
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«  Vino elaborado con las uvas procedentes de la regién de la DO.
e  Calidady caracteristicas del vino proceden del medio geografico.

. Haber transcurrido al menos 5 anos desde su reconocimiento como vino
de calidad con indicacién geogréfica.

Vinos con Denominacion de Origen Calificada (DOCa): Los vinos deben haber
pasadoalmenos 10anoscomodenominaciéndeorigen. Todovino embotellado
debe comercializarse desde bodegas inscritas y ubicadas en la zona geogréfica
delimitaday contar con un riguroso sistema de control de calidad y cantidad.

En Espana solo existen dos DOCa: Rioja y Priorato.

Vinos de Pago: Son vinos con prestigio reconocido, procedentes de un “pago”,
es decir, de un paraje o lugar rural con caracteristicas y microclima propios que
lo diferencian y distinguen de su entorno. Puede recibir el nombre de “pago
calificado” si el pago estd ubicado dentro de una DOCa.

Hoy en dia hay 4133 bodegas en el pais, 3536 son exportadoras y llegan a
189 paises a nivel mundial, lo que lo convierte en el mayor exportador a nivel
mundial. En volumen, el 20% de todas las exportaciones de vino en el mundo
son espanolas.

El Enoturismo estd muy desarrollado, méas de 3 millones de turistas visitaron
bodegas en 2021.

Existen 70 Denominaciones de Origen y 2 Denominaciones de Origen
Calificadas (Rioja y Priorat) y un sinnimero de Indicaciones Geograficas.

Aproximadamente el 54% de la produccién son vinos tintos, 21% blancos, 16%
espumosos, 9% otros.

Los vinos con Denominacién de Origen Protegida tienen calidad y reputacion
de su origen geogrdfico y factores inherentes. El 100% de las uvas deben
provenir de la zona de D.O, ademas la elaboracion y embotellado deben ser
en la misma D.O. y sé6lo de las variedades permitidas. Tienen un rendimiento
limitado por hectareay practicas de cultivo delimitadas, contenidos minimos y
maximos de alcohol y practicas de vinificacién establecidas.

Los vinos con IGP, son un poco menos rigurosos, por ejemplo, al menos el 85%
de las uvas deben provenir de la zona de IGP, solo de las variedades permitidas
y tienen un mayor rendimiento por hectdrea que las DOP.
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En cuanto a los tiempos de guarda en barricas y en botella, son muy rigurosos,
siendo el esquema que detallo a continuacién:

Figura 48.
Envejecimiento de los vinos espanoles.

Nota. Envejecimientos de los vinos espanoles. https://www.aprenderdevino.es/nueva-
normativa-vinos-rioja/

Principales regiones vinicolas de Espana

Figura 49.
Mapa de regiones vinicolas de Espana.

Nota. Imagen tomada de https://mx.pinterest.com/pin/659777414134268775/
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LA MANCHA: Es la regiéon mas grande de Espana, casi el 50% de la superficie
plantada, siendo la zona geografica delimitada mas grande del mundo.

LA RIOJA: Primera Denominacién de Origen reconocida en Espana en 1925,
aungue se establece legalmente en 1947. Es la D.O., con mayor niumero de
bodegas registradas.

87% de la produccién son vinos tintos, siendo Tempranillo la variedad mas
plantada e insignia de la D.O.

Ademas de Tempranilla, otras variedades importantes son Garnacha, Graciano
y Mazuelo.

Tempranillo es autéctona de LaRioja, se laconoce asi portenerun ciclo corto de
maduracién, loque le permite serde las primeras variedades en ser cosechadas.
Es variedad mdas plantada de Espafa, aunque varia su nombre dependiendo de
la regién, como por ejemplo Tinta de Toro, Tinta Fina, Cencibel entre otros.

A pesar de que la produccién de vinos blancos es bastante baja, hay algunas
cepas importantes como Viura, también conocida como Macabeo, Tempranillo
blanco y Verdejo.

La regién vinicola de La Rioja, se ubicada a los margenes del Rio Ebro y se
divide en 3 zonas, Rioja Alta, Rioja Baja u Oriental y Rioja Alavesa.

Figura 50.
Mapa de la Rioja

Nota. Imagen tomada de https://es.slideshare.net/mikesainz/clase-espaa-vinos-de-
espaa
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Tempranillo ocupa casi el 75% de la plantacién total en la regién, siendo
ademads la variedad mds plantada de toda Espana, aunque dependiendo de la
region, se le conoce con diferentes nombres como Cencibel, Tinta Fina, Tinta
de Toro entre otros.

Dependiendo del nivel de calidad de los vinos, se utilizan sellos de diferentes
colores, para que puedan seridentificados fFacilmente. Asi tenemos el de fondo
café para los vinos jovenes, el rojo para las crianzas, el vino para las reservas y
el azul para las grandes reservas.

Figura 51.
Sellos de calidad de la Rioja.

Nota. Imagen tomada de https://vinosdo.wine/denominaciones/d-o-ca-rioja/

RIBERA DEL DUERO: Compite con La Rioja sobre quienes producen los
mejores vinos tintos del pais. Se ubica a los dos margenes del Rio Duero.

Tempranillo es la principal variedad de produccién (75%), aunque aqui se la
denomina Tinta del Pais o Tinto Fino.

RUEDA: La cepa Verdejo es originaria de esta zonay produce los mejores vinos
blancos de dicha variedad.

El 95% de la produccion de vinos son blancos.

TORO: Se elaboran principalmente vinos tintos de la variedad Tinta de Toro
(Tempranillo).

JEREZ - XERES -SHERRY: Primera denominacién aprobada legalmente por
el Consejo Regulador en 1933. Principales cepas, Palomino Fino, Moscatel y
Pedro Ximénez, todas blancas.

Se destaca por la producciéon de vinos de Jerez, vinos que tienen una técnica
muy particular de elaboracién y mayor graduacién alcohdlica.
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La produccion de los vinos de Jerez se limita a un tridngulo formado por
Sanldcar de Barrameda, Jerez de la Frontera y el Puerto de Santa Maria.

Los vinos se clasifican segun las cepas y el proceso, siendo Fino, Manzanilla,
Amontillado, Oloroso y Palo Cortado.

RIAS BAIXAS: Cuna del Albarino, que es su principal variedad..

PAIS VASCO: Se produce un vino muy particular llamado Txakoli, de la cepa
Hondarrabi zuri.

Principales cepas producidas en Espaia

Cada D.O. tiene variedades permitidas, pero en términos generales, estas son
las principales cepas.

Figura 52.
Principales cepas de Espana

Nota. Elaboracién propia.
Bodegas mas conocidas de Espaia en Ecuador:

. Muga (La Rioja)
Marqués de Riscal (La Rioja)
. Lopez de Heredia (La Rioja)

. Pagos de Araiz (Navarra)
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»  Vega Sicilia (Rivera del Duero)

. Protos (Rivera del Duero)

. Pago de Carraovejas (Rivera del Duero)

*  Altos de Ontanén (Rueda)

. Herederos del Marqués de Riscal (Rueda)

Bodegas Gonzalez Byass (Rueda)
Gastronomia de Wspaina y maridajes regionales:

. Pulpo a la gallega con Albarifno

. Cordero asado con Crianza de Rivera del Duero (Tempranillo)
. Rabo de toro estofado con Tempranillo reserva de La Rioja

*  Arroz negro con Verdejo

*  Brownie de chocolate con Cava

*  Tortilla de patata con un tinto joven Monastrel o Bobal

. Paella con Verdejo

 Jamoén Serrano o Ibérico con vino Manchego

«  Bacalao con Jerez

Los quesos espanoles también tienen una fama muy bien ganada y por
supuesto, sus maridajes con vinos son excepcionales.

2"’ Actividad adicional

En este punto, seria muy importante que puedas realizar un maridaje de algun
plato de cocina espanola con un vino de la misma procedencia. Te sugiero
hacerlo con unatortilla espanola o con huevos rotos. Ambas recetas llevan muy
pocos ingredientes, faciles de conseguir y con poco tiempo de preparacion.

Con respecto al vino, espanoles hay para todos los presupuestos. Busca uno
que te llame la atencién y se ajuste a tu bolsillo.
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D.O. CAVA

Sibienelorigende los espumosos se remonta a Francia, en Barcelona, cansados
de importar champanes demasiado caros, deciden empezar a producir sus
propios vinos espumosos.

Luego del ataque de filoxera del siglo XIX, los productores del Penedés
muy golpeados deciden darle un giro a su produccién y enfocarse en hacer
espumosos de calidad.

Las primeras botellas de espumoso de Penedés aparecen en Sant Sadurni
d'Anoia en 1872, siguiendo el método tradicional de segunda fermentacion en
botella, producidos por Josep Raventés (método de medicion de azlGcar 1837).

La excelente calidad y precios mas competitivos que los champanes franceses,
dispara la produccién a inicios del siglo XX.

A pesar de que en 1932 se crea el Consejo Regulador de Vinos en Espana,
recién en 1959 se hace mencién por primera vez de la D.O. Cava, aunque es
reconocida oficialmente, recién una década después.

Hoy en dia se producen mas de 240 millones de botellas al afno, de las cuales el
66% se exporta a mds de 120 paises en el mundo.

Penedés produce el 95% de Cava, ubicdndose principalmente en Cataluia,
aunque también hay en las Comunidades Auténomas de Aragén, Navarra,
Rioja, Extremadura, Valencia y Pais Vasco.

Es la segunda D.O. de mayor produccion de vinos en Espana, después de La
Mancha.

En el siguiente mapa de Espana, podemos observar las ubicaciones de la D.O.
Cava.
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Figura 53.
Mapa de Cava.

Nota. Imagen tomada de https://www.cava.wine/es/origen/zonas/
Zonas del CAVA:

. Comtats de Barcelona
. Valle del Ebro
* Vinedos de Almendralejo

. Requena
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Figura 54.
Sant Sadurni d Anoia.

Nota. Imagen tomada de https://www.penedesturisme.cat/es/donde-ir/sant-sadurni-
danoia.

En la imagen, podemos apreciar la ciudad de Sant Sadurni d’Anoia, cuna de los
cavas.

Antes de pasar a la elaboracion de los cavas, recordemos que existen
basicamente 2 formas de elaborar vinos espumantes, de manera natural y de
manera artificial.

Figura 55.
Proceso de elaboracion de vinos espumosos.

Nota. Elaboracién propia..
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El proceso de elaboracién de los cavas es el mismo que se utiliza para elaborar
el champagne en Francia, sin embargo, el nombre del método es llamado
Tradicional en lugar de Champenoise.

En el siguiente diagrama, podemos ver los pasos que se requieren para crear
los cavas.

Figura 56.
Proceso de elaboracion del Cava.
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Nota. Proceso de producciéon de Cava https://www.cava.wine/es/origen/el-metodo-
tradicional-o-champenoise/

Requisitos para poder llamarse cava

Hay 3 variedades principales para la elaboracién de los Cavas, Macabeo
(blanca), Xarel-lo (blanca) y Parellada (blanca). Las otras variedades permitidas
son Pinot Noir (tinta), Garnacha (tinta), Chardonnay (blanca), Malvasia (blanca),
Trepat (tinta) y Monastrel (tinta), pero se las utiliza para dar complemento a
los vinos, como color, intensidad y ciertas notas, aunque siempre la base va a
ser siempre las tres principales.
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Macabeo es originaria del Penedés y se la conoce desde 1617, Xarel-lo también
es autéctona de la zona y se la conoce desde 1785. Parellada, si bien no es
originaria del Penedés, se la conoce en Espana desde el siglo XIV.

Ademas de las variedades permitidas, deben cumplir con las normas
establecidas para la poda, en las épocas y los estilos permitidos.

Lasuvasse prensan por separado de acuerdo con lasvariedadesylos diferentes
crus, con la finalidad de preservar la trazabilidad.

La vendimia puede ser manual o mecanica, pero para los Cava de Paraje
Calificado, debe ser tnicamente manual y los vinedos deben ser mayores a 10
anos.

Los rendimientos estdn delimitados por el Consejo Regulador del Cava,
garantizando la maxima calidad de los vinos, siendo de 12.000 kg/ha. para los
Cavas de Guarda, 10,000 kg/ha. para los Cavas de Guarda Superior y de 8,000
kg/ha para el Cava de Paraje Calificado.

Segun su calidad, los Cavas se clasifican en:

Figura 57.
Clasificacion de Cava.

Nota. Clasificacién de Cava https://www.cava.wine/es/categorias-tipos-de-cava/
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La cantidad de azlcar disuelta en el licor de dosificacion determinard el tipo
de Cava que se va a obtener, siendo la clasificaciéon de la siguiente manera:

Ma4s de 50 gr de azucar residual por litro, Cava dulce
Entre 32 y 50 Demi Sec

Entre 17y 32 Seco o Dry

Entre 12y 17 Extra Dry

Menos de 12 Brut

Menos de 6 Extra Brut

Si el contenido esinferior a 3 gramos de azucar residual por litroy no se anadié
azucar en el licor de dosificacion es un Brut Nature.

El tapén de corcho debe ser de la maxima calidad, debe ir con la mencién Cava
y en caso de ser Paraje Calificado, el afo.

Las etiquetas deben llevar todas las menciones obligatorias, Denominacion
Cava, contenido de azlcar, graduacion alcohélica, volumen, marca.

En el 2020 se aprobé la delimitacion del Cava en subzonas, lo que permite
tener una mayor precision de microclimas.

Principales marcas de cavas en nuestro pais:

Codorniu
Freixenet
Vilarnau
Alsina & Sarda
Juvé & Camps
Segura Viudas

Vallformosa
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Figura 58.
Cavas en el mercado ecuatoriano.

Nota. Cavas en el mercado ecuatoriano
https://freixenet.com/es/es/nuestros-productos/cavas/cordon-negro/
https://www.codorniu.com/cavas/originales-y-clasicos
https://seguraviudas.com/es/productos/cavas/

Condiciones ideales para la conservacion de espumantes

Tomando en cuenta que son vinos que han estado al menos nueve meses
criando en total silencio, alejados de luz directa y en condiciones de humedad
baja, lo ideal es mantenerlos de la misma forma. Debemos buscar un sitio que
cumpla estas condiciones, por lo que serd importante no tenerlos cerca de la
cocina ni de ninguna fuente de calor directa. Tampoco es conveniente tenerlos
en una vitrina a la que le da luz solar directa o focos cercanos, ya que podrian
calentarse. La temperatura ideal de conservacién sera de 14°Cy una humedad
estable.

Si planeamos tomarnos el vino enseguida de haberlo adquirido, puede
permanecer vertical y de preferencia en refrigeracién para que esté a la
temperatura adecuada al momento de servir.

Si planeamos guardarlo durante algin tiempo, esperando el momento
adecuado para servirlo, es mejor que vaya acostado, pero tomando en cuenta
las recomendaciones anteriores, lejos de fuentes de calor, humedad estable,
lejos de ruidos y vibraciones.
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Recordemos siempre que el vino tiene un tiempo de vida limitado, segln su
calidad. Tratemos de tomarlo en su mejor momento.

Como descorchar y servir correctamente un vino espumoso

Mas alld de la emocién que puede significar el hacer volar un corcho de
espumante con su sonido explosivo caracteristico, esa no es la manera correcta
de descorcharlo.

;Por qué es importante descorcharlo correctamente? Porque va a evitar
desperdiciarlo y, sobre todo, para conservar durante mas tiempo el burbujeo
caracteristico.

A continuacién, los pasos que debemos tener en cuenta para descorchar un
espumante.

1. Retiramos el capuchén (algunos vienen con una pestana para halar y
retirar, otros necesitan ser cortados con la sierra del descorchador.

2. jlnclinar la botella 45°.

3. iNoretirar la malla metalica que recubre el tap6n de corcho, manteniendo
el dedo pulgar sobre el tapén, para evitar que accidentalmente salga
disparado.

4. ;Girar la botella por la base (nunca por el cuello) asi ejerceremos la
presion necesaria para que el corcho ceda facilmente y sin esfuerzo,
acompandndolo en todo momento para evitar que salga disparado.

5. jMantener labotella con unaligerainclinacién permitiendo que la presién
delinterior se estabilice evitando asi el derroche de espuma

6. ijiY ABRINDAR!
Algunas consideraciones en cuanto al servicio

Conrespectoalatemperaturadeservicio, los espumantesjévenes que reposan
menos tiempo en bodega, es el que nos permitird una menor temperatura de
servicio, siendo una buena opcién servirlo alrededor de los 8°, para resaltar
aun mas su jovialidad y frescor.

Si nuestra eleccion es para un Reserva o Gran Reserva, aumentaremos esta
temperatura hasta los aproximadamente 10°, que nos permitird apreciar
mejor los aromas del vino.
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Es importante disponer de una hielera con hielo y agua, para mantener fria la
botella después del primer servicio.

Las copas flautas son Utiles para espumantes jovenes, pero si vamos a disfrutar
un vino de calidad superior o simplemente queremos tener una mejor
experiencia, la copa tulipan de cristal fino es la que ha ganado la aprobacién
de la mayoria de los expertos en degustacién. Su estilizada forma es ideal
para preservary disfrutar de la burbuja de Champagne y Cavas de alta calidad,
mientras que la ligera amplitud de la parte superior permite disfrutar mejor
de todos sus aromas.

Figura 59.
Cava en copa tulipan

Nota. Cava en copa tulipan https://www.cava.wine/es/categorias-tipos-de-cava/
sirviendo-conservando/

Resultados de aprendizaje:
RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripciéon
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.
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RA3: Identificar con claridad la diferencia entre champagne, cavay espumante,
reconociendo sus zonas de produccién.

RA6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mas importantes en la produccién vinicola.
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Unidad

El vino en
I=lE




Italia se ha convertido desde hace décadas en el principal productor de vinos
a nivel mundial, con una tradicién vitivinicola que se remonta a la época del
Imperio Romano, hace mas de dos mil afos.

Acompaname a recorrer su diversidad de regiones y vinos extraordinarios, a
conocer sus cepas emblematicas y su gastronomia, que al igual que el resto de
los paises del Mediterraneo, esta muy desarrollada.

@ =l Lecciones de la unidad:

*  Historia del vino en Italia
. Regiones principales

. Cepas y maridajes de Italia

N

§ L Objetivo de la unidad:

Estudiar las principales regiones vinicolas de Italia, sus zonas de produccion
y sus cepas mas importantes. Conocer los principales maridajes de la cocina
italiana y las sugerencias de vino que podemos tener.
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Datos Estadisticos:

Tabla 18.
Superficie total en miles de hectdreas

Ano Cantidad |Pais Afdo Cantidad Aino Cantidad

1/Spain 2020 961096 Spain 2021 962531 Spain 2022 954724
2 France 2020 798642|France 2021 795426|France 2022 795335
3 China, mainland 2020 765798 China, mainland 2021 754166 China, mainland 2022 757993
4 Italy 2020 718724 ltaly 2021 721579|ltaly 2022 718198
5 Republic of Turkiye 2020 431073 |Republic of Turkiye 2021 419488 Republic of Turkiye 2022 413377
6 United States of America 2020 402 409 |United States of America 2021 393 274|United States of America 2022 391538
7 Argentina 2020 214798 Argentina 2021 211099 Argentina 2022 207047
8 Chile 2020 207 488|Portugal 2021 194228 |Portugal 2022 193443
9 Portugal 2020 194640 Romania 2021 189021 Romania 2022 187934
10 Romania 2020 190176/ Chile 2021 182284|Chile 2022 182195
11 Iran 2020 169691 India 2021 166625 India 2022 175225
12 India 2020 161250|Iran 2021 164673|Iran 2022 164673
13 Australia 2020 158961 Australia 2021 158961 Australia 2022 158961
14 Moldova 2020 140000 South Africa 2021 125586 South Africa 2022 124102
15 South Africa 2020 128181 Uzbekistan 2021 117 804 Uzbekistan 2022 121564
16 Uzbekistan 2020 113676 Moldova 2021 117 500 Moldova 2022 116500
17 Greece 2020 112026 Germany 2021 103421 |Germany 2022 103400
18 Germany 2020 103180 |Afghanistan 2021 99593 Russia 2022 101157
19 Afghanistan 2020 99528 Russia 2021 99 354 | Afghanistan 2022 99975
20 Russia 2020 96753 |Greece 2021 95922 |Greece 2022 93462

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia..

Tabla 19.
Ranking de paises productores de vino en miles fe hectolitros.

Ano antidad | Pa Aho antidad Pa Ao antidad

1 Italy 2020 49066/ Italy 2021 50232|ltaly 2022 49843
2 France 2020  46673|France 2021 37643 |France 2022 45998
3 Spain 2020 40949 Spain 2021 35304/ Spain 2022 35781
4 United States of America 2020 22750/ United States of America 2021 24070/ United States of America 2022 22385
5 Australia 2020 10900 Australia 2021 14820 Australia 2022 13070
6 Argentina 2020 10796|Chile 2021 13437|Chile 2022 12443
7 South Africa 2020  10385|Argentina 2021 12482| Argentina 2022 11451
8 Chile 2020 10337|South Africa 2021 10826/ South Africa 2022 10337
9 Germany 2020 8405|Germany 2021 8448 Germany 2022 8940
10 China, mainland 2020 6587|Portugal 2021 7359|Portugal 2022 6848
11 Portugal 2020  6418|China, mainland 2021 5908/ Russia 2022 499
12 Russia 2020  4433|Romania 2021 4451|China, mainland 2022 4727
13 Romania 2020  3829|Russia 2021 4293 |New Zealand 2022 3830
14 NewZealand 2020 3290|Brazl 2021 2928|Romania 2022 3788
15 Hungary 2020 2586/ NewZealand 2021 2664 Brazil 2022 3200
16 Austria 2020 2398/Hungary 2021 2588/ Austria 2022 2527
17 Brazil 2020  2257|Austria 2021 2460|Hungary 2022 2484
18 Greece 2020 2221|Greece 2021 2416|Greece 2022 2084
19 Georgia 2020  2124/Georgia 2021 1891|Georgia 2022 1922
20 Moldova 2020 920|Moldova 2021 1430|Moldova 2022 1400

Nota. Organizacion Internacional de la Vifa y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia..
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Tabla 20.
Consumo de vino por pais en miles de hectolitros.

Pais Ao _Cantidad |
1/ United States of America 2020 32854 United States of America 2021 33079 United States of America 2022 34344
2 ltaly 2020 24200 France 2021  24870|France 2022 25028
3 France 2020 23202 ltaly 2021 24200 Italy 2022 22352
4 Germany 2020  19844|Germany 2021 19900|Germany 2022 19400
5 United Kingdom 2020 13735 United Kingdom 2021 13895 UnitedKingdom 2022 13132
6 China, mainland 2020 12396/ China, mainland 2021 10492|Spain 2022 9636
7 Argentina 2020 9430|Spain 2021 10311|China, mainland 2022 9088
8 Spain 2020 9218|Argentina 2021 8381|Russia 2022 8872
9 Russia 2020 8485 Russia 2021 7976 | Argentina 2022 8276

10 Australia 2020 5950 Australia 2021 5604 Portugal 2022 6058
11 Canada 2020 5320 Portugal 2021 5269 Australia 2022 5404
12 Portugal 2020  4374|Canada 2021 5268|Canada 2022 5083
13 Brazil 2020 4053 Brazl 2021 4123 South Africa 2022 4561
14 Netherlands 2020 3650 South Africa 2021 3876 Brazil 2022 3590
15 Japan 2020 3518 Netherlands 2021 3748 Netherlands 2022 3587
16 South Africa 2020 2983 Romania 2021 3709 Japan 2022 3166
17 Belgium 2020 2655 Japan 2021 3148 Romania 2022 2498
18 Romania 2020 2558 Switzerland 2021 2551 |Switzerland 2022 2372
19 Switzerland 2020 2503 |Chile 2021 2521 Austria 2022 2350
20 Chile 2020 2392 Belgium 2021 2382 Chile 2022 2280

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracion propia..

Historia del vino en Italia

Los griegos llamaron a las tierras de la peninsula italica Enotria, literalmente,
tierra de vinos.

Hay algunas evidencias que sugieren que hace 5.000 anos, se hacia un tipo
de vino con uvas nativas, sin embargo, los griegos fueron los que llevaron la
cultura del vino a estas tierras, empezando por el sur alrededor del ano 1.000
a.C.

Los conquistadores fenicios, hicieron también su colaboracién en el desarrollo
vinicola, llevando vides a Sicilia.

Sin embargo, los romanos fueros quienes desarrollaron la cultura vinicola,
introduciendo algunas técnicas novedosas para la época. Ellos notaron las
diferencias de sembrar vides en diferentes tipos de suelo e identificaron
algunas variedades que producian mejores vinos en diferentes zonas, tal es
asi que Plinio el Viejo, dej6 una clasificaciéon de vinos durante la erupcion del
Vesubio en el ano 79 A.C.

En algunos relatos histéricos como los de la Odisea y la Iliada de Homero
(siglo VIII a. C.), aparecen varias referencias a los vinos de la zona. Tanta era
la importancia de los vinos para los romanos, que tenian un Dios, Baco que,
segun la leyenda, brindé a la humanidad el vino.
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Las conquistas romanas, difundieron la cultura del vino por casi toda Europa,
sin embargo, tras su colapso cerca del afno 500, trajo consigo también una
decadencia de la produccién, apareciendo otras bebidas alcohélicas como la
sidra.

Durante la edad media, la iglesia ayudé al desarrollo de la cultura vinicola. Su
estrecha relacion con las monarquias les otorgaba grandes extensiones de
tierras, que utilizaban para la produccién de vinos.

Yaentiempos modernos, en ladécadade los 60, seintentd instaurar un sistema
similaraldeFrancia, perolasregioneshanpreferidocrearConsejosReguladores
auténomos del Gobierno Central. De todas formas, la categorizacion es casi la
misma en todas D.O. y se rige a la normativa europea.

En 1963 se establecié un sistema de Denominaciones de Origen basado en el
sistema francés, que fue parcialmente modificada en 1992, para introducir las
Indicaciones Geograficas Controladas. estableciendo una ley para controlar
los rendimientos maximos por hectarea, para mejorar la calidad de los vinos.
En 1993 se vuelve a modificar para dar paso a las DOCG, las Denominaciones
de Origen Controlada y Garantizada. En la actualidad existen mas de 1.000
variedades de vid, de las cuales unas 600 son autéctonas.

Figura 60.
Estructura de calidad de los vinos italianos.

Nota. https://vinalogos.com/entendiendo-la-clasificacion-de-los-vinos-espanoles/
Elaboracién propia
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Hoy en dia la produccién de vinos se ha extendido a todas las regiones Italia,
manteniendo sus singularidades en cada una ellas. Desde tierras muy frias al
norte, hasta tierras extremadamente calurosas como en Sicilia, muy cerca de
Africa, los estilos de vinos y sus variedades son muy diversas. La influencia
marina es muy importante también, al estar rodeado del Mar Mediterraneo y
el Mar Adriatico.

En la actualidad existe 332 DOC, 76 DOCGy 118 IGT en el pais.

Figura 61.
Mapa de regiones vinicolas de Italia.

Nota. Mapa de regiones vinicolas de Italia https://www.mapas-del-mundo.net/mapas/
europa/italia/mapa-grande-de-vino-regiones-de-italia.jpg

En cuanto a la produccién de vinos por tipo, es bastante parejo la cantidad de
vinos tintos y vinos blancos, aproximadamente 51% de blancos, 44 de tintos 'y
5 % de rosados.
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Figura 62.
Vinos italianos por color.

Wine Production by Region and Color, 2020
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Nota. Vinos italianos por color https://pbonlife.com/wine/italian-reds/

Hay algunas regiones donde se producen mas vinos de alta calidad, que vinos
de mesa. En el siguiente cuadro se detalla la proporcién de cada regién.

Figura 63.
Vinos italianos por calidad.

Nota. Vinos italianos por calidad https://pbonlife.com/wine/italian-reds/

137


https://pbonlife.com/win﻿e/italian-reds/
https://pbonlife.com/wine/i﻿talian-reds/

La Toscana

La mds reconocida de las regiones italianas, no solo por sus excelentes vinos,
sino por ser Florencia la cuna del Renacimiento.

También reconocida por los famosos vinos de Chianti, quizd su zona mas
mediadtica. donde la variedad insignia del pais, Sangiovese tiene mayor
expresion.

El85% de la produccién de lazonasonvinos tintosy rosadosy 15% blancos. Los
tintos mayoritariamente de Sangiovese, mientraslos blancos mayoritariamente
Trebbiano.

Sangiovese se conoce desde la época Etrusca (Siglo VIl a.C. a IV a.C.) y significa
Sangre de Jupiter.

Figura 64.
Mapa de La Toscana.

Nota. Mapa de La Toscana https://www.quattrocalici.it/regione/toscana/
denominazioni/

EnlaRegiénexisten11DOCG,41DOCY 6IGT.Las5 DOCGde mayorimportancia
son las siguientes:

Brunello di Montalcino DOCG: (Brunello significa Oscuro). Se le llama asi por
el color oscuro de las uvas, que son un clon de Sangiovese y producen un vino
de color intenso.
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También se produce una versién mds joven llamada Rosso di Montalcino.

Chianti Classico DOCG: Chianti comenz6 a despuntar hace 800 afos cuando
Florencia era la capital bancaria del mundo, con los vinos de Sangiovese, que
el alma de Chianti.

Para diferenciar los vinos de calidad de la DOCG Chianti Classico, escogieron
como distintivo un Gallo Negro (Il Gallo Nero), que lo diferencia de Chianti
DOCG.

La zona de Chianti Classico es la zona histérica, que viene a ser mas tradicional,
mientras que el resto de Chianti, son la periferia.

Segun la leyenda, en la época medieval, se disputaban los territorios de Chianti
las ciudades de Sienay Florencia. Para resolver la disputa territorial, acordaron
que un caballero de cada ciudad partiria al alba al canto del gallo que elegirian
y el punto en el que se encontrasen, seria el limite entre las dos ciudades.
Lo Sieneses eligieron un gallo blanco, mientras los Florentinos escogieron
uno negro. Convencidos de que alimentandolo en exceso la noche anterior el
gallo cantaria temprano, los Sieneses lo repletaron de comida. Por su parte los
Florentinos pensaban que sin comida la noche anterior, el gallo negro cantaria
de hambre en la mafana temprano. El resultado fue que el gallo negro, muerto
de hambre, canté muy temprano. El caballero partié rumbo a Siena después
del canto. Por su parte, el gallo blanco dormia adn al alba 'y canté mucho més
tarde, por lo que el caballero Sienés, apenas pudo recorrer 12 Km. Desde
la ciudad cuando se encontré con el caballero Florentino. Asi se establecié
el limite entre Chianti y Chianti Classico. (Zona exclusivamente histérica de
Chianti).

Figura 65.
Il Gallo Nero

Nota. Il Gallo Nero. https://www.rmwinespty.com/post/il-gallo-nero-simbolo-del-chianti

Chianti DOCG: Produce principalmente vinos Sangiovese. Tiene menores
restricciones de calidad en cuanto a la produccién que Chianti Classico.
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En los afos 70, un exceso de produccién y las escasas restricciones hicieron
que la calidad de los vinos de Chianti decreciese notablemente. En respuesta,
algunos viticultores de la region comenzaron a elaborar vinos de alta calidad a
losquediferenciaron con elnombre de Super Toscanos. Utilizaron el tradicional
Sangiovese, pero fortalecido con variedades francesas

Nobile di Montepulciano DOCG: Prugnolo, un clon de Sangiovese es la
base de estos afamados vinos. Hay una versién mds joven llamada Rosso di
Montepulciano, que tiene un paso menor por barricas de roble.

Vernaccia di San Gimignano DOCG: Es mencionada por Dante Alighieri en
La Divina Comedia como la bebida que llevé a cometer el pecado capital de la
gula al Papa Martin IV. El solia comer anguilas del Lago de Bolsena encurtidas
en elvino de San Gimignano. Se elabora basicamente de la variedad Trebbiano.

Piamonte

Es la sequnda regiéon en importancia de Italia, luego de Toscana. El 70% de la
produccion es de vinos tintos, destacdndose las cepas Barbera 30%, Dolcetto
13% y Nebbiolo 9%.

Entre las cepas blancas destacan Moscato Bianco 21% y Malvasia.

Es la regién de mas alto porcentaje de vinos de calidad con el 70% de la
produccion, que provienen de 16 DOCG, entre las que destacan las siguientes:

Asti DOCG: Espumantes que utilizan el método tradicional en su mayoria,
tradicionalmente son dulces, aunque en los Gltimos afos se estdn produciendo
espumantes secos. La variedad que utilizan mayoritariamente para su
produccion es la cepa Moscato Bianco.

Aunque en la zona ya se producian vinos espumosos en la edad media, en 1870
Carlo Gancia, conocido como el “padre del vino espumoso italiano”, introdujo
el méthode champenoise y fundé el famoso vino espumoso blanco italiano.

Barbaresco DOCG: Produce vinos tintos con un minimo de crianza de 26 meses,
100% de la cepa Nebbiolo.

Barolo DOCG: Produce vinos tintos con un minimo de crianza de 36 meses.
100% de la cepa Nebbiolo.

Lombardia

Produce tintos a partir de las cepas Nebbiolo y Barbera principalmente. En
esta regiéon se encuentra una prestigiosa zona de produccién de espumante,
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Franciacorta DOCG: Es un espumante con DOCG, que utiliza el método. Las
cepas que utilizan en su produccién son:

. Chardonnay

. Pinot Nero

. Pinot Bianco

Seguln su normativa, debe tener un minimo 18 meses de crianza en botella
para los bases, 24 para los satén, 30 para millesimatto y 60 para riserva.

Comenzaron a producirse bajo Denominaciéon de Origen desde 1961 por el
endélogo Franco Zilani quién aprendié el método de elaboracién en Moet
Chandon en Champagne Francia.

El nombre proviene del latin “francae curtes” por la exenciéon de impuestos de
los monasterios y conventos de la zona.

Emilia Romagna

Es un importante productor de vinos blancos, pero es mas reconocida por
producir vinos frizzantes llamados Lambrusco.

Lambrusco DOC.: Producen vinos de aguja o frizzantes, que son espumosos
con menor cantidad de gas carbénico que los espumantes.

Se elaboran de la cepa lambrusco, de la que hay 6 variedades. Hay blanco, tinto
y rosado, al igual que seco y dulce, siendo la mayoria dulcesy tintos. Utilizan el
método Charmat para su produccién.

Es el vino mas vendido de Italia y es la variedad de mayor rendimiento por
hectarea del pais.

El maridaje regional es la mortadela de Bolognay el queso gorgonzola que, al
tener mucha grasa, la intensién es que el vino de aguja corte esa sensaciéon de
grasa en el paladar.

Veneto

Es la regiéon que produce mas vinos en Italia. También es la regién con mas
densidad de vinos de calidad del pais, con 14 DOCG y 28 DOC. Las mads
destacadas son las siguientes:

. Valpolicella DOCG: Vinos de gran calidad que utiliza las cepas Corvina,
Molinara y Rondinella, siendo el mas destacado el Amarone di la
Valpolicella (Utiliza uvas secadas al aire)
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. Bardolino superiore DOCG: Utiliza las mismas cepas que el Valpolicella,
pero es mas liviano

*  Soave Superiore DOCG Y Recioto di soave DOCG: Producen excelentes
vinos blancos principalmente de la cepa Garganega

. Prosecco Superiore DOCG: Es un vino espumoso hecho de la cepa Glera,
generalmente utiliza el método Charmat para su elaboracién. Su consumo
se ha popularizado por ser el acompanante de Aperol en el Famoso coctel
Aperol Spritz.

Regiones del Sur: Puglia, Calabria, Basilicata Y Campania

Cuna del vino italiano, son regiones de muchas variedades autéctonas y
milenarias, con mucha influencia maritima, temperaturas mas elevadas que
en el resto del pais y por ende mayor produccién de vinos tintos que blancos.

Algunas cepas tintas importantes son: Primitivo, Aglidnico, Sangiovese,
Negroamaro. Entre las blancas destacan: Fiano y Trebbiano

Hasta los 80, principalmente hacian vinos masivos para producir Vermouth y
vinos de mesa, de a poco han ido cambiando esta tendencia y hoy en dia se
pueden encontrar muy buenos vinos tintos en estas zonas.

Algunas DOC importantes son:

. Primitivo di Manduria DOC: Vinos tintos de la cepa Primitivo

*  Aglidnico del Vulture DOCG: Producen vinos tintos de la cepa Aglidnico
Principales cepas producidas en Italia

Existe una enorme cantidad de cepas en Italia, aunque vamos a rescatar las de
mayor produccion.
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Tabla 21.
Principales Cepas.

Nota. Elaboraciéon propia.

Hay algunas cepas que se utilizan casi exclusivamente para elaborar vinos de
calidad como, por ejemplo:

. Corvina 98% para vinos con D.O.C. 0 D.O.C.G.
. Glera 96% para vinos con D.O.C. 0 D.O.C.G.
. Nebbiolo 92% para vinos con D.O.C. o D.O.C.G.

Gastronomia de Italia y maridajes regionales

La diversa y rica tradicion culinaria italiana es conocida por sus ingredientes
frescos, simples y de alta calidad, En todos los rincones del mundo, quien no
puede disfrutar de las famosas pastas y pizzas. Los exquisitos embutidos,
quesos y vinos, ofrecen una propuesta Unica de maridaje, que reflejan su
riqueza cultural.

Algunos ejemplos podrian ser:

. Queso parmesano y jamon de Parma con vinos tintos de Sangiovese o
Trebbiano de Parma o Lambrusco frio.

. Mortadela de Bologna con Lambrusco frio.
*  Antipasto con Marsala de Sicilia.
. Pasta con salsa bolognesa (ragl) o arrabiata con Chianti Classico Riserva.

. Pasta con salsa carbonara con un Asti Spumante.
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e Pizza con Chianti.

*  Macarrones dulces con Prosecco.

Resultados de aprendizaje:

RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripcion
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.

RA3: Identificar con claridad la diferencia entre champagne, cavay espumante,
reconociendo sus zonas de produccion.

RAG6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mads importantes en la produccién vinicola.
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Unidad

Otros paises
productores




Una vez que hemos repasado los principales productores a nivel mundial,
veamos otros paises cuyas producciones son mds pequefas, pero igual de
interesantes.

Por supuesto cerraremos la unidad con un repaso de las bodegas productoras
de vino en nuestro pais que, aunque son pocas, hacen un gran esfuerzo por
tener vinos competitivos.

@ =l Lecciones de la unidad:

»  Historia del vino en Ecuador

* Efectos del TLC con la UE en el consumo de vino en Ecuador
. Productores y maridajes de Ecuador

. Otros Productores Australia, Sudafrica, Nueva Zelanda

. Portugal, Alemaniay el resto de Europa

' Objetivo de la unidad:

Estudiar las principales regiones vinicolas de Portugal, Alemania, Nueva
Zelanda, Australia y Ecuador, sus zonas de produccién y sus cepas mas
importantes. Conocer los principales maridajes de la cocina ecuatoriana y las
sugerencias de vino que podemos tener.

Revisar las siete Denominaciones de Origen de Ecuador, y suimportancia en el
desarrollo de sus productos.
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El vino en Portugal

La historia vinicola portuguesa estd muy ligada al desarrollo vinicola de Espana
y por ende tanto a fenicios como a romanos.

La influencia del Atlantico y su gran cantidad de variedades autéctonas hacen
de este pais una galeria de vinos.

Tabla 22.
Superficie plantada total en miles de hectdreas.

Ano Cantidad |Pais Ano Cantidad |Pais Ano Cantidad

1|Spain 2020 961096 Spain 2021 962531 |Spain 2022 954724
2 France 2020 798642|France 2021 795426|France 2022 795335
3 China, mainland 2020 765798 China, mainland 2021 754166 China, mainland 2022 757993
4 ltaly 2020 718724 ltaly 2021 721579|ltaly 2022 718198
5 Republic of Turkiye 2020 431 073|Republic of Tiirkiye 2021 419488 Republic of Tiirkiye 2022 413377
6 United States of America 2020 402409 United States of America 2021 393 274|United States of America 2022 391538
7 Argentina 2020 214798 Argentina 2021 211099 Argentina 2022 207 047
8 Chile 2020 207 488|Portugal 2021 194 228|Portugal 2022 193443
9 Portugal 2020 194640 Romania 2021 189021 Romania 2022 187934
10 Romania 2020 190176|Chile 2021 182284|Chile 2022 182195
11 Iran 2020 169691 |India 2021 166625 India 2022 175225
12 India 2020 161250|Iran 2021 164673 |Iran 2022 164673
13 Australia 2020 158961 Australia 2021 158961 Australia 2022 158961
14 Moldova 2020 140000 |South Africa 2021 125586 |South Africa 2022 124102
15 South Africa 2020 128181 Uzbekistan 2021 117 804 Uzbekistan 2022 121564
16 Uzbekistan 2020 113676 Moldova 2021 117 500|Moldova 2022 116500
17 Greece 2020 112026 Germany 2021 103421 Germany 2022 103400
18 Germany 2020 103 180|Afghanistan 2021 99593 | Russia 2022 101157
19 Afghanistan 2020 99528 Russia 2021 99 354 | Afghanistan 2022 99975
20 Russia 2020 96 753 |Greece 2021 95922 |Greece 2022 93462

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia..

Tabla 23.
Ranking de paises productores de vino en miles de hectolitros.

Ano Cantidad |Pais Afo Cantidad  |Pais Afo  Cantidad

1/ltaly 2020 49066 Italy 2021 50232 Italy 2022 49843
2 France 2020  46673|France 2021 37 643|France 2022 45998
3 Spain 2020  40949|Spain 2021 35304/Spain 2022 35781
4 United States of America 2020  22750|United States of America 2021 24070 |United States of America 2022 22385
5 Australia 2020 10900 Australia 2021 14820 Australia 2022 13070
6 Argentina 2020  10796|Chile 2021 13437|Chile 2022 12443
7 South Africa 2020  10385|Argentina 2021 12482| Argentina 2022 11451
8 Chile 2020  10337|South Africa 2021 10826 South Africa 2022 10337
9 Germany 2020 8405 Germany 2021 8448 Germany 2022 8940
10 China, mainland 2020 6587/ Portugal 2021 7359|Portugal 2022 6848
11 Portuggal 2020 6418 China, mainland 2021 5908 Russia 2022 4996
12 Russia 2020 4433|Romania 2021 4451|China, mainland 2022 4727
13 Romania 2020 3829 Russia 2021 4293|NewZealand 2022 3830
14 NewZealand 2020 3290|Brazil 2021 2928|Romania 2022 3788
15 Hungary 2020 2586 New Zealand 2021 2664 Brazil 2022 3200
16 Austria 2020 2398|Hungary 2021 2588 Austria 2022 2527
17 Brazil 2020 2257 Austria 2021 2460 Hungary 2022 2484
18 Greece 2020 2221|Greece 2021 2416|Greece 2022 2084
19 Georgia 2020 2124|Georgia 2021 1891|Georgia 2022 1922
20 Moldova 2020 920|Moldova 2021 1430|Moldova 2022 1400

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracion propia..
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Tabla 24.
Consumo de vino por pais en miles de hectolitros.

1| United States of America 2020 32854 United States of America 2021 33079 United States of America 2022 34344
2 ltaly 2020 24200 France 2021 24870 France 2022 25028
3 France 2020 23202 ltaly 2021 24200 ltaly 2022 22352
4 Germany 2020 19844 Germany 2021 19900|Germany 2022 19400
5 United Kingdom 2020 13735 United Kingdom 2021 13 895| United Kingdom 2022 13132
6 China, mainland 2020 12396 China, mainland 2021 10492 |Spain 2022 9636
7 Argentina 2020 9430 Spain 2021 10311 |China, mainland 2022 9088
8 Spain 2020 9218|Argentina 2021 8381 |Russia 2022 8872
9 Russia 2020 8485 Russia 2021 7976 |Argentina 2022 8276
10 Australia 2020 5950 |Australia 2021 5604 |Portugal 2022 6058
11 Canada 2020 5320|Portugal 2021 5269|Australia 2022 5404
12 Portugal 2020 4374 Canada 2021 5268|Canada 2022 5083
13 Brazil 2020 4053 Brazil 2021 4123 South Africa 2022 4561
14 Netherlands 2020 3650 South Africa 2021 3876 |Brazil 2022 3590
15 Japan 2020 3518 Netherlands 2021 3748|Netherlands 2022 3587
16 South Africa 2020 2983 |Romania 2021 3709 |Japan 2022 3166
17 Belgium 2020 2655 Japan 2021 3148 Romania 2022 2498
18 Romania 2020 2558|Switzerland 2021 2551 |Switzerland 2022 2372
19 Switzerland 2020 2503 Chile 2021 2521 |Austria 2022 2350
20 Chile 2020 2392 Belgium 2021 2382|Chile 2022 2280

Nota. Organizacién Internacional de la Vina y el Vino OIV https://www.oiv.int/
Tabla: Elaboracién propia.

Aunque Portugal ocupa el 10mo. lugar en consumo de vino por volumen, si
dividimos ese volumen por su poblacién, podriamos observar que Portugal es
el pais que tiene el indice de consumo de vino per capita mas alto del mundo.

Ademas de la influencia atlantica, el rio Douro también es muy influyente en
la viticultura portuguesa. El rio que atraviesa Espana con el nombre de Duero,
al cruzar la frontera portuguesa pasa a llamarse Douro y al igual que ocurre
con la Ribera del Duero en Espafa, en Portugal también da vida a la regién del
mismo nombre y al vino mas famoso del pais, el Oporto.

La estructura de calidad de los vinos portugueses se rige a la normativa de la
Unién Europeay seria como el cuadro siguiente:
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Figura 66.
Estructura de calidad de los vinos portugueses.

Nota. Elaboraciéon propia.

Algunas de las cepas principales del pais son las siguientes:

Figura 67.
Principales cepas de Portugal.

Nota. Elaboracion propia..

Las regiones vinicolas de Portugal las podemos observar en el mapa a
continuacién.
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Figura 68.
Mapa de regiones vinicolas de Portugal.

Nota. Mapa de regiones vinicolas de Portugal https://portwine.de/blog/geographie-
der-anbaugebiete

Podemos destacar las regiones de Alentejo, D3o, Vinho Verde, pero sin duda la
principal es Porto e Douro, de donde proviene su vino mas famoso, el Oporto.

Los vinos Oporto: Comerciantes ingleses se establecieron en el siglo XVII en
Portugal, debido a una restriccion de producciéon de licores en Inglaterra, con
el fin de llevar vinos portugueses de contrabando. Al principio transportaban
vinos de mesa, pero casualmente descubrieron en el siglo XVIII que, al anadir
alcohol, el vino se conservaba mejor y tenia un buen sabor, de esta manera
nace este vino encabezado, es decir que tiene un anadido de alcohol en su
producciéony por ende un grado alcohélico mas elevado que el resto de vino.

Se produce con variedades tintas y blancas, siendo los tintos de Touriga
Nacional los mds comunes.

Tienendiferentesnivelesdecalidad,dependiendodeltiempodeenvejecimiento
que pasa en las barricas, siendo Rubi el mas joven, pasando a Reserva, Late
Bottled Vintage (LBV) y Vintage.
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Dependiendo del nivel de azucar residual por litro, serd el grado de dulzor del
vino, yendo desde extra seco, seco, semiseco, dulce y extradulce.

El vino en Alemania

Alemania no sélo es un importante productor de vinos, sino también un gran
consumidor.

Es un pais que se encuentra hacia la zona norte de Europa, por lo que va a
primar el clima templado frio. La fuerte influencia de los rios que lo atraviesan,
también les da cardcter a sus vinos, especialmente los del rio Rhin.

Por estar en clima frio, las cepas deben estar adaptadas a este clima, por lo
que se produce mas vino blanco que tinto.

En cuanto a la clasificacién de la calidad de sus vinos, sigue la normativa
europea, siendo los vinos de mesa los vinos de menor nivel (DW Deutscher
Wein), los vinos con Indicacion Geografica Protegida (Landwein) y los vinos con
Denominacién Protegida QbA (Qualitatswein eines bestimmte Anbaugebietes)
y QmP (Qualitdtswein mit Pradikat), vinos de calidad con distincién y tipo de
cosecha.

La Region vinicola mas importante es Rheinhessen, cuna de los vinos
Liebfraumilch (Blue Nun), que han sido comercializados en nuestro pais desde
hace bastante tiempo atrds, sin embargo, no son la mejor expresion de los
vinos alemanes.

Entre las principales cepas del pais tenemos:

CEPAS BLANCAS CEPAS TINTAS
Riesling 23,2% Spatburgunder (Pinot Noir) 11,4%
Miller - Thurgau 12,1% Dornfelder 7,5%

Grauburgunder (Pinot gris) 6,2% Portugieser 2,9%

En el mapa siguiente, podemos observar las regiones vinicolas alemanas, que
estan concentradas en el sur.
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Figura 69.
Mapa de las regiones vinicolas de Alemania.

Nota. Mapa de regiones vinicolas de Alemania https://www.germanfoodguide.com/
wine_regions.cfm

Algunos otros paises productores y sus principales cepas te las dejo en el
siguiente cuadro:

Tabla 25.
Otros paises productores.

Nota. Elaboraciéon propia.
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México: Casa Madero es la mas antigua bodega de produccién de vinos en
el continente americano, fundada en 1597, sigue en funcionamiento en la
actualidad.

Hungria: Producen los vinos dulces mas famosos del mundo de la regién
de Tokaj. Tokaj es ademas la primera Denominaciéon de Origen del mundo,
establecida en 1730.

Grecia: Padres del vino, debido a la modernizacién de la produccién.
China: Pais con el mayor crecimiento vinicola a nivel mundial.
El vino en Ecuador

El consumo de vinos en nuestro pais siempre ha sido moderado, siendo
opacado por el alto consumo de cerveza, que representa mas del 90% del
consumo global de bebidas alcohdlicas (Mayacela, T., Valenzuela, J., 2021) sin
embargo, desde hace unos veinte anos, ha existido un interés mayor de los
consumidores de vino.

Hemos pasado de consumir 1 copa por persona por afno a consumir 1,1 litro
por persona por ano, segun datos de la Organizacién Internacional de la Vina
y el Vino. Esto quiere decir que hemos multiplicado por siete veces nuestro
consumo, lo que nos coloca en puesto 73 en el ranking mundial de consumo
de vino.

También hemos comenzado desde hace unas pocas décadas a producir vinos
y actualmente ocupamos el puesto 87 del ranking mundial. Por nuestra
ubicacién en el centro del planeta, es bastante complicado el producir vinos,
sin embargo, con mucho esfuerzo, algunos empresarios se han arriesgado a
esta dura tarea.
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Figura 70.
Cifras Ecuador

Nota. Cifras de Ecuador Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino https://www.
oiv.int/es/what-we-do/country-report?oiv

Datos histéricos del vino en Ecuador

La primera referencia del vino en el pais fue a la llegada a Quito en 1535, un
ano después de su fundacion de los religiosos franciscanos Fray Jodoco Ricke y
Pedro Gosseal, quienes trajeron de su viaje desde Espafna, no solamente vino,
sino también semillas de trigo y plantas de vid. En el diario de Fray Jodoco, se
describe la siembra del trigo y vides en los terrenos que le fueron cedidos para
la construccion de laiglesia y el convento de San Francisco.

Segun su relato, se sabe que los feligreses no asistian a las misas por falta de
vino, por lo que con su suministro traté de suplir temporalmente esa carencia.
El trigo se dio bastante bien en los terrenos de San Francisco, por lo que se
le considera también como el primero en elaborar cerveza en el pais. Por el
contrario, las vides no lograron asentarse.

En 1544 le fue concedida licencia para plantar vifas al Capitdn Rodrigo de
Ocampo en la zona del rio Guayllabamba. Al poco tiempo en la zona del rio
Mira en Carchi habia mas de sesenta mil vides plantadas también.

En 1595 el Consejo de Indias prohibié la siembra de vifedos y la produccion
de vinos en América, siendo ratificada esta interdiccion en 1620y 1628 con la
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finalidad de proteger a los productores espafnoles, cuyos costos eran mucho
mas elevados por el costo de mano de obra. Hay que considerar que los esclavos
eran quienes se encargaban de gran parte de la agricultura en el continente
americano. Esta prohibicién paralizé cualquier intento de producir vinos en
nuestro pais.

En elsiglo XIX hubo una aventura vinicola empezada por el Dr. Nicolds Martinez
y su hijo Anacarsis en su quinta La Liria en Atocha, Ambato. Los primeros
racimos fueron cosechados en 1866 y para 1884 se modernizé con maquinaria
el vinedo, sin embargo, el fallecimiento del Dr. Martinez en 1887 y luego la
muerte de Anacarsis, hizo que todo el esfuerzo se viera truncado en 1930.

En este contexto adverso, el vino no logré convertirse en una bebida de
consumo esencial en los habitantes ecuatorianos y menos complementario de
la gastronomia de nuestra tierra. Se convirtié en una bebida de las élites mas
pudientes de la sociedad.

Durante el siglo XX, las pequenas despensas que expendian vinos lo hacian
con muestras de mala calidad traidas de Chile o algunos europeos de buena
calidad, que venian de contrabando. Recién a partir de los anos 60, se tiene
registro de los primeros importadores de vino, que venian desde Chile, siendo
Conchay Toro el primero, seguido por Undurraga y luego Cousino Macul.

En los anos 80, el auge de produccién de paises como Argentina y Chile y
la cercania geografica con estos paises, incrementé el consumo de vino en
nuestro pais y a partir de ahi el aumento ha sido evidente, sin llegar a niveles
altos. El consumo de vino siempre se ha visto opacado por el de otras bebidas
alcohélicas como ron, aguardientes y especialmente cerveza.

Durante el periodo 2013 - 2017 los vinos importados de Chile y Argentina
suponian el 80% del total comercializado de vinos envalory el 90% en términos
de volumen. Para el ano 2018, el TLC con la Unién Europea, permite que el
volumen de vinos europeos aumente considerablemente, disminuyendo el
volumen chileno, aunque sigue estando por encima del 55% del total de vino
importado al pais. Hay que considerar que para el ano 2008 el volumen de
vinos importados de Chile suponia el 68,7%.

Han existido pequefnos emprendimientos en zonas como Pomasqui, Cotacachi,
Ibarray en algunas otras poblaciones, pero sin lograr mayor éxito.
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Figura 71.
Consumo de bebidas alcohdlicas en Ecuador.

Nota. Consumo de Bebidas Alcohdlicas en Ecuador 2022.

Fuente: Mayacela, T., Valenzuela, J., (octubre 2021), Nuevas tendencias
de consumo de vino en Ecuador, efectos Post Aplicacion de TLC con la
Unién Europea y Post Pandemia, [Trabajo Integrador Final para el Grado de
Sommeliere], Universidad Maza, Mendoza Argentina, Universidad Hemisferios,
Quito, Ecuador.

En cuanto a la participacion del mercado por marcas, Concha y Toro sigue
siendo la que ocupa el primer lugar, como lo ha venido haciendo por décadas.

Figura 72.
Nuevas tendencias de consumo de vino en Ecuador.

Nota. Mayacela, T., Valenzuela, J., (octubre 2021), Nuevas tendencias de consumo de
vino en Ecuador, efectos Post Aplicaciéon de TLC con la Unién Europea y Post Pandemia,
[Trabajo Integrador Final para el Grado de Sommeliere], Universidad Maza, Mendoza
Argentina, Universidad Hemisferios, Quito, Ecuador
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Si consideramos el origen del vino que se consume en el pais, nos arroja los
siguientes resultados:

Figura 73.
Origen del consumo de vino.

Nota. Mayacela, T., Valenzuela, J., (octubre 2021), Nuevas tendencias de consumo de
vino en Ecuador, efectos Post Aplicacion de TLC con la Unién Europea y Post Pandemia,
[Trabajo Integrador Final para el Grado de Sommeliere], Universidad Maza, Mendoza
Argentina, Universidad Hemisferios, Quito, Ecuador

En cuanto al gusto de los ecuatorianos, no son los vinos mas econémicos o Low
Price los preferidos, sino los que estdn en la zona Value.

Tabla 26.
Nuevas tendencias de consumo del vino en Ecuador.

Nota. Mayacela, T., Valenzuela, J., (octubre 2021), Nuevas tendencias de consumo de
vino en Ecuador, efectos Post Aplicacién de TLC con la Unién Europea y Post Pandemia,
[Trabajo Integrador Final para el Grado de Sommeliere], Universidad Maza, Mendoza
Argentina, Universidad Hemisferios, Quito, Ecuador
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Pasemos ahora a ver las bodegas que producen vino en nuestro pais,
comenzando por la mas joven.

GASPER 19.20:
Bodega joven fundada apenas en el 2021.

Solo producen un vino que es un blend de Merlot, Cabernet Sauvignon y
Chardonnay.

El vinedo esta ubicado en Santo Domingo de los Tsachila

Figura 74.
Vino Gasper.

Nota. Vino Gasper 19.20 https://web.facebook.com/licoresabapec/?locale=ar_AR&_
rdc=1&_rdr

Vina del Guayacan

Ubicados en Zapotillo, provincia de Loja. Un emprendimiento de la familia
Burneo que comienzan sus operaciones en 2015 de la mano del endélogo
Italiano Stefano Parisi.

Producedosvinos, CabernetSauvignonyChardonnayconun precioaproximado
de $18 cada uno.

Aunque las vinas son todavia jévenes se ve un gran potencial en estos vinos,
querequerirdnde tiempoy paciencia para poder llegar a sumadurez completa.
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Figura 75.
Vina del Guayacdsn Cabernet Sauvignon.

Nota. Vina del Guayacasn Cabernet Sauvignon https://www.facebook.com/
corpFeriasdeLoja/photos/en-la-tienda-feria-de-loja-contamos-un-nuevo-producto-
desde-zapotillo-vinos-vi%C3%B1a/1703006489829466/? _rdr

Chaupi Estancia

Ubicados en Yaruqui a 2400 m.n.m., inicié sus operaciones en 1988., de las
manos del ciudadano estadounidense Dick Handall.

Tienen unas 30 cepas disponibles, aunque no todas se producen todos los afos.
Entre los vinos disponibles tenemos Palomino fino, Meritage Alyce (blend),
Alyce Gran Reserva (Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Barbera,
Sangiovese, Pinot Noir, Pinot Meunier, Mourvedre, Syrah, Muscat Hamburg.
Crianza de 12 a 18 meses roble francés).

Aunque cerré sus Operaciones en 2023, la nueva administraciéon estd
comenzando a operar con normalidad.

Es posible visitar el vinedo con tour guiado, una experiencia muy recomendada
y a corta distancia de Quito.
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Figura 76.
Chaupi Estancia.

Nota. Chaupi Estancia https://www.chaupiestanciawinery.com/
Bodega Dos Hemisferios

Ubicada en San Miguel del Morro en la provincia del Guayas, esta bodega
tiene alrededor de 20 anos de fundacién. En 1999 se adquirieron mas de 360
hectareas con la intencion de producir uvas de mesa, hasta que en 2004 se
importan las primeras variedades viniferas, comenzando asi la produccién de
vinos.

Se contrata a Abel Furladn, reconocido enélogo de Mendoza para que asesore
con la produccion. Con su direcciéon se produce 2006 el primer vino, [lamado
Paradoja, blend de Cabernet Sauvignon y Malbec. Se producen Unicamente
1200 botellas, que salen a la venta en 2008.

En 2007, se produce Bruma, blend de Cabernet Sauvignon y Merlot.

En 2008, se producen las primeras botellas de Enigma, el primer vino blanco
de la bodega y actualmente el mas premiado.

Hoytienen 27 etiquetas,siendolaprincipalreferenciadelosvinosecuatorianos,
consiguiendo algunos premios nacionales e internacionales con sus vinos.
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Figura 77.
Vino de Dos hemisferios.

Nota. Vinos de Dos Hemisferios https://doshemisferios.com/
Maridajes de la gastronomia de Ecuador

La cocina ecuatoriana se basa en una mixtura entre las tradiciones indigenas 'y
la heredada de la cocina espanola.

Figura 78.
Maridajes de la gastronomia ecuatoriana.

Nota. Elaboracion propia.
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2” Actividad adicional

En este momento seria genial que puedas hacer un maridaje de algin plato de
la cocina ecuatoriana con vino. Animate a sorprender a tus amigos o familiares
con un ceviche acompanado de Albarifio o Sauvignon Blanc.

O quiza una fritada con un Merlot o Cabernet Sauvignon.
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Denominaciones de origen de Ecuador

Al dia de Ecuador cuenta con 7 Denominaciones de Origen, pero esperamos
que, a futuro, ese nimero siga incrementandose.

Sombrero de Montecristi

Llamado anteriormente sombrero de Panam4, debido a que, en la época de
construccion del Canal, miles de sombreros fueron importados desde Ecuador
para los trabajadores. Incluso el presidente de Estados Unidos Theodore
Roosevelt lo utilizé en su visita al Canal.

En 2012, la UNESCO lo incorporé en su Lista Representativa del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad.

Lojano Café de Origen

Resultado de décadas de trabajo constante y dedicaciéon y un trabajo artesanal
de alta calidad. Los caficultores lojanos se unieron para establecer esta
Denominacién de Origen y darle mayor prestigio al excelente café que se
produce en la zona.

Figura 79.
Logo del Lojano Café de Origen

Nota. Imagen tomada de https://elcafedeloja.com/cafe-de-quilanga-obtuvo-premio-al-
mejor-cafe

Cacao Arriba:

En Santa Ana-La Florida, en el cantén Palanda de Zamora Chinchipe, fueron
encontrados vestigios de unos 7000 anos de antigiiedad del uso del cacao.
Desde alli, de alguna forma fue trasladado a Centroamérica, en donde se le
dio el nombre con el que al producto derivado del cacao se conoce en todo el
mundo, chocolate (chocolatl).
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Hay 3 variedades de cacao en el mundo, Criollo, Trinitario (cruce entre Criollo
y Forastero) y Forastero. El Criollo, que es el fino de aroma, es el 5% de la
produccion mundial. (Ecuador produce el 65% del cacao fino de aroma del
mundo).

En nuestro pais hay dos clases de cacao: Criollo o Nacional y CCN51, que es
un hibrido entre 1 Trinitario y 2 Forasteros siendo el Criollo o Nacional el que
tiene D.O.

La productividad del CCN51 es casi 10 veces superior al Criollo. Su nombre
significa Coleccién Castro Naranjal y fue creado en 1965 por el agrénomo
Homero Castro, quien buscaba unavariedadresistente a la escoba de bruja, que
es un hongo que atacay extermina el cacao. El resultado de esa investigacién
fue el caco CCN51, que es una variedad menos aromatica que la Nacional.

Para poder llevar la D.O. Cacao Arriba, los cacaoteros deben cumplir algunas
normas:

. Debe ser productor de Cacao fino de Aroma.

. Cumplir Practicas orgdnicas de produccién, entre esas, que no sea un
monocultivo.

. Altitud maxima 1200 m.s.n.m.

El 13 de febrero de 2009, se declaré a Caco Arriba, como la primera D.O. del
Ecuador.

El nombre de Cacao Arriba viene desde la época dorada del cacao a fines del
siglo XIX, cuando un chocolatero suizo que buscaba los mejores cacaos del
mundo lleg6 a Guayaquil a comprar un lote de los mejores cacaos ecuatorianos.
Cuando estaba a orillas del Rio Daule, vio que los productos eran transportados
en troncos de madera que venian de la parte alta del rio. Intrigado pregunté de
donde venian esos cacaos tan aromaticos, y la respuesta fue, de arriba. Cada
vez que venia a comprar cacao a Ecuador, pedia el cacao de Arriba.

La gran diferencia entre el Cacao Nacional con el CCN51, es la fragancia
floral y frutal que tiene el primero, ademas de la casi completa ausencia de
astringencia y amargor.
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Figura 80.
Cacao fino de Aroma.

Nota. Imagen tomada de https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/cacao-el-fino-aroma-
de-nuestra-identidad/

Mani De Transkutuku:

Este producto lo han cultivado agricultores de las nacionalidades shuar y
achuar desde sus ancestros hasta la actualidad en sus tradicionales huertas
[lamadas “ajas”. (El Oriente-Redaccion, 2023).

Si bien el mani tiene origen Andino y se cultiva desde hace unos 8.000 anos,
el mani de Transkutuku tiene identidad propia, que lo diferencian del resto de
manis. Aromas frutales, un color veteado rojizo que lo vuelve Unico.

Fue emitida y aprobada la D.O. el 30 de diciembre de 2016.

Figura 81.
Mani de Transkutukda.

Nota. Tomada de Mani de https://www.eloriente.com/articulo/el-mani-de-transkutuku-
tambien-tiene-denominacion-de-origen/39354
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Pitahaya Amazoénica De Palora:
La D.O. fue emitida y aprobada el 22 de junio de 2018.

La Pitahaya también es originaria de la Amazonia, pero la variedad especifica
de Palora es especial. Es un 25% mdas grande que la variedad Nacional y que la
roja.

Café de Galapagos:

El café llegdé a las islas en 1879, de la mano de Manuel Cobos, el primer
colonizador de las islas, quien llevé cana de azucar y café para cultivar y se
establecié en San Cristébal.

El suelo volcédnico, la corriente Fria de Humboldt y la influencia marina, crean
condiciones Unicas para desarrollar microclimas que han propiciado un café
excepcional, que crece en armonia con la naturaleza.

Tiene D.O. desde el 2015.
Miske:
Cuenta con D.O. desde el 21 de marzo de 2023.

El Miske es una bebida alcohélica elaborada con agaves que se producen
en la regién andina del Ecuador, se obtiene a través de la destilacién del
tzawarmishky fermentado, cuyos azlicares son 100 % provenientes de tzawar
maduros. La transformacién de azucares a alcohol se lo realiza exclusivamente
con microorganismos nativos de lazona, seaatravés de un proceso espontaneo
o cultivado.

Inicialmente se lo habia llamado Tequila Andino, pero al ser Tequila una
Denominacién de Origen Protegida de México, se le dio el nombre de Miske,
mucho mds acorde a la tradiciéon andina.

Incluso debemos considerar que el proceso de producciéon no se asemeja a
las Tequila, ya que en este las pifas del agave se cocinan, mientras que el
proceso del Miske consiste en hacer un hueco en el corazén del agave andino
y recolectar el jugo que se va acumulando en el orificio. El jugo que tiene una
alta concentracién de azlcar comienza su proceso de fermentacion y luego es
destilado.
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Resultados de aprendizaje
RA1: Describir las regiones vinicolas mas importantes del mundo.

RA2: Desarrollar cultura entorno al vino y su maridaje, mediante la descripcion
general de las principales cepas, procesos y zonas de produccion.

RA4: Discutir sobre las distintas cepas de vino que se producen en los paises
menos tradicionales.

RAG6: Desarrollar cultura entorno al vino, describiendo las regiones y paises
mas importantes en la produccién vinicola.
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Unidad

Etiqueta del vino




Estamos llegando al final de nuestro recorrido por el mundo del vino. Ahora es
momento de aprender la manera correcta de servir nuestros vinos y la manera
correctade degustarlosysobre todo como desenvolvernos en dmbitos sociales
y culturales.

@ =l Lecciones de la unidad:

. Protocolo y etiqueta del vino

. Temperatura de servicio

. Orden en el que se sirven los vinos
* Tipos de copas

*  Servicio del vino

» Descorche

. Pasos de la cata de vinos: Fase visual, olfativa, gustativa

Objetivo de la unidad:

Conocer las practicas adecuadas relacionadas con el servicio, presentacion y
consumo del vino en diferentes escenarios sociales y profesionales.

Aprender areconocer los diferentes tipos de vino (tintos, blancos, espumosos,
rosados)y suadecuada combinacién con platos, manteniendo las temperaturas
y copas adecuadas para cada uno.

Desarrollar habilidades para la degustacién de vinos, aplicando el protocolo
de cata, que incluye aspectos como la evaluacién visual, olfativa y gustativa
del vino, y la comunicaciéon de sus impresiones de manera correcta.

Lo primero que debemos aprender es como descorchar adecuadamente
nuestros vinos, para lo cual comenzaremos viendo los diferentes tipos de
tapones que podemos encontrarnos.
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Tapones

Sirven para administrar la microoxigenacion que ocurre entre el medio
ambiente vy el interior de la botella, conservando el vino por tiempos mds
prolongados.

Existen varios tipos de tapones:

Corcho
 Aglomerados
»  Sintéticos

. Tapa rosca

*  Vidrio

Tapones de Corcho: Son los que se han venido utilizando tradicionalmente
desde hace siglos. Antiguamente eran utilizados para cerrar cantimploras,
frascos, pero comenzaron a utilizarse para tapar botellas de espumantes.
Proceden de la corteza del alcornoque, un arbol poroso que crece en bosques
de Portugal y Espana.

Es un arbol sustentable, ya que su corteza crece periédicamente y se vuelve
a utilizar. Tiene la ventaja de su ligereza, porosidad y elasticidad. En vinos de
alta gama se utilizan los de mejor calidad y su uso esta asociado a dar a los
consumidores sensacién de mejor calidad en los vinos.

En los espumantes con Denominacion de Origen, como Champagne su uso el
obligatorio, y se utilizan los de maxima calidad.

La desventaja de los tapones de corcho es que aproximadamente un 4% de
las botellas podrian generar un defecto llamado TCA o defecto del corcho o
simplemente corchado, que es un aroma a trapo himedo que puede arruinar
el vino.

Esa es la razén del por qué olemos el corcho cuando abrimos una botella de
vino, antes de servirlo. Si encontramos un olor desagradable en el corcho, nos
puede dar una idea de que el vino podria estar en mal estado.

Taponesdeaglomerado:Sontaponesderesiduosde corcho,queseaglomeran,
es decir compactan con resinas vegetales muy resistentes a los que se les da
la fForma de tapén.

Tiene la ventaja de reducir al minimo la posibilidad de generar TCA o defecto
del corcho. La principal desventaja es que su uso es por tiempo mas limitado
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que el corcho natural, aunque hoy en dia se estan haciendo mejores tapones
aglomerados, cuya duracién ronda los 30 anos.

Corchos sintéticos: Son hechos a base de compuestos termoplasticos,
teniendo como principal ventaja su bajo costo, el permitir disefos mas
[lamativos y eliminar la probabilidad de TCA.

Su desventaja es que con el tiempo su presiéon cede, por lo que la
microoxigenacién se ve muy afectada, no son ecoldgicos y con el tiempo
pueden producir olores quimicos. Por estas razones no son utilizados para
vinos de guarda prolongada.

Tapones de rosca o Screw cap: Son econémicos y practicos, aungue su uso
no esta muy generalizado, especialmente en vinos de gamas altas y en paises
muy tradicionales con respecto a la cultura del vino. Su principal desventaja
seria que elimina el ritual del descorche.

Algunos paises como Australia se han convertido en pioneros del uso de
tapones de rosca en vinos de alta gama.

Tapones de vidrio: Son bastantes nuevosy sobre todo novedosos. La principal
ventaja es que son neutros, reciclables y elegantes. La principal desventaja es
gue aun no hay estudios concluyentes con respecto a la microoxigenacién que
permite, ademas de ser costosos.

Figura 82.
Diferentes tapones para vinos.
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Nota. Diferentes tapones para vinos
https://www.vinopack.es/los-9-tipos-de-corchos-de-vino-mas-utilizados
https://www.vitivinicultura.net/tapones-sinteticos-para-vino.html
https://elpais.com/gastronomia/beber/2023-09-15/seis-vinos-de-calidad-con-tapon-de-
rosca.html
https://www.tecnovino.com/vinolok-el-tapon-de-vidrio-para-vino-neutro-unico-y-con-
estilo/

Las capsulas

Selasutiliza pararecubrireltapénde corcho, paraimpedirque polvo,impurezas
y particulas indeseadas entren en contacto con el corcho.

También sirve como elemento decorativo e incluso de marketing, porque
muchas empresas colocan sus logos en la parte superior de la capsula.

Hay de diferentes materiales, dependiendo de lo que el productor considere
dentro de su costo. Los mas econémicos suelen ser los de PV.C, generalmente
utilizados en vinos econémicos, hay de aluminio y estafo, siendo éstos Gltimos
los mas costosos.

Nunca debe retirarse por completo al momento de descorchar un vino, sino
que debe cortarse con el descorchador, siempre por la parte baja del pico de
la botella, como podemos ver en la imagen.

Figura 83.
Cdpsulas de vino.

Céapsulas de vino: https://www.vinetur.com/2020073061267/la-funcion-de-las-capsulas-
de-vino-y-su-importancia.html
https://extrecap.es/capsulas-para-vino
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Descorchadores

Sirven como su nombre lo indica, para retirar el tapén de la botella. Hay
diferentes modelos, dependiendo del gusto del cliente y algunas veces del
tipo de vino escogido.

El mas utilizado es el de dos tiempos, eficiente y econdmico, ampliamente
utilizado por los Sommeliere, capitanes de servicio, meseros y hoteleros.

Figura 84.
Sacacorchos dos tiempos.

Nota. Imagen tomada de https://www.mercadolibre.com.pe/descorchador-sacacorchos-
acero-inox-p-botella-vino/p/MPE28947288#&gid=1&pid=10

Eléctricos, generalmente utilizados en el hogar, suelen ser grandes y eficaces,
casi siempre a pilas.

Figura 85.
Sacacorchos eléctricos.

Nota. Imagen tomada de https://www.amazon.com/-/es/KAABETO/dp/B0CZQ1BB29
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Sacacorchosdealas, generalmente utilizadoenhogares, es facilde usar,aunque
tiene la desventaja de necesitar un complemento para cortar la capsula.

Figura 86.
Sacacorchos de alas.

Nota. Imagen tomada de https://alboradastore.com.py/producto/sacacorchos-kitchen-
tools/

Sacacorchos de palanca, aunque suele ser facil de usar, no suele ser muy
econémico.

Figura 87.
Sacacorchos de palanca.

Nota. Imagen tomada de https://www.amazon.com/-/es/SX616/dp/B07DQVD4Z8
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Tirabuzén, es poco utilizado en la actualidad, porque hay que ejercer presién
para sacarlo y puede danar el tapon.

Figura 88.
Tirabuzon.

Nota. Imagen tomada de https://www.etsy.com/es/listing/772510243/sacacorchos-de-
madera-torneado-vintage

Sacacorchos deldaminas, es el Gnico que permite que el corcho no se agujereado,
aunqgue suele ser mas dificil de utilizar y requiere cierta practica. Es el mas
adecuado para vinos de guardas prolongadas, en las que el corcho puede estar
viejo y humedecido.

Figura 89.
Sacacorchos de laminas.

Nota. Sacacorchos de [dminas https://lanocheenvino.com/2017/09/16/el-sacacorchos-
de-laminas/
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Descorchar el vino

Para descorchar un vino de manera correcta, debemos tomar en cuenta las
siguientes recomendaciones.

Si es un vino que tiene corcho, necesitaremos primero cortar la capsula con
la cuchilla del sacacorchos, o con un cuchillo si utilizamos algan otro tipo de
sacacorchos. La capsula debe ser cortada en la linea inferior del pico de la
botella.

En este punto limpiamos la superficie del corcho con un pafno limpio.
Identificamos el centro del tapén y clavamos la punta del sacacorchos vy
comenzamos a girar hacia la derecha, para que vaya ingresando, tratando de
conservarlo lo mas recto posible, para evitar que el corcho se rompa.

No es necesario girarlo hasta el final del tirabuzén, porque podriamos
atravesar el corcho y hacer que caigan sedimentos al vino. Los sacacorchos
estan disenados para que lleguen hasta cierto punto, si los giramos Gnicamente
hasta antes del final del tirabuzén.

En este punto va a depender del tipo de sacacorchos que estemos utilizando.
Sies el de dos tiempos, en este punto ponemos los dientes del primer tiempo,
hacemos un ligero esfuerzo, para que comience a salir el corcho. Luego
podemos los dientes del segundo tiempo en el pico de la botellay hacemos un
nuevo esfuerzo para que el corcho casi termine de salir, Finalmente hacemos
pequenos giros con la mano para terminar de sacar el corcho.

En el caso de utilizar otro tipo de sacacorchos, una vez que el tirabuzén ha
atravesado el corcho (sin llegar nunca hasta el otro extremo), haceos un
esfuerzo hacia afueray el corcho saldra sin dificultad.

Las copas de vino

Desde tiempos remotos, el hombre ha utilizado diferentes recipientes para
tomar liquidos, desde craneos de animales, conchas o cascaras marinas, hasta
copas de oro y plata.

Las primeras copas de vino se remontan a la Mesopotamia (Actual Iraqy partes
de Iran) y Egipto, donde se elaboraban con arcilla, piedra o metales.

En la Antigua Greciay en el Imperio Romano, se utilizaban de vidrio y cerdmica,
a las que se les daba diferentes Formas como cdlices, conicas y vasos.

Las copas de tallo se comienzan a elaborar durante la Edad Media (siglos Xl al
XIll), época en la cual se convirtieron en simbolo de estatus y riqueza, por lo
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que tenian muchos adornos, especialmente de piedras preciosas. La primera
copa de tallo aparece en Inglaterra en 1673.

Durante el Renacimiento y el periodo Barroco (siglos XV al XVI) las copas se
volvieron mas elegantes y sofisticadas. Se introdujeron nuevos tipos de copa,
como la copa de Borgona, la cual sigue siendo utilizada actualmente como la
copa de vino tinto tradicional y la copa flauta, que posteriormente seria usada
para champan y espumantes.

Durante el siglo XIX, la produccién de vidrio se industrializd, lo que permitio
hacer copas de vino mas delicadas y con mejores disenos.

En la actualidad, el cristal es el preferido para el servicio de vinos y la forma de
las copas, va acorde al estilo de vino y las cepas.

Siempre deben ser transparentes, de preferencia de cristal, pero si no, deben
ser de vidrio delicado. Al ser transparentes, permiten la visualizacién de los
vinos, para tener unaidea de la edady el estado del vino. Las copas con colores,
adornos o biselados pueden ser vistosas, pero opacaran el color del vino.

Generalmente las copas de vino tinto son mas grandes que las de blanco. Esto
se debe a que los blancos al servirse frios se sirven en menor cantidad, para
que no se calienten en la copa al momento de beber.

Siempre tomamos la copa desde la base o el tallo, jamas de la copa en si, para
evitar calentar el vino con nuestra mano.

Se sirve hasta debajo de la linea denominada Ecuador, que en casi todas las
copas es notorio. Nunca servimos mas de la mitad de la copa, debido a que se
puede calentar el vino o perder sus caracteristicas, ademds de ser una muestra
de mala educacién.

Hoy en dia se han desarrollado copas especificas para cada cepa, debido a
que hay algunas variedades mas aromadticas, otras que necesitan una mayor
oxigenacién y otras una caida diferente hacia la boca al momento de tomar.
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Figura 90.
Copas Riedel.

Nota. Imagen tomada de https://www.facebook.com/CopasRiedelVino/photos/a.10320
3977965824/103203961299159/?type=3

Las etiquetas

Es una tarjeta de presentaciéon del vino, que le va a servir en muchos casos
para destacarse en perchas del resto de vinos.

;Qué debe contener la etiqueta de un vino?

Pues bien, debe contener la mayor cantidad de informacién posible para saber
con qué nos vamos a encontrar dentro de la botella. Algunos de sus datos
indispensables son:

Nombre de la bodega: Designa al establecimiento que produce el vino.

Marca del vino: Es la denominacién que otorga la bodega para identificar
una linea o un vino especifico, cuyo uso le pertenece exclusivamente.

Logo: Grafica asociada a la marca que representa al vino o a la bodega.

Origen: Indica el lugar donde se recolectaron las uvas, lo que permite
conocer su calidad segln su terrufio de origen.

180


https://www.facebook.com/CopasRiedelVino/photos/a.103203977965824/103203961299159/?type=3
https://www.facebook.com/CopasRiedelVino/photos/a.103203977965824/103203961299159/?type=3

. Categoria: Declara si el vino es tinto, blanco, rosado, dulce o espumante.
También puede incluir la denominacién de origen (DOC) y datos sobre su
crianza (por ejemplo, Reserva).

. Cepaje: Especifica los nombres de la/s variedad/es de uvas que se
utilizaron en la elaboracién del vino. Puede aparecer solo una (varietal) o
varias (blend).

* Anada: Es el ano de cosecha, un indicio para conocer la edad del vino.
. Pais de produccion: El pais de origen del vino.

Etiqueta obligatoria para Ecuador:

Figura 91.
Etiqueta obligatoria para Ecuador.

Nota. Terroir Cia. Ltda.
Diferencia entre cata y degustacion

La cata es una evaluacién técnica de un vino, dirigida por un experto y en la
que participan conocedores del vino, a fin de dar una puntuacién, analizar o
dar un comentario valido acerca del vino que se estd presentando.

La degustaciéon no necesariamente es evaluativa, sino que va mas hacia la
parte de complacer los sentidos, es decir de caradcter hedonistico. Puede ser
dirigida o simplemente compartida entre entusiastas del vino. Es someter un
producto, en este caso vinos a nuestros sentidos para poder apreciarlo.

Tanto en la cata como en la degustacién intervienen todos los sentidos. Desde
el momento en que oimos descorchar una botella, el caer del vino en la copa
y el sonido de las copas al tocar nuestra mesa, comenzamos a percibir las
sensaciones del vino.
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Veamos a continuacién de qué manera intervienen nuestros sentidos en las
fases de degustacion.

Fases de la degustacion
Fase visual:

La fase visual es nuestra primera evaluacién del vino. Evaluamos el color del
vino, que nos puede dar una idea del estado en el que puede estar. También el
color del vino tiene mucho que revelarnos sobre su composicién y proceso de
produccion.

El color del vino puede darnos pistas sobre la variedad de la que se trata, por
ejemplo, los tonos granates pueden estar asociados a un Merlot, mientras que
los parpuras intensos podrian indicarnos que podria ser un Syrah.

En el caso de los blancos, los colores claros, podrian indicar la utilizaciéon de
uvas con pieles finas, como Sauvignon Blanc, mientras que los dorados mas
intensos podrian indicarnos que estamos ante un Chardonnay.

También nos da indicios sobre la madurez y el estado del vino. En el caso de
los tintos los colores que buscamos son lilas, purpuras, bordd, cerezas, rojos.
Pueden tener ciertos tonos ocres en el borde, pero en el centro deberian
mantener los colores antes mencionados. Cuando encontramos tonos ocres,
tejas o anaranjados en todo el vino, puede ser una alerta de que el vino esta en
mal estado, salvo que sea un vino de guarda prolongada.

En los blancos los tonos que buscamos son amarillos, dorados, verdes,
plateados. Si encontramos tonos naranjas, puede ser una alerta de un vino
viejo o mal conservado. Los rosados en mal estado tienden a ser naranjas.

El grado de opacidad y brillo, también son indicativos de la calidad del vino.
Los buenos vinos tienden a ser brillantes y sin sedimentos. El vino turbio
o con sedimentos, nos indica una produccién poco cuidadosa. Hay desde
luego excepciones, como algunos vinos sin filtrar, pero ese estilo de vino
probablemente esté indicado en la etiqueta, asi que sabriamos que se produjo
de esa manera.

También debemos fijarnos en la limpidez, es decir que no tenga sedimentos o
turbiedad. Aqui también aplicaria la excepcién de los vinos sin filtrar.

Debemos fijarnos en la fluidez del vino, esto nos dara idea de si el alcohol es
elevado o moderado. Es por esto por lo que se agita la copa, para observar las
ldgrimas o piernas que se producen cuando el vino cae a través de las paredes
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de la copa. Si al agitar el vino, las gotas caen rdpido y no se forman ldgrimas
o piernas, el alcohol es bajo y el vino es de cuerpo ligero o moderado. Por el
contrario, si al agitar la copa, se forman ldgrimas constantes, que demoran en
recorrer las paredes de la copa, estamos ante un vino con buen cuerpo. Esto
tiene que ver con la densidad de la glicerina, que es el alcohol que se encuentra
en el vino. Mientras mas elevado, el vino serd mas denso y lo sentiremos mas
pesado en nuestra boca.

Enelcasodelosvinos espumantes,vamosaobservarlaefervescencia, elgrosor
y consistencia de las burbujas, el color por supuesto y la corona que se forma
por las burbujas. En el caso de espumantes de buena calidad, las burbujas van
a ser finas y consistentes, van a formar una capa de espuma o crema que debe
ser blancay se va a formar una corona de burbujas en el centro de la copa, si la
observamos desde la parte superior.

Esta fase visual siempre la realizamos con un fondo blanco, como unaservilleta
o un platoy luz suficiente, para evaluar todos los aspectos anteriores.

Figura 92.
Fase visual de la cata y degustacion.

Fase visual de la cata y degustacién https://piramideinformativa.com/2015/11/cata-de-
vinos-de-san-rafael/

Fase olFativa:

Es una fase muy importante, porque el olfato es capaz de distinguir entre miles
de aromas distintos, y el vino puede tener muchos.

Comencemos diferenciando entre aroma y olor. Dentro de los sentidos, el
olfato es el que mas memoria tiene. Los olores normalmente los asociamos a
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personas, lugares y momentos, eso nos permite identificar ciertos vinos con
algunos lugares y saber su procedencia.

Sin embargo, en elmundo delvino, los olores se asocian a sensaciones olfativas
negativas para el producto (defectos), como por ejemplo olor a humedad o a
trapo mojado, mientras que los aromas se asocian a vibraciones agradables,
por ejemplo, frutas maduras, flores, pan tostado, etc.

Los aromas del vino van a depender de muchos factores, el suelo, el aire, la
cercania al mar, el agua, el proceso de vinificacién, el almacenamiento y el
tiempo que tenga el vino en la botella.

Cuando hablamos de los aromas del vino, estos se dividen en 3:

. Primarios: Vienen dados por la fruta en si. Cada cepa aporta diferentes
aromas. Estos aromas a su vez se dividen en frutales (citricos, frutos rojos,
negros, etc.), florales (romero, jazmin, etc.), vegetales (trufa, tomillo,
esparrago, etc.) y minerales (grafito, punta de lapiz, tiza, pizarra).

 Secundarios: Vienen dados por el proceso de produccién del vino
(Fermentaciones alcohdlica y malolactica), por lo que van a depender
de las levaduras y la fermentacién. Tendremos aromas lacticos, de pan
tostado o bizcochos

«  Terciarios; Vienen dados por la barricay el tiempo de envejecimiento que
tienen los vinos en dichas barricas, tenemos asi notas de roble, tabaco,
cuero, etc. Son los que aparecen al final, cuando agitamos la copa. Son
bastante efimeros y desaparecen pronto.

El proceso de fase olfativa comienza por oler el vino acercando nuestra nariz
a la copa, una vez que el vino haya sido vertido en ella, sin moverlo. Aqui
apareceran los aromas primarios, que vienen dados por la variedad de la uva.

Luego agitamos la copa, para que los aromas se abran en la copay se los pueda
apreciar. Aqui apareceran los secundarios y terciarios.

Cuando escuchamos que enunvino podemos encontrar notas de pimiento rojo,
clavo de olor, frutos rojos, frutos negros, o en el caso de los blancos, césped
recién cortado, coco, durazno, pera, etc., no quiere decir que se anade ninguno
de esos productos al vino. Se trata de fenoles que nos traen recuerdos de esos
aromas. Es como tratar de describir lo que percibimos en nuestro olfato.

En los vinos tintos los aromas que buscamos son a frutas rojas y negras,
especias, notas de madera. Los olores asociados a un defecto podrian ser
humedad, cartén mojado, orina de gato, yogurt o ldcteos en mal estado.
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En los blancos buscamos frutas citricas, frutas de carozo, flores blancas y
amarillas, césped recién cortado, coco y otros frutos secos. Los que podrian
ser defecto, orina de gato, cartén mojado, trapo mojado, establo.

Hay algunas excepciones en algunos aromas que a priori parecerian un
defecto mdas que una virtud. Por ejemplo, en los vinos tintos tenemos una
nota caracteristica de los vinos Syrah, que es una nota sanguinea o ferrosa,
en ciertos Pinot Noir los aromas a bosque himedo son caracteristicos. En el
caso de los blancos, la nota de esparrago suele ser caracteristica de algunos
Sauvignon Blanc, en especial de los que provienen se Nueva Zelanda.

Figura 93.
Fase olfativa de la cata.

Fase olfativa de la cata https://www.bodegasmurilloviteri.com/blog/boletin-
n%C2%BA26-el-gusto-en-la-cata/

Fase gustativa:

Es el Gltimo paso de la cata o degustacién. En este paso evaluamos los sabores
del vino, que se dividen en 5: Dulce, acido, salado, amargo y umami.

En este paso tambiéninterviene el tacto, ya que con la lengua vamos a percibir,
texturay temperatura del vino.

También es importar determinar la duracién en boca, es decir si el sabor final
que nos deja el vino es agradable y duradero, o es desagradable o si el sabor
es efimero y desaparece pronto de nuestro gusto.

Lo que se buscamos en esta fase es que haya armonia entre la acidez y la
dulzura en el caso de los blancos y un equilibrio entre los taninos, el cuerpo
(densidad) y acidez de los tintos.
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En este paso, vamos a dar un pequefo sorbo y a moverlo por toda nuestra
boca, para de esta manera envinarla y evitar que cualquier sabor que hayamos
atenido antes opaque los sabores del vino.

Una vez que hemos tragado ese primer sorbo, vamos a tomar un segundo
sorbo y repetir el proceso anterior, pero ahora trataremos de percibir todos
los sabores en las distintas partes de nuestra lenguay paladar. Antes de tragar
permitimos el ingreso de un poco de aire a nuestra boca y lo expulsamos al
momento de tragar, para tener de manera mas clara el retrogusto. Este
proceso estd muy ligado al olfato, ya que los dos sentidos estan intimamente
relacionados.

Figura 94.
Fase Gustativa.

Nota. Fase gustativa https://wineryec.wordpress.com/2015/03/02/como-catar-un-vino-
en-fases/

Temperatura de servicio

Elservirlosvinosatemperaturaadecuadaesunodelosfactoresfundamentales
para que podamos disfrutar de las bebidas. Es bastante comuin el escuchar
que los vinos tintos se sirven a temperatura ambiente. Pero si estamos en una
ciudad de la costa, en un sitio sin aire acondicionado, probablemente estemos
a una temperatura cercanaalos 30°C. A esa temperatura, sequramente el vino
nos va a saber mal.

Por eso es importante tomar en cuenta las siguientes recomendaciones.

Los vinos blancos deben servirse entre 8°y 12° C. Al estar arriba de los 12°C, el
alcohol y la acidez se disparan, perdiendo el sabor fresco y dcido de los vinos.
Por el contrario, si servimos por debajo de los 8°C se van a ocultar los aromas
del vino, incluso los defectuosos.
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Los tintos se sirven dependiendo el cuerpo, los mas ligeros (Portugiesery Pinot
Noir) a 12°C, los de cuerpo medio (Merlot, Carmenere, Malbec joven) entre 12
y 14°Cy los de mayor cuerpo, Cabernet Sauvignon, Malbec con roble, Cabernet
Franc, entre 14 y 16°C y los fortificados hasta 18 °C. La edad de los vinos
también va a ser un referente de la temperatura a la que debemos servirlos.
Los vinos jovenes, es decir los que no tienen paso por barrica deben servirse
ligeramente mas frio (12° a 14°C) que los que tienen pasos mas prolongados
de guarda.

Enelcasodelosespumantes, latemperaturadeservicio es crucial,yvaamarcar
la diferencia entre un producto delicioso y otro desagradable. La temperatura
ideal estd entre 6°y 8°C

Los vinos dulces, dependiendo de su complejidad deben servirse entre 8y 10
°C.

Orden de servicio

Si vamos a servir varios vinos, la recomendaciéon es ir de menor a mayor
intensidad, luego de joven a mas viejo, luego de seco a dulce.

Es decir, si tenemos varios tintos, comenzaremos por los mas ligeros, Pinot
Noir, Tempranillo, Merlot, Malbec, etc. Luego de mds joven a mas viejo, es
decir, los que no tienen barrica, luego los reservas y luego los Gran Reserva.

De la misma manera, los de postre se serviran luego.

Sivamos aservirblancos, tintosy dulces, irian primero los blancos (conservando
elorden de menoramayorintensidad), luego los tintosy finalmente los dulces.

En una mesa con varios comensales, el vino se comienza sirviendo por la
persona que preside la mesa, para que pruebe el vino y lo apruebe si esta
correcto, luego se sirve al invitado principal y se continuda sirviendo en orden
por su derecha, siguiendo el sentido de las agujas de reloj, hasta terminar en la
persona que aprobé el vino y a quien debemos completarle la copa.

Resultados de aprendizaje

RA5: Desenvolverse en ambientes sociales y profesionales, haciendo uso de
los principios basicos de la etiqueta del vino.

RA7: Desenvolverse en ambientes profesionales y sociales a través del uso de
la etiqueta del vino.
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