Flamenco' suite sobre la legislacion
comunitaria en materia de vinos bue-

nos.

I. LA CALIDAD COMUNI-
TARIA DE LOS VINOS.

La legislacion comunitaria ha fija-
do, mediante reglamentos —muy minu-
ciosos en algunos casos— una serie de
normas y criterios sobre la elaboracion
de vinos —tales como evitar ¢l sobre-
prensado, asegurar un grado alcohdlico
natural minimo, reducir ¢l SO, etc.—,
tendentes asegurar su calidad. La nor-
ma bisica actualmente es el Reglamen-
to (CE) n” 1493/99 de 17 de mayo, por
el que se establece la organizacion co-
min del mercado vitivinicola, Tiene
cardcter recopilatorio v deroga normas
anteriores. Los que se ajustan a la nor-
mativa comunitaria pueden ser califica-
dos como vinos de calidad (VC). Puede
discutirse que tales criterios sean o no
acertados en algunos casos, pero de lo
que no cabe duda es de que aseguran
una determinada calidad: la calidad
comunitaria en materia de vino. Lu
Unidn Europea, como es logico, no
entra a valorar la calidad comunitaria
de todos los vinos del mundo, ni si-
quiera la de todas las zonas vinicolas de
la Unién Europea, sino sélo la de Re-
giones Determinadas (RD), en las que a
través de Consejos Reguladores se pue-
de comprobar si se aplica o no y en qué
medida su normativa sobre el vino.

Solo algunas RD son reconocidas
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como productoras de vinos de calidad
comunitaria. Esta politica ha originado
una efectiva mejora de la calidad, se-
glin el comiin sentir, que también com-
parto, y ha sido muy bien recibida tanto
por los viticultores como por los consu-
midores. No obstante, tiene dos limita-
ciones. De un lado obliga a percibir fa
calidad comunitaria de los vinos con
formas regionales de percepcion de la
calidad del vino, al estar esa calidad
ligada a la region. Ello no deja de ser
una limitacion. pues existen otras for-
mas de percibir la calidad de los vinos.
Presenta en segundo lugar el inconve-
niente de que no asegura una calidad
uniforme en toda la Unién.  Determi-
nados paises de tradicién y prestigio
vinicolas —como Francia y Alemania—
. dado su mal clima, necesitan recurrir
excesivamente a la azucarizacion de los
mostos con azicar de cafia. Ello va en
detrimenta del vino, al faltar fructosa y
otros azdcares. La calidad comunitaria
esrelativaa cada RD. No existen unos
criterios de calidad absolutos, pues de-
penden de que la RD esté enclavada en
la zona A, B o C, esta dltima con mu-
chos subapartados. Eso origina una cier-
ta distorsién entre ¢l Mercado Comiin
del vino embotellada con DO y el Mer-
cado Comin del vino a granel. En el
mercado de Ia uva sucede lo propio.

Distorsiona también los criterios de
calidad el que el vino sea percibido, en

Oviedo

' Es flamenca porque no tiene prin-
cipio ni fin, sino que es cichica. El
final obliga a retomar da capo ¢l
principio. Es suite porque esta di-
vidida en nueve tiempos, En el pri-
mera, al tratar del vino se mezelan
el 24 con el 3/4 y hasta el 4/3, con
un finale en Kosher desmitificador
Es una petenera. Se trata en la mis-
ma tonalidad ¢! Champagne y el
relsina, pero cambiando del mayor
al menor con soltura, Ojald recuer

de a Schubert. Bl sepundo tiempo
estd en 2/2 y los acentos estdn en la
melodia, que trata de la clase de vino
v es muy jerezano, Elterceroes un
divertimento. El cuano desarrolla
el nombre de la RID, de que se tratd
en el primero y el quinto retoma la
clase de vino del segundo tiempo,
perdiendo cardcter jerezano. Podria
haber estado dedicado a Clinton;
nunca a Chirac, El sexto estd dedi-
cado al catador que contribuye a
mejorar un producto al que presti-
mos menor atencion que €l Bl sép-
timo anuncia que hay que retomar
da capo todo lo dicho. El octavo es
un recitativo, En el noveno se mez-
clan tantas cosas que obligan o a
lerminar la sesién bruscamente
como consecuencia de la sobredosis
© a recomenzar desde el principio
cambiando los acentos y el fraseo.



gran medida, con formas de percepcion
propias de un producto de lujo. Un pro-
ducto de lujo. para que tenga éxito co-
mercial, ha de ser escaso y caro. Enla
medida en que en una RD e dificil
cosechar una materia prima aceptable,
la calidad se torna escasa y cara. En la
medida en que —tal es el problema de
la regién de la Mancha— la calidad se
puede conscguir con facilidad y en
abundancia, el producto pierde el atrac-
tivo de los productos de lujo,

El Institwio Nacional de Denomina-
ciones de Origen (INDQ), dependiente
del Ministerio de Agricultura, es el or-
ganismo que en Espafia reconoce a Re-
giones Determinadas la posibilidad de
producir vinos calificables como de ca-
lidad comunitaria. Lo hace mediante la
ereccion de Denominaciones de Origen
Calificadas como de Calidad (DOCC).
Rioja es una DOCC. No se sigue de ahi
que todos los vinos que se producen én
la Rioja sean vinos con DOCC Rioja.
Asi, enlaRioja. la casa SAVIN produce
vinos no calificados como de calidad
comunitaria por lo que no pueden utili-
zar la Denominacién de Origen (DO)
Rioja. No es prictica infrecuente que
una misma bodega produzca vinos con
DO Rioja y otros sin tal DO. La DO
Rioja esti habilitada para producir vi-
nos de mesa (v.n.) y no olros vinos
como los vinos de licor (v.l.) o los vinos
€Spumosos (v.e.).

La expresién VINO DE MESA tie-
ne dos acepeiones. Puede significar que
¢l vino es apto para acompafiar comi-
das tales como camnes y pescados y que
por tanto noes m Yino de Licor, o1 un
vermui, ni un Conac. En lal sentido
decimos que la DO Rioja es productora
de vinos de mesa (v.m.). En una segun-
da acepeion, VINO DE MESA signifi-
ca que nos hallamos ante un vino no
calificado como de calidad. La legisla-
©ién comunitaria utiliza la expresion
VINODEMESA en ambas acepciones,
La distincidn suele expresarse asi, En
la primera acepcion se escribe vino de
mesa. En la segunda acepeidn se eseri-
be Vino de Mesa. La expresion escrita
VINO DE MESA es ambigua. En el len-

guaje oral no es posible evitar la ambi-
giiedad y ln acepeion ha de deducirse
del contexto. En ocasiones en el lengua-
je escrito no se observa bien esta dife-
rencia de acepciones. En suma es ex-
presicn ambigua. Y esa ambigliedad se
manifiesta sobre todo en el etiquetado.
La DO Rioja produce v.m.. pero no VM.
La casa Savin produce v.m. que es V.M.

El INDO de Espaiia —o ¢l organis-
mo correspondiente de otros paises de
la Unidn— ademds de eregir DOCC —
cual es el caso de Rioja—, también eri-
ge oftras denominaciones  calificadas
como productoras de Vino de la Tierra
(DOCVT). En otros paises la califica-
cion equivalente es : vin du pays, efiros
topikds, Landwein, vinho regional, re-
gional wine, etc. Son denominaciones
que no aseguran plenamente la calidad
comunitaria, pero que se le acercan
mucho. Pueden utilizar como nombre
de la denominacién uno geografico. Si
le hacen han de mencionar que ese nom-
bre corresponde a un Vino de la Tierra.
Al cabo de cierto tiempo la Denomina-
cién de Origen calificada como produe-
tora de VT suele convertirse en una
DOCC. Para hacerlo notar, basta supri-
mir la mencion Vino de la Tierra. VT es
una calificacion, que indica que no se
ha alcanzado plenamente la calidad
comunitaria propia del Vino de Calidad.

Los Vinos de la Tierra son Vinos de
Mesa. No obstante se les permite que en
su etiquetado no mencionen gue nos en-
contramos ante un Vino de Mesa y que la
Denominacién de Origen adopte un nom-
bre geogrifico conveniente. Pueden tam-
bien menclonar anada ¥ viduno. Cuando
un VM no es Vino de la Tierra, ni de Ca-
lidad. no puede comercializarse por ra-
zon de la region de donde proviene o de
la uvao del vidufio o de la afiada.

La DO Rivja es productora de vino
de mesa (v.m.)de Calidad. Cuando a jui-
cio del Consejo regulador un v.m. no al-
canza en la RD Rioja la calidad exigible
a los vinos de mesa, el producto puede
ser comercializado como Vino de Mesa,
pero sin mencion de afiada, viduiio y so-
bre todo sin mencion de la DO Rioja.




Cuando una Denominacidn ¢s pro-
ductora de vino de mesa de la Tierra, el
Consejo Regulador correspondiente
puede exeluir a ciertos vinos de L posi-
bilidad de no mencionar que no son VM.

Se produce asi un fendmeno similar
al de las calificaciones de los exdmenes
universitarios. Algunos exdmenes son
calificados con una de estas tres notas:
aprobado, notable o sobresaliente. En
otros, el juicio sobre la calificacidn del
examen queda en suspenso. No hay pro-
nunciamiento acerca de la calidad, Pro-
piamente no hay calificacion, sino au-
sencia de calificacion. Esa ausencia ca-
lificacion da lugar a una clasificacién
de los exdmenes en cnatro categorias:
suspenso, aprobado, notable y sobresa-
liente. Suspenso es una clasificacion,
pero no una calificacion. Esta sutil dis-
tincion entre calificacion y clasificacion
no por sutil deja de ser bisica en la re-
gulacion comunitaria.

En Grecia es costumbre especiar los
vinos blancos con resina de Pinus
halapensis, Miller. Tal priclica es
heterodoxa, segiin los criterios norma-
tivos comunitarios y da lugar a la clase
de vino llamado retsina que la Admi-
nistracion Comunitaria —no el consejo
regulador correspondiente— no consi-
dera que pueda originar VC. Es la pro-
pia Admimstracion Comunitaria la que
habilita para produciren Grecia esa cla-
se de vino con DO, siendo entonces un
vino producide en regién determinada
(v.p.rd.) pero que, al no ser ni v.e., ni
vam, vie., ni v, como definicion co-
munilaria no tiene otra que la de vino
de boca (v.b.) que no es ni v.e., ni v.an,
ni v.e., ni v.am, Tal categorizacion da lu-
gar a una DO que no puede producir
VC, pues sélo los va., vl ve, y vm.
pueden acceder a ella. Tal acontece en
la DO Artica con RD en Grecia, que pro-
duce retsina. Cuando el consejo regula-
dor de la DO Attica vela por la calidad
del retsina vela por la calidad de un vino
que no es Vino de Calidad.

Lo propio sucede con el vino, llama-
do en Espaia alogue, por razon de su
color azafranado. La heterodoxia de ese

vino proviene de que es el resuitado de
mezclar vino blanco con vino tinto. Tal
préctica estd excluida de las reglas de
calidad comunitarias para los vinos de
mesa que es a los que afecta. Nunca
podrin esos vinos zloques, mientras no
cambie la legislacion, ser calificados
como VC, por mucho que se procure
mejorar la calidad. Se elaboran en Es-
paiia, pero estd prohibida su exporta-
cién. Ni siquiera se ha erigido al res-
pecto una DO. La legislacion comuni-
taria no ha habilitado al INDQ para esa
ereccidn excepeional.

Hay otros vinos —coma los de
Jerez— que, aunque se elaboran de un
modo muy particular, distinto del de la
generalidad de los vinos, no inciden por
ello en heterodoxia; y son calificados
como VC. Muy poco dice la legislacidn
comunitaria acerca de como deban ela-
borarse los vinos de Jerez. Pertenece a
lacategorfa de los vinos de licar(v.L)y
no a la de los de vinos de mesa (v.m.).
El correspondiente Consejo Regulador
tiene las manos libres para rechazar o
no un vino con denominacion Jerez, en
razon de su calidad. Lo propio sucede
con las Denominaciones Madeira y
Oportoen lamedida en que son produc-
toras de v.l.

La legislacion comunitaria es, en
cambio, sumamente prolija y especial-
menle sapiente en regular como deben
elaborarse los vinos con burbujas de
anhidrido carbonico. Existe una ortodo-
xia comunitaria en materia de vinos de
burbujas, hasta el punto de que da lugar
a una definicion de lo que deba enten-
derse por vino espumoso (v.e.). La defi-
nicion aparece en el Reglamento actual-
mente vigente de 1493/99 de 17 de
mayo, en su anexo I, que no se aparta,
eneste punto, del anterior 822/87 de 16
de marzo. El v.e. estd definido por tener
un alto contenido de anhidrido carboni-
¢o’ y porque para su elaboracion se ex-
cluyen determinados vidufios, entre los
que se cuentan los utilizados para cla-
barar el vino de burbujas de Champaiia,
El v.e. es una categoria de vino con de-
finicion comunitaria como también la
tienen el vino licoreso (v.1.), el vino de

* Poseer, en envasc cerradoa 20 gra-
dos centigrados, una sobrepresién
debida al anhidrido carbénico pro-
cedente de fermentacion en solu-
cidn, igual o superior a tres barias.
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Lalegislacidn aplicable en territo-
o espaiol en relacién a la denomi-
nacidn de origen Cava, impide que,
bajo tal denominacicén, s¢ comercia-
lice vino de burbujas con coupage
de uvas Pinot Noir y Chardonnay.
Asi lo ha determinada el poder pi-
blico en aras es de suponer del bien
comin. Las leyes aplicables en
California no prohiben tal coupage.
Codomiu Napa, en Napa Valley, ela-
borz vino de burbujas con ese
caupage ¥ 1o presenta coma su prin-
cipal atractivo. En Espafia es impor-
tado por Codorniu §.A. También lo
clabora Freixenet Sonoma Caves,
con la denominacidn Gloria Ferrer
y lo importa en Espaita SEVISA, en
San Saturnf d° Anoia. En Espafia es
presentado como lo que es. un vino
de cava, pero no de Cava. En 1980
Freixenet comprd 50 hectdreas de vi-
fiedo en Querétaro, Méjico, cuyo
cavamis famoso es el Sala Vivé, En
1985 Freixenet adguirid en Reims la
bodegas Henri Abelé, fundadas en
1757, terceras en antigiiedad de la
regidn de Champana, reflotdndolas

mesa (v.m.) y el vino de aguja (v.a.), El
v.e. se diferencia del vino espumoso
gasificado (v.e.g.) en que en este iltimo
el anhidrido carbénico puede venir no
de la fermentacién, sino de una gasifica-
¢ion externa a la fermentacién, El mis-
mo criterio diferencial se aplicaal va. v
al vino de aguja gasificado (va.g.).

Tanto el v.1., como el v.m., como el
v.a. para que puedan acceder a la Cali-
ficacion de Calidad han de ser un Vino
Producido en una Region Determinada
VPRD. El v.e. es la tinica calegoria de
vino con definicidn comunitaria que
puede ser Vino de Calidad (VC), sin es-
tar producido en regién determinada,

El v.e., por tanto, puede ser califica-
do como vino espumoso de Calidad
(veC) y también como vino espumoso
de Calidad Producido en Region deter-
minada (veCprd). También puede care-
cer de estas calificaciones, quedando
simplemente en vino espumoso, el equi-
valente al Vino de Mesa, en categoria
v.e. Enuna DO productorade v.e.c.prd.,
el Consejo regulador correspondiente
puede excluir a ciertos v.e. de la posibi-
lidad de mencionar su origen geogrifi-
co, en la medida en que pueda confun-
dirse con el nombre geogrifico de la DO,

El vino de burbujas de Champaiia no
es v.e., ni v.m., ni v.I. ni v.a. No encaja
en ninguna de esas categorias, Es un
vino producido en regién determinada
(v.p.r.d.). Como el vino retsina, al care-
cer el vino de categorizacion, da lugar a
una DO sin Calificacién de Calidad vy

en consecuancia no es clasificable en-
v oo Virve Wb Calivdaa! (YVE) Mo s

tante, estd calificado por la Administra-
cién comunitaria como un vino bueno
para. El para concluye en un informe.

El vino con burbujas de anhidrido
carbénico producido en la DO Champa-
fia no es un v.e. niun v.l. ni un v.a. niun
v.m. Como el vino retsina, el vino blan-
coy el vino finto no tiene otra calegori-
zucion comunitaria que la de vino de
boca (v.b.) que no es ni ve., ni van, vee.,
ni v.m. Ello le permite no tener que ajus-
tarse a las minuciosas normas de los v.e.,

que sin embargo parecen estar condicio-
nados por las pricticas y criterios de
Champana en materia de vino con bur-
bujas de anhidrido carbénico. No deja
de resultar discutible que quien no pro-
duce v.e. condicione a quienes lo pro-
ducen.

El vino de burbujas elaborado en
Champaiia y el retsina elaborado en
Grecia tienen en comun el no pertene-
cer o la categorizacion comunitaria de
Vinos de Calidad. Pero en materia de
ortodoxia ocupan posiciones totalmen-
te distintas. El Champaiia inspira la le-
gislacion comunitaria en materia de v.e.
El retsina, en cambio, na inspira la le-
gislacion comunitaria en materia de vi-
nos de mesa. El v.e. puede ser de Cali-
dad, en la medida en que se ajusta a los
criterios —llamados grosse modo mé-
lodo tradicional— minuciosos de la le-
gislacion comunitaria sobre la elabora-
cién de vino de burbujas. Condenados
a ser considerados vinos de imitacion,
algunas casas productoras de v.e.. como
Freixenet y Codorniu, sin abandonar
Espaiia, se han ido a California®. La casa
Moét & Chandon, condenada en Cham-
paiia a elaborar v.p.r.d., también se ha
ido, sin abandonar el propio, a ese pas.

El v.e. tiene una caracteristica
definitoria sorprendente: no se puede
beber, En cuanto se descorcha la botella
deja de ser v.e. porque el envase deja de
estar cerrado. Se convierte entonces en
bebida proveniente de una botella de v.e.
Cuando la sobrepresién baja de las 2,5
barias, se transforma en una bebida si-

milar a la proveniente de una botella de
Vodde Chds HIULACTUTIES SC IJIUULILCII CilL Ui

lapso de tiempo muy breve. También las
sufre el Champafia, pero no son las mis-
mas. No pierde la condicién de vino de
boca (v.b.) que no es ni v.e., niv.m, vee.,
ni v.m. por el hecho del descorchado.
Pero en cuanto sobrepasa el limite de
las 2,5 barias se convierte igualmente
como el v.e. en una bebida similar a la
proveniente de una botella de v.a. Eso
es lo que generalmente suele beberse.
Son vinos distintos, pero dan lugar a
bebidas que no son distintas. No deja
de ser injusto que la legislacion comu-




nitaria posibilite que se pueda beber vino
de Champaia, pero impida que se pue-
dan beber los v.e., pues en cuanto se
descorchan dejan de serlo.

Segiin el Petit Larousse Tllustré de
1918 crémant puede utilizarse como
nombre y como adjetivo. Y especifica:
“Se dice de un vino de Champaiia que
se cubre de una espuma —mousse— li-
geray poco abundante”. La legislacién
comunitaria no lo entiende asi. El
Champaiia no puede ser, segiin la legis-
lacién comunitaria, crémant. El cré-
mant, araiz de la sentencia del Tribunal
de Justicia de las Comunidades Euro-
peas de 18-V-1994, favorable a la casa
Codornid, es una clase de vino espumo-
so producido en regién determinada, que
no tiene por qué estar situada sélo en
Francia y Luxemburgo, sino en cual-
quier otro pais comunitario® y asf lo re-
coge el actual reglamento 1493/99 de
17 de mayo.

La palabra espimose carece, lo mis-
mo que la palabra erémant de valor li-
terario. Burbujas y espuma son dos rea-
lidades literariamente distintas que la
terminologfa comunitaria no toma en
consideracion, desorientando al consu-
midor. La espuma designa la parte no
gaseosa de un compuesto. En tal senti-
do se habla de espuma de cerveza, es-
puma de vino, espuma de jabén, espu-
ma de nailon, etc. La espuma puede ser
liquida —como la de la cerveza— o
stlida, como ese silicato de magnesio
llamado espma de mar, con el que se
fabrican pipas de fumar o el musgo, de
donde viene mousseanx. La burbuja
designa la parte gaseosa de un compues-
to. En tal sentido se habla de burbuja de
oxigeno, burbuja de aire, burbuja de
anhidrido carbénico, etc. El dicciona-
rio de la Real Academia recoge la pala-
bra giste —tomada del alemin— como
sindnima de espuma de cerveza. Es una
palabra muy poco usada.

Servida una bebida en copa, la espu-
ma constituye una unidad, que se sittia
en la superficie, Las burbujas no forman
una unidad. En esa copa hay muchas
burbujas. pero no muchas espumas. No

todas las burbujas estdn en la superfi-
cie. Las que no estdn alli tienden a su-
bir a la superficic. Allf forman espuma,
para posteriormente disolverse en el aire
0 bien se rompen al llegar a la superfi-
cie sin formar espuma. La espuma no
se disuelve en el aire, sino que se inte-
gra en el liquido, al desaparecer en el
aire la burbuja. Hay liquidos espumo-
sos, pero no burbujeantes. Tal sucede
con el agua jabonosa. Otros son burbuje-
antes, pero NO ESpUMOSOS. Tal sucede
con muchas aguas Hamadas carboénicas.
Las burbujas de aire y las de anhidrido
carbanico producen distinta sensacion
en la boca. El anhidrido carbénico es
picante; el aire, no. En inglés tampoco
el vino de Champaiia o el de Cava tie-
nen la consideracion de vino espumo-
s0, No se caracterizan por su foam (es-
puma), sino porque son sparkling.
“Abundan los testimonios medievales
de la existencia de vinos con eferves-
cenciaen Cataluna, Francesg Eiximenis
(1340) los llama vinos formilalejants
(hormigueantes); Anselm Turmeda
(1352) los calificaba de vins subtils (vi-
nos sutiles). También se les denomina
vins saltants (vinos saltarines)™.

La cerveza por lo general es espu-
mosa, pero poco burbujeante, S6lo unas
pocas cervezas son calificadas como
sparkling ales, como burbujeantes,
como la que elabora Cooper en Puerto
Adelaida, Australia. La bebida llamada
kéfir, en razon del fermento utilizado,
es una bebida a la vez burbujeante —
por eso se envasa en botellas similares
a las del vino de Champatia— y espu-
mosa. Produce una espuma similar a la
de la cerveza.

Debido a la sobrepresion del anhi-
drido carbénico de un envase las corres-
pondientes burbujas de un liquido pue-
den producir una espuma pasajera. Pero
el liquido —tal acontece con el vino—
puede no ser espumoso. Si mis de tres
barias hace a un vino dejar de ser de
mesa y de aguja, resulta arbitrario ex-
cluir de esa categoria a todos aquellos
que sobrepasan esa graduacién. Quedan
ademds indefinidos los comprendidos
entre 2.5 barias v tres.

* Anulando la letra b) del apanado
6. del articulo 6 del reglamento co-
munitario 2333/92 de 13 de julio,
que reservaba ¢l uso de esta pala-
bra para designar ciertos vinos ela-
borados en Francin y Luxembur-
£o.

*Carcos Deraano, Ei libro del vino,
Madrid, 1997, p. 49.



Para que un vino produzca espuma
al escanciarlo hay que afadirle una sus-
tancia que produzca espuma; para que
produzca burbujas ha de contener
anhidrido carbénico. E] Anexo V, apar-
tado H, del Reglamento comunitario
1493/99 de 17 de mayo define como Ji-
cor de tiraje “el producio que se desti-
na a ser afadido al vino base para pro-
vocar la produccion de espuma”. Pero
el apartado I da a entender que, al ha-
blar de licor de tiraje, realmente no ha-
bla de sustancias —sacarosa. mosto—
gue produzcan espuma, sino anhidrido
carbonico. Lo que produce espuma lo
deja sin regular. Y puede encontrarse en
el licor de expedicidn. Por ello parece
procedente superar la categorizacion
comunitaria. El Champafa, el vino es-
pumoso y el crémans pertenecen al gé-
nero de vinos burbujeantes o eferves-
centes, carentes de definicion comuni-
taria aceptable. pues tienen idéntico va-
lor potolégice. De ahf que se encuen-
tren en la misma seccién en tiendas y
cartas de restaurante.

Blanco, tinto y rosado no son afortu-

nadamente categorias de vino con
categorizacion comunitaria, sino clases
de vino, que indican su naturaleza. To-
das las DO pueden poneren su etiqueta-
do que el producto es vino blanco, vino
tinto o vino rosado, ya s trate de ve. o
de v.m.; pero ninguna DO puede mono-
polizar por el momento como nombre
identificador el de vino tinto. Sélo el
Vinho Verde ha sido adoptado como DO
correspondiente a una RD de Portugal.
Ya no es una clase de vino, sino el nom-
bre de una DO. Séle puede producirse
en la RD correspondiente a la DO Vinko
Verde, sitaen Portugal. Sicabe —asilo
ha hecho 1a DO Montilla-Moriles— pre-
sentar como producto de una DO un vino
al que denomina vine verde.

Un vino de California o de Australia
no es clasificable como v.m..v.l, v.a. o
v.e. Pertenece a la categorfade vinos de
boca. Esas RD, no caen bajo el dmbito
de aplicabilidad del Reglamento 1493/
99 de 17 de mayo en cuanto a calidad
de elaboracion. Y ello da lugar a que
puedan presentarse, en el comercio eu-

ropeo. con mencién geogrifica, de
viduiio y de afiada. Su calidad habrd de
ser apreciada con criterios extracomu-
nitarios —por lo que se refiere a la cali-
ficacion de calidad de elaboracién en
origen— Y con criterios comunitarios,
por lo que se refiere a los crilerios de
calidad en materia de importacién. La
Uni6n Europea exige ciertas condicio-
nes de presentacion y de calidad en base
sobre todo al Acuerdo por el que se es-
tablece la Organizacién Mundial del
Comercio. En cuanto a la presentacion
procura un determinado equilibrio con
las definiciones comunitarias. En cual-
quier caso la Unidn Europea debe res-
petar los compromisos contraidos en la
Ronda Uruguay.

Enrelacién con los vinos provenien-
tes de regiones comunitarias carentes de
Consejo Regulador no resulta posible
aplicarles las normas comunitarias so-
bre calificacion. Y existen lagunas le-
gales en torno a como deben presentar
su etiquetado.

De este galimatias de predicables,
predicados, predicamentos y predicantes
se saca en claro, sin embargo, que, ate-
nor de la legislacion comunitaria, des-
de el punto de vista de la calidad, hay
unas DO que producen vino de Calidad
y otras, no. También se saca en claro que
los v.e son los tnicos que pueden ser
Vinos de Calidad, sin estar producidos
en una Region Determinada (RD). Tam-
bién se saca en claro que por razones
distintas algunos vinos carecen de cali-
ficacion comunitaria. De ellos se puede

predicar pura v simplemente que son 0
Vino de Mesa, o Vino Licoroso, 0 Vino

Espumoso — vino de boca Champagne
o retsina— o Vino de Aguja.

Vino de la Tierra es una calificacién
de la DO. Hay DO productoras de vi-
nos de la Tierra y otras de Vinos de Ca-
lidad. En algunos casos del vino se dice
que proviene de una Denominacion de
Origen Calificada. Tal expresion es am-
bigua, en la medida en que no se sabe si
la calificacion afecta a la DO —de la
Tierra o de Calidad— o afecta al vino
de la DO: vino calificado de Calidad.




Puede también tener otro significado
calificatorio comunitario y eso es lo que
suele acontecer. No sélo los consejos
reguladores califican, sino que también
la Administracion Comunitaria compe-
tente en vinos califica. Ya hemos sefia-
lado que considera buene para al
Champaiia, pero no considera que sea
bueno para Calidad ¢l retsina y el alo-
que. Rioja es la vinica DOC que en
Espaia tiene la Calificacién de buena
para’. Esas calificaciones comunitarias
buenas para no hechas por el consejo
regulador van seguidas de un informe.
Un vino, por ¢jemplo, puede ser bueno
pare Greeia,

Los vinos comunitarios pueden tener
calificacion extracomunitaria. Cabe
mencionar que “la cooperativa riojana
San Isidro llegé en 1994 & un acuerdo
con las comunidades judias ortodoxas de
Estados Unidos para suministrar vino de
Rioja elaborado con el sello Kosher, dis-
tintivo de los alimentos pusos, caracteri-
zados porque en el proceso de elabora-
cién sélo han participado personas ju-
dias™. Los productos de una DO pue-
den ser calificados con otros criterios ex-
tracomunitarios, Ello alcanza a premios,
medallas, distinciones y exportaciones.

I. ORIGEN GEOGRAFICO
DEL VINO Y VINO DE
DENOMINACION DE
ORIGEN CON NOMBRE
GEOGRAFICO.

No tener en cuenta esta distincion es
fuente de inagotables malentendidos. El
origen geogrifico del vino es muy difi-
cil de ocultar. En tal sentido es ficil iden-
tificar el origen nacional —espaol,
francés, etc.— de un vino, en razon del
idioma empleado y otros detalles.

Es también relativamente sencillo
identificar el origen regional de un VM
sin derecho a mencionar ~——con valor
comercial— el nombre geogrifico de
donde procede, por habérselo apropia-
do una DO. Hasta el vino Chiquitete,
que humildemente se presenta como

Vino de Mesa, delata su origen logrofiés
¥ por tanto rigjano, en razén del regis-
tro de embotellado, que consta en la eti-
queta, Bl Registro del Instituto de Sani-
dad, que también consta tras el etique-
tado —no forma propiamente parte de
la etigueta—, es otra fuente de conoci-
miento del origen geogriifico del vino.

La DO Rivjano incluye los nombres
de las ciudades y pueblos existentes en
la RD de esa DO. El nombre de la De-
nominacion no es Rieja, Logroio, Haro,
¢te, Pero mencionar esos nombres
toponimicos —que forman parte de la
RD correspondiente a la DO Rioja—
puede inducir a error acerca de si la
mencion Hare implica o no uso de la
DO Rigja.

Quien compra un Vino de Mesa tie-
ne derecho a que se le garantice, por lo
menos, que Tetine garantias sunitarias y
que el embotellado estd hecho debida-
mente, Tales garantias no pueden desli-
garse de menciones geograficas. La pro-
hibicion comunitaria de menciones geo-
grificas en relacion con los VM sdlo
puede entenderse en el sentido de que
no induzcan a error, en lormo. a que se
trate de un Vino de Calidad con DO.
Los derechos del consumidor deben pre-
valecer sobre los intereses comerciales
resultantes de la DO, en caso de con-
flicto. El origen geogrifico del vino
Chiquetete es sin duda riojano. Ello no
quiere decir que sea un vino con DO
Rioja. Su presentacion no induce a error.
Claramente especifica que nos encon-
tramos ante un Vino de Mesa. La prohi-
bicion de que ~—aclarado que nos en-
contramos ante un VM— no mencione
anadani vidufio puede originar proble-
mas de constitucionalidad en la medida
en que el art. 20 de la Constitucion
reconoce el derecho a “recibir libremen-
te informacion veraz por cualquier me-
dio de difusion”. El medio adecuado en
este caso es el etiguetado, lo cual no
impide hacer constar que se trata de un
VM y no de un v.m.

La culpa de 1a confusion entre el ori-
gen geogrifico del vino y vino de DO
de origen geogrifico deriva la mayoria

* Cfr. Fernanpo Garcia pri Rio,
Cimo leer lu etiquera de un vino,
Mudrid, 1996, p. 100,

Jose Emiio Navas Lorez v Luis
anGEL Guirras MagtiN, La direc-
cidn estratégica de la empresa, 2°

ed., Madrid, 1998, p. 153,



* Como leer ia etigueta de ur ving,
Madrid, 1996, p. 98,
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de las veces, por no decir todas, de la
praxis frecuente de las DO de no espe-
cificar con claridad cudl es1aDO. Este
problema lo tienen bien resuelto, entre
otras, las DO Tore, Navarray Rigja.
Usan contaetiquetado donde se aclara
bien cudl es la DO y esa denominacion
geogrifica —Rioja— queda perfecta-
mente distinguida del resto de mencio-
nes geogrificas —de bodega de elabo-
racién, de bodega de embotellamiento,
de registro de sanidad, de [a imprenta
de la etiqueta, etc.— que aparecen en la
etiqueta.

En el eliquetado de la botella gene-
ralmente no aparece el nombre de laDO
en la mayoria de los casos; y si aparece,
aparece incompleto. Desde luego, nun-
ca aparece completo en el etiquetado la
DO Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla y
Sanliicar de Barrameda, El contenido
de una botella es presentado bien como
manzanilla, bien como jerez; pero en
modo alguno cabe presentar una bote-
Ila simultdineamente como manzanilla y
como jerez. El problema se resolverfa
distinguiendo ambas cuestiones como
propongo al tratar de la etiqueta, Las
presentaciones jerez fino o jerez fino muy
seco tampoco aclaran bien lo que es el
nombre de la DO y nombre del pro-
ducto. En cualquier caso, no parece ra-
zonable exigir el nombre completo de
la DO, pues induciria a confusién.

Cava —que en su dia fue un nom-
bre genérico utilizable por cualquiera—
ha pasado a ser ¢l nombre de una DO
de VeCPRD. Es una DO muy novedosa
con RD tan distantes entre si como
Tarragona, EXxtremadura, Yalencia y
Rioja. Las Bodegas Muga elaboran en
Haro Cava con el nombre de Conde de
Haro, constando en la etiqueta que ese
Cava procede de Rioja. Cava es la DO;
Rioja es en este caso una de las RD de
esa DO; Haro es la Denominacién de
la localidad de la bodega donde se ela-
bora ese vino. Finalmente el titulo no-
biliario Conde de Haro —probablemen-
te de fantasia, en este caso— designa
la RD agro-sefiorial (RDAS), en el que
el supuesto Conde de Haro ejercia sus
agro-seforiales actividades vitivini-

colas. Nada se explica sobre si la DO es
Rioja o Cava, Hay que adivinarlo.

Por Sauternes cabe entender un pue-
blo, una comarca y una clase de vino:
un vino hecho con uvas atacadas por
padredumbre noble correspondientes al
vidufio Sémillon. No sé si Sauternes es
0 no el nombre de una DO. Es proba-
ble, porque por la zona de Gironda hay
muchas DO. Es sin duda una RD de la
DO Bourdeaux y también una clase de
vino, Cuando por Sauternes se entiende
una ¢lase de vino puede producirse en
Regiones Determinadas que no sean la
RD denominada Sauternes a efectos de
elaborar vino con DO Bourdeaux.

Fernando Garcia del Rio escribe: «Se
entiende por denominacion de origen el
nombre geografico de la regidn, comar-
ca, lugar o localidad, empleado para
designar un producto procedente de la
vid, del vino o los alcoholes de la res-
pectiva zona, que tengan cualidades y
caracteres diferenciales debidos princi-
palmente al medio natural y a su elabo-
racion y crianza»®. Es significativo que
una persona, entendida en vinos, que
se se esfuerza en explicar qué es una
DO y su relacion con un Vino de Cali-
dad producida en una Regién Determi-
nada no logre aclarar la distincién entre
nombre de la DO y nombre geogrifico
de procedencia. La causa del malenten-
dido estd en la propia legislacién comu-
nitaria, en la medida en que incita a
adoptar nombres geogrificos como DO,
y estos también sirven para muchas otras
cosas tanto referentes al vino como a
otros asuntos, Al final no hay manera
de distinguir lo uno de 1o otro en la ma-
yoria de los casos.

Las Deneminaciones de Origen no
son geogréficas en bastantes casos. Ello
debe ser una excepeidn, segin la legis-
lacion comunitaria. Tal sucede con las
de Manzanilla, Cava y Vikno Verde.
Ribeiro es otro ¢jemplo de una Deno-
minacién de Origen no geografica o
muy discutiblemente peogrifica.

En Espafia existen unas cincuenta y
tantas DO de Calidad; unas cuatro o cin-



co de Vinos de la Tierra y una de Deno-
minacién de Vino espumoso de Calidad
producido en Region Determinada. Su
DO es Cava. Los nombres de esas DO
aparecen publicadas en el correspon-
diente boletin oficial con palabras muy
precisas y sacramentales: Rias Baixas,
Yecla, Riberiro, Cava, Rioja, etc. Algu-
nos son nombres compuestos coma
Yeoden-Daute-Isora; Chacoli de Vizca-
Ya—en que se mezcla clase de vino con
origen geogrifico—; Vinos de Madrid,
Jerez -Xérés-Sherry y Manzanilla y
Sanhicar de Burrameda. Esas palabras
estdn muy protegidas comercialmente y
nadic puede siquiera utilizar un nombre
parecido o traducido, si no es con la
autorizacion debida. El Consejo Regu-
lador correspondiente a la DO debe
velar por que no se haga un mal uso de
esas palabras o nombres escritos.

No cabe apreciar en la mayorfa de
los casos congruencia entre la denomi-
nacién geogrdfica y la Region Deter-
minada (RD) por el INDO para explo-
tar la DO. Rias Baixas sugiere mariscos
y pescados —tanto en Pontevedra como
en la Corufia, donde también hay rias
bajas, como la de Noya—, siendo laRD
algunos valles de la provincia de
Pontevedra, en tierra firme, La incon-
gruencia mis {recuente es dar a la RD
nombre de ciudad. Asi la regién de la
Gironda recibe el nombre de Burdeos
como DO, Es excepcional que coinei-
da el nombre de la DO con el de la RD.
En Rioja hay coincidencia, y aun asi
hay que tener en cuenta que el mapa
geogrifico de la Comunidad Auténoma
no coincide con la RD de la DO al cien

por cien. Hay una Rioja Alavesa que es
RD de la DO Rioja. Desde el punto de
vista de las ayudas que de las autorida-
des administrativas percibe es més bien
una Alava Riojosa.

Es frecuentisimo que en una RD se
produzcan muchas clases de vino: blan-
co, tinto, rosado, etc. Esa diversidad
suele expresarse a veces con nombres
comunes: vino blanco, vino tinto, vino
de aguja, vino afrutado, etc, También es
practica frecuente mencionar el viduiio:
Chadornnay, Viura, Tempranillo, Alba-

rifio, ete, También, si resulta del caso,
la afiada, En ocasiones se da a un nom-
bre geogrifico a un vidufio o a una cla-
se de vino: el tinto.

En la region de Borgoiia —supongo
que Bowrgogne uotro nombre parecido
sea una DO— se producen vinos blan-
cos y tintos. El toponimico Chablis —
de pueblo— se reserva para un vino
blanco hecho con Chadomnay. Beaujo-
lais es otro pueblecito de Borgona cuyo
nombre se reserva para el tinto. En este
caso los nombres geogrificos no desig-
nan una DO —o quizd lo hagan tam-
bién—, sino una clase de vino: blanco
en un caso, tinto generalmente joven en
el otro. El que se produzcan en una re-
gién muy acreditada vinicolamente vy
con DOCC como supongo que es
Borgoiia no significa que sean Vinos de
Calidad Producidos en una Regidn De-
terminada, Por lo general son vinos pe-
leones, Ello no excluye que algunos
Beaujolais y Chablis sean VC v que
como tales sean calificados por el Con-
sejo Regulador. Y que a ello sigan otras
calificaciones como gran cru.

Algo semejante sucede en la RD de
la DO Rueda. Elabora blanco, que es al
que se presenta con el nombre Rueda v
tinto al gue se presenta o se tenfa inten-
cién de presentar con el nombre Medirc.

En la RD correspondiente a la DO
Oporto se producen vinos variados.
Unos se presentan con el topominico
Oporte o Porto o Port y atros con el
toponimico Alte Dewro. Eslos tltimos
son los usuales nara acompaiar. comi-
das, son vinos de mesa. Oporto signifi-
ca tres cosas: un RD, una DO y una
habilitacién para producir tanto v.l.
como V..

Un nombre geogrifico, en relacion
conel vino, puede significar, ademds de
una DO, vidunio, clase de vino, bodega
y muchas mds cosas. No es frecuente
designar las afadas con nombres geo-
grificos, Pero también cabe, hacerlo.
El afio 1982 se podria llamar el afio de
Rioja y Burdeos, por lo buenas que fue-
ron alli las cosechas.




En relacion con el origen geogrifico
del vino cabe tener en cuenta las siguien-
tes RD: la RD amplia (RDA), por ejem-
plo Burdeos; una RI} mis reducida v
comprendida en la amplia (RDR), por
ejemplo Médoc: v una RD muy reduci-
da y comprendida en las anteriores
(RDMR), por ejemplo, Chiteau Latour.

Sélo algunas DO como Jerez-Xéres-
Sherry y Manzanille vy Sanficar de
Barrameda, y algunas otras —como las
de Oporto y Marsala— producen una
gran variedad de vinos y ademis nada
comunes: fino, olorose, amontillado,
palo cortado, fawny, etc. En la RD de
Burdeos —aparte del mencionado
Sauternes hecho con podredumbre no-
ble— se producen litros y litros de blan-
co, tinto y rosado. Esa limitacién en
cuanto a la variedad de los vines da lu-
gar a que se los diversifique en razén de
laRD. Ademas de la RDA Burdeos, hay
unas treinta RDR y unas trescientas
RDMR. De esas trescientos RDMR
unos doscientos estan garantizados, en
terminologia local controlés, en cuanto
a que sus uvas solo proceden de la
RDMR. Es decir, el Consgjo Regulador
garantiza que las uvas proceden solo y
exclusivamente de ese RDMR.

Esas RDMR no sélo estin controla-
das en cuanto al origen de sus uvas, sino
también calificados en cuanto a la cali-
dad de sus vinos. Los hay que producen
vinos de primera, de segunda, de terce-
ra, de cuarta y de quinta categoria. Esas
calificaciones comenzaron a hacerse en
1855 y como es I6gico se han ido reclas-
ificando y sobre todo completando. En
la jerga local sus vinos son llamados crus
—en lugar de vinos— y classés, en lu-
gar de calificados. Si se quiere ser exac-
to se debe mencionar la fecha en que el
RDMR, fue objeto de calificacién. Cu-
riosamente una calificaciénde 1855 sue-
le ser mas apreciada que una mds tardfa.
Estas calificaciones de las RD pequeiias
no son comunitarias y forman parte de
las costumbre locales.

Las RD pequefias, tan pequeias que
sdlo tienen un bodeguero. suelen tener
enorme éxito comercial y de critica. Para

ello es indispensable que se trate de una
RD monobodeguera (RDMB). El pres-
tigio de la RDMB, por ejemplo, Palacio
Condel, redundaen beneficio delaRDR
en que estid enclavada, por ejemplo, Va-
lle hermaoso. La RD Vaile hermoso for-
ma a su vez parte de un RD mds amplia,
la RDA, llamada Gran Campifia.

Un vino cuya idenlidad deriva de
provenir desde hace muchos afios de una
misma RDMB nunca alcanza un precio
alto, si la RDMB no estd incluida en
espacios geogrificos mayores. El Pala-
cio Condal contiene Palaciedad, y Va-
lle hermoseidad (RDR) y Gran Campi-
fieidad (RDA). A su vez Valle Hermoso
contiene  Palaciedad, —asi como la
correspondiente a otras RDMB afama-
das— y Gran Campuieidad. Y la
Campiiieidad incluye muchas RDMB
afamadas. Son predicaciones nominales
y por tanto quiméricas en la medida en
que el todo incluye a la parte, pero la
parte al todo, no; pero suficientes para
fundar una relacién de condominio.

En tales condiciones las bodegas
coposesoras de la DO se ponen de acuer-
do para crear unas cuantas RDMB cu-
yos vinos son reconocidamente mejo-
res que los de otras, porque son de pri-
mera, de segunda, o al menos de terce-
ra. Los lugarenos no tienen inconvenien-
te en deshacerse en alabanzas en torno
auna concreta RDMB. Afirman que las
cosechas de afios futuros estin ya ven-
didas a precios de fibula. Reconocen
humildemente que no pueden hacer un
vino tan bueno come el de la RDMB,
porque no tienen el mismo rerruiio, que
es excepcional. La RDMB —como
cualquier bodega—pone a sus diferen-
tes vinos nombres de fantasia —ya no
se puede estrechar mids la RD, salvo que
se adopte como nombre el de una con-
creta viila— llevdndose la palma en el
precio el vino al que se atribuye haber
sido calificado como de primera y cuya
autenticidad —consistente en algo tan
fécil de conseguir como que la uva pro-
venga de la RDMB— es garantizada
por el Consejo Regulador.

Por una botella de tal vino cabe pe-



dir treinta mil euros. Luego se reparten
ganancias, entre las que se cuentan el
prestigio de producir un vino que si no
es de la RDMB, Palacia Condal, esal
menos de la misma RDR, Valle Hermo-
so. 0 al menos de la misma RDA co-
mrespondiente a la DO Gran Campiiia,
porque las RDMB pertenecen también,
l6gicamente, a esa DO.

Un vino cuya identidad deriva de
provenir desde hace muchos afios siem-
pre de la misma RDMB, siguiendo cri-
terios muy tradicionales en cuanto a su
elaboracién y materia prima corre ¢l
peligro de resultar mondtono. Sélo cabe
diversificarlo en razén de que unos afios
produzea buenas afiadas y otras, no. Ello
obligaa encontrarle variedad en razon
de las afiadas.

En 1836 la Administracidn piblica
hizo en Jerez una clasificacién de los
suelos que comprendia unos ciento cin-
cuenta distritos, algunos muy famosos,
como Macharnudo, Balbaina, Afiina,
Carrahola, etc. De esos mapas, todavia
utilizados, se deduce lo que en su mo-
mento se llamaba jerez superior. Tal cla-
sificacion respondia a la aptitud de esos
terrenos para plantar los tres viduenos
con los que se hace el jerez, que requic-
ren entre otras tierras albarizas, con mu-
cho carbonato cileico y mucho sol, La
valoracian de la relacién clima suelo no
es absoluta, sino relativa a la variedad
que ya estd plantada o se desea plantar.

La publicacion “Conocer y escoger
el vino™, a propésito de la citada clasi-
ficacién de 1836 realizada en Jerez, la-
menta que en Jerez no se utilicen esos
nombres de pagos, tal como se hace en
Borgonia y en Burdeos. Tal eriterio a mi
modo de ver supone desconocer la De-
nominacion Jerez-Xéres-Sherry y Man-
zanilla v Sanliicar de Barrameda. Los
vinos de DO Jerez-Xéréz-Sherry y Man-
zanilla v Sanliicar de Barrameda no
son, como los de Borgoia, vinos de Tie-
ra y Afiada. En los vinos de Tierra y
Adlada la identidad del vino es el resul-
tado de dos factores: suelo y meteoro-
logia. La DO Jerez-Xéréz-Sherry y Man-
zanilla y Sanlitcar de Barrameda no es

productora de vinos de Tierra y Anada.
Cuando en la correspondiente RD se
producen, no se presentan con esa DO.

Los vinos de Jerez no se diversifican
enrazén del terreno de donde proceden,
sino en razoén de su evolucion y crianza
en bodega. Dicho de otro moedo, son
Vinos de Elaboracion en Bodega v no
Vinos de Tierra y Anada, cuyas caracte-
risticas definitorias dependan del terru-
iio donde se cosechd la uva. El terreno
sélo influye en la calidad, pero no en la
clase de vino. La relacion del vino con
el terreno es inversa a la de los Vinos de
Tierra y Afada. Se tiene la idea de lo
que se quiere CONSEZUIT, ¥ COMO conse-
cuencia se busca el terreno adecuado.
Por supuesto los hay mejores y peores.

“*Antes de desliar los vinos (es decir,
separar la parte clara de las heces) se
procede aclasificar los diferentes tipos.
La primera clasificacion tiene lugar en-
tre diciembre y enero, cuando el vino
ha quedado limpio y estd atin sobre sus
lias. Esta préctica se debe a la caracte-
ristica basica de los vinos jerezanos, que
aun procediendo de la misma variedad
de uva y del mismo terreno, pueden dar
vinos distintos segtin las levaduras que
aparezcan en los mostos y en los enva-
ses de crianza™"”, Una primera clasifi-
cacién hace referencia a los vinos des-
tinados a criar flor —crianza biologi-
ca—, llamados palmas, de aquellos des-
tinados & lo comiin crianza por oxida-
cion en madera. A los primeros se les
pone una rayz en el barril y a los segun-
dos dos. Al cabo de un afio son objeto
de una ulterior clasificacién a la que si-
gue un distinto tratamiento.

El oloroso es un vino de crianza
oxidativa, frente al fino y la manzanilla
que son vinos de crianza en flor, en el
que el vino no se oxida, pues durante su
crianza aparece una capa bacteriana que
impide su contacto con el aire, A su vez
la manzanilla y el fino se diferencian
entre s por la naturaleza de la flor
bacteriana, compuesta por distintos
sacaromices. La flor de Sanlicar de
Barrameda es distinta de la de Jerez. Es
esa flor la que diversifica el vino y no la

" Cfr. Fase, 21, p. 44

"Ibid. 1. ¢.



' La etiqueta no estd redactada con
caracteres de imprenta, sino a mano,
pero estd impresa. Vid. fotografia de
la etiqueta en FERNANDO GARCIA DEL
Rio, Como leer la etigrera..., cit. p.
112

'* Sobre el jerez de aiada Vid.
Mauricio Gonzatez Gorpox, La re-
velucién de las aiadas. en *Vinum”
abril, 1998, p. 24. Ha desaparecido
del mercado.
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procedencia de las uvas. Con las mis-
mas uvas se puede elaborar fino 0 man-
zanilla. En el amontillado se interrum-
pe la crianza en flor mediante la adicién
de alcohal, para pasar posteriormente a
tener una Crianza oxidativa.

Tanto el amontiliado como el oloro-
so pueden elaborarse en mis de una DO:
al menos en las RD correspondientes a
Jerez-Xérds-Sherry y Manzanilla y
Sanliicar de Barrameda y en Montilla-
Moriles. Si hay suelos albarizos adecua-
dos en otro lugar, distinto del de Ia de-
nominacicn de origen —a veces tienen
que ir lejos a encontrarlos—, alld habrd
que acudir para obtener la materia pri-
ma deseada. Tal lugar es con frecuencia
apto para la materia prima, pero no para
la crianza. Otras clases propias de Jerez
como el fine pueden producirse en mds
de una denominacion de origen.

Precisamente por dar importancia al
elemento geogréfico no resulta posible
aceptar el criterio de delimitar demarca-
ciones geogrificas, dindoles un nombre
de DO y diversificar el producto exclu-
sivamente en razén del nombre del lugar
(RD) de donde proviene la cosecha,

El sistema jerezano no excluye que
pueda cultivarse la aficidén a las cose-
chas excepcionales de Tierra y Anada.
El Finest dry Oloroso, de Gonzilez
Byass, tiene anada de 1966, que consta
con etiqueta manuscrita', Se trata de un
resultado casual. Se considerd que no
era necesario mezclarlo con otros vinos,
La praxis de que una bodega deba pro-
ducir siempre vinos de aiada con resul-
tadne dacioualee se ha spprimidn!? Ta

propio acontece con los Oportos. Excep-
cionalmente son de anada. Las tierras o
cosechas que no valen para elaborar el
oporto no se usan para tal producto. Se
expiden con otro nombre, Alfo Douro.

ITI. COMO ESCRIBIR LA
ETIQUETA DE UN VI-
NO.

Laos etiquetados de los consejos re-
guladores no deben prestarse a equivo-

cos al menos, en cuanto a qué es Deno-
minacidn de Origen* v Region Deter-
minada+ ya que sobre esas dos nocio-
nes se basa la calidad comunitaria. Ello
no es incompatible con que las etiquetas
sean, como suelen serlo, muy retoricas.

— Vino muy bueno hecho en Ribera
de Abajo* en su mejor zona Palo-
mitas+ con las mejores uvas de las
acreditadas bodegas Tarsicio Fer-
nandez+.

— Vino muy bueno hecho en Ribera
de Abajo* en sumejor zona Palo-
mitas con las mejores uvas de las
acreditadas bodegas Tarsicio Fer-
néndez-+,

— Vino muy bueno hecho en Ribera
de Abajo* en su mejor zona Palo-
mitas+ con las mejores uvas de las
acreditadas bodegas Tarsicio Fer-
nindez.

— San Federico, en grandes letras.
Jerez* muy fino y seco del mejor
pago Maico, zona de jerez superior+,
y elaborado por bodegas Alfonso,
Cédiz, Carretera de Abajo, s/n.

— San Federico, en grandes letras.
Jerez® muy fino y seco del mejor
pago Maico+, zona del jerez que
supera a las demas, elaborado por
bodegas Alfonso, Cidiz, Carretera de
Abajo, s/n.

— Burdeos* de la acreditada zona de
Sauternes+ de tal chéreau.

— Burdeos* de la acreditada zona de
Sauternes+ de tal chéireair.+.

— En la regidn de Burdeos brilla como
el sol Sauternes*, que produce uno
de Jos vinos mds afamados, como este
que presentamos de Lupiac+.

— En laregion de Burdeos* brilla como
¢l sol Sauternes+, que produce uno
de los vinos més afamados, como este
que presentamos de Bodegas Reuni-
das.



m—

— En la regién de Burdeos brilla como
el sol Sauternes que produce uno de
los vinos mds afamados, por su po-
dredumbre noble como este que pre-
sentamos de Bodegas Reunidas.

— El verdadero vino a la bordelesa®
hecho a las mil maravillas por bode-
gas de Ayer y Hoy, S, A,

— El verdadero vino a la bordelesa*
hecho a las mil maravillas por hode-
gas de Ayer y Hoy, S. A+,

— El verdadero vino a la bordelesa*
hecho a las mil maravillas por bode-
gas de Ayery Hoy, S, A,

— El verdadero vino a la bordelesa he-
cho a las mil maravillas por bodegas
de Ayer y Hoy, S. A.

— El verdadero vino a la bordelesa*
hecho a las mil maravillas por bode-
gas de Ayer y Hoy, S. A.+.

— CAVA*, a grades letras. Debajo
Rioja+ en letras mds pequeias,
Haro+..

— Viiia Pomera, Uvas muy selectas.
Vino de Mesa. Logroo, Bodegas el
Emperador.

— Viida pomera. Uvas muy selectas.
vino de mesa. Logrofio*. Bodegas
¢l Emperador.

— Vina Pomera. Uvas muy selectas.
Vino de Mesa. Logrofio*, Bodegas el
Emperador+.

— Viiia Pomera, Uvas muy selectas.
vino de mesa. Logrono”. Bodegas
¢l Emperador+.

— Vinho Verde* hecho en la famosa
quinta Moreira-+.

— Vinhito verde hecho en la famosa
quinta Moutas.

— Vinhito* verde hecho en la famosa
quinta Moutas.

— Vinhito verde hecho en la famosa
quinta Moutas+.

— Vinhito verde* hecho en la famosa
quinta Moutas+.

— Chablis de mucha calidad con bue-
nas uvas de las famosas bodegas
Dupont 5.A, Chablis, Francia.

— Chablis* de mucha calidad con bue-
nas uvas de las famosas bodegas
Dupont S.A, Chablis, Francia,

— Chablis* de mucha calidad con bue-
nas uvas de las famosas bodegas
Dupont 5.A .+, Chablis. Francia.

— Sardinas estupendas del Norte de
Espana* de Ia acreditada marca La
Sardinita Loca, sabrosa y picante
como ninguna, entre las mejores del
Mediterrineo+-.

— Muy atrevido, pero logico seria. Vino
Jerez de California+, que supera el
original. La copia la llamamos RITA
HAYWORTH SHERRY', mujer de as-
cendencia espanola, pero que prefe-
ria nuestro jerez a cualquier otro, No
tenemos DO ni falta que nos hace,
porque somos americanos y lo hace-
mos mejor que los demias y en
California+. Goza de tu jerez cali-
forniano. Si amas a California, ten
tu feria de Jerez en California,

Siendo lo decisivo ¢l terroir; ningu-
na duda cabe albergar en torno a la cali-
dad del producto.

IV.LAFORMA REGIONAL
DE PERCEPCION DEL
VINO.

Es la mds frecuente en Europa, por
la razon ya dicha de que. en la legisla-
cion comunitariz, la calidad del vino estd
ligada a que provenga de determindas
regiones. En realidad era ya una forma
de percepcion anterior a la mencionada
legislacidn pero se ha exagerado hasta
limites increibles. No sucede lo mismo
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** Londres. 1993,

" Gufa del Vino, Barcelona, 1991,
p. 45. Trad. espafiola

B0 cip. 33

" East Cloker, 3.

con la cerveza, aunque también es pro-
ducto agricola. Un libro sobre la cerve-
za, como el muy acreditado de Michael
Jackson Beer Companion” divide sus
capitulos por familias de cervezas: la
familia lambic: las de trigo, las ales, las
muy gaseadas, etc. Los referentes geo-
gritficos son secundarios y posteriores a
la clasificacion de las cervezas. Las tam-
bién acreditadas Guias del Vino de Hugh
Johnson sistematizan los vinos por nom-
bres toponimicos. Un 80% de las entra-
das son nombres toponimicos. La esta-
distica final es pobre, pucs da lugar a
ocho categorias: cuatro derivadas del
color, ocho del grado de dulzor y una de
que contiene burbujas.

La esencia de la forma regional de
percepcion del vino consiste en presu-
poner que la calidad del vino depende
principalmente de los nombres topo-
nimicos, Champana no es una clase mds
de vino de burbujas, sino el vino de bur-
bujas que produce esa region. El
Burdeos —se habla de ¢l como de una
categoria de vino— solo puede ser com-
parado con otro Burdeos —y no conotro
Cabernet Sauvignon—, porque lo que
el Burdeos es s6lo se explica como con-
secuencia de un resultado histérico
acontecido en esa RD. Suele empezar-
se por el matrimonio de Enrique Planta-
genet con Leonor de Aquitania. en el
siglo XII, o por el legendario Baron
Lafite como claves para adentrarse en
el género Burdeos, para posteriormente
adentrarse en ¢l conocimiento de sus
especies que son las diferentes regiones
de Burdeos. También estd implicada en
la Historia la familia Rostschild y otros
personajes con renombre. Entender
regionalmente los vinos acaba derivan-
do en conocer tradiciones y leyendas.
Hugh Johnson nos introduce asi en el
Borgoiia: "Borgofia alberga uno de los
hospitales mds hermosos y famosos de
todo el mundo, el Hospices de Beaune,
fundado en 1443 por Nicolas Rolin, can-
ciller del dugue de Borgofa, y su espo-
sa Guigone de Salins. El hospital que
construyé y doto de vinedos todavia
funciona™. Cuentan y no acaban.

“Resulta de gran valor —escribe

Alexis Lichine— tener ciertos conoci-
mientos de geografia a la hora de elegir
vinos”. Y afiade: “Al comprar vinos de
calidad hay que tener en cuenta que
cuanto mds concreto sea el lugar de pro-
cedencia mejor serd el vino (p. ¢j.
Médoc es mejor que Burdeos; Margaux
es mejor que Médoc)™, Pero en oca-
siones no sabemos cudl es la region mds
amplia. Y pone como ejemplo prictico:
Jestd Saint-Julien en Haut Médoc o por
¢l contrario Haut Médoc estd en Sainl
Julien, porque es una parte de €17 El
experto debe conocer que Saint Julien
es una parte del Haut Médoe. Parece
deducirse de este criterio que, coma
generalmente las regiones mis amplias
son mis conocidas que las de menor
exlension, la eleccion debe recaer so-
bre nombres desconocidos. Como de-
cia T. S. Eliot", parafraseando al misti-
co castellano, “para llegar a donde no
sabes debes ir por un camino que es ¢l
camino de la ignorancia... Lo que no
sabes es lo Ginico que sabes”™.

Todo ello exige. ademds, familiari-
zarse con un aparato léxico-nocional
especifico, consistente en una jerigon-
za local. Hay que explicar lo que un
chiiteau es. Se suele utilizar la via ne-
gativa de aproximacion 2l conocimien-
to, que es muy lenta. No es un pabellin
de caza, como los del Loira, ni una for-
taleza, como los de Auvernia, ni mucho
menos un castillo roquero. Tampoco es
una granja. 4 Qué es positivamente? Un
Region Determinada Mono Bodegera
Agro-Sefiorial (RDMBAS). A la cose-
cha la llaman cru. y por metonimia al
lugar o al vifiedo de donde procede. Cru
Uene olras s1gnilicaciones reloricas aun
mis alejadas de la significacion propia
¢omo, gran vino, gran vificdo, gran bo-
dega. Somos introducidos en el campo
de una retérica no detectada imagino
que de buena fe. Mas léxico nocional.
Al Burdeos —nos dicen— lo llamaban
claret en Inglaterra, en Alemania
Pontac, v en Espaia clarete, pero no
sacan conclusiones interesantes relati-
vas al color y claridad del vino.

Las jerigonzas v costumbres locales
lienen interés, en el caso de ciertos li-
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cores que se elaboran de modo muy es-
pecial, en el caso del Madeira, Milaga
u Oporto, en la medida en que son vi-
nos elaborados de manera muy original
y responden a unas tradiciones diversas
de las del resto de vinos. Aprender la
jerigonza local acerca de vinos de Tie-
rray Anada, acerca de lo que —en sus-
tancia— se hace en todas partes supone
un esfuerzo idiomdtico de resultados
pobres.

Al aspecto folkldrico y de colorido
local se afiade su entrongue con el de
las clases altas. Las RDMB suelen te-
ner un nombre rimbombante, como pa-
lacio, dominio, castillo, quinta, etc. Su
Historia. con mayiscula, entronca con
lo mds florido de las familias nobles y
personajes ilustres. Ello resulta mis di-
ficil en paises como Estados Unidos o
Australia, donde hay pocos rastros de
feudalismo,

Es verdad, que los personajes histori-
cos importantes y ricos para procurarse
los mejores vinos adquirfan las mejo-
res RDMB. Pero lo hacfan no por inte-
rés comercial, sino para autoabastecerse,
en un mundo carenle de supermercados
tan surtidos como los que hoy tenemos,
No existian las botellas, a no ser las he-
chas a soplete. No compraban vino, sino
que lo elaboraban. No lo vendian tam-
poco. Una vez elaborado, consumian lo
mejor de la produccion. deshaciéndose
del resto, Imagino que seria una delicia,
en las circunstancias de aquella época,
ser invitado a la mansién de uno de esos
altos personajes y consumir el vino de
su bodega, su vino de la casa.

Todavia sigue siendo un criterio muy
utilizado, para hacerse con un buen vino,
alcanzar no la elase de vino que el bo-
deguero vende, sino la que no vende por
ser demasiado buena y guarda para
AULOCONSUMO € invilar a sus amigos y
deudos. Y para ello vale cualquicr bo-
dega de cierta calidad. No hace faltz que
ese vino tenga etiquetados mds o me-
nos comprensibles 0 mds o menos ajus-
tados al mercado vilivinicola europeo o
menciones geogréificas de esotérica in-
terpretacién. Como el carifio verdade-

ro, el verdadero Vino ni se compra ni se
vende. Estd fuera de mercado.

Los actuales propietarios de esas
RDMBAS elaboran vino para venderlo
més que para autoconsumo. La familia
Rothschild adquiric los chéteaux de
Lafite, Mouton. Duhart-Milon, Clerc-
Milon, entre otros. Resulta mis elegan-
te beber un chiteau que una S.A. No
obstante, uno acaba bebiendo mis bien
una Sociedad Anénima que un chdrean.
En 1996 han llegado a los tribunales
denuncias de fraudes en relacién con los
vinos del chdtear Giscours. La propie-
dad en 1552 pertenecia a un tal Seigneur
de la Bastide. Durante la Revolucidn, tras
confiscacion estatal, la propiedad paso
a John Grav y Jonathan Davis, de
Boston. Como edificio el actual chatean
fue construido en época de Napoleon 111
por un banquero de la nueva noblez, ¢l
conde Pescatore. En 1954 adquiria la
propiedad el sefior Tari, proveniente de
Argelia, que arrancd las vides y plant6
otras en 1955 y 1956. Su hijo merece a
jucio de Alexis Lichine el calificativo de
abnegado, en razon de estas lareas en-
caminadas a mejorar la produccion'”. La
explotacion comercial de la marca
chitean Giscours ha sido vendida por
Tari a una cadena de supermercados ho-
landesa dirigida por Eric Abalda Jel-
gersma, El director v ex director téenico
de laproduceion vinicola reconocen esos
fraudes y atirman haberlos efectuado con
el consentimiento del director de la em-
presa. Los fraudes hacen referencia a
efectuar mezclas con vinos baratos, ana-
dir azticar. leche, dcidos, ete. El dato ha
saltado a la prensa'™,

La dificultad de encontrar un vino
auténticamente bueno en RDMBAS no
reside tanto en poner término a esas pric-
ticas —sin duda poco frecuentes— no
autorizadas por la legislacidn comuni-
taria y nacional, sino en que, aunque ¢l
vino sea efectivamente auténtico —en
el sentido de que se ajuste a la legalidad
vigente—, no sea auténticamente bue-
no. La autenticidad consistente en que
se procura con honradez seguir aio tras
afio conla misma rutina vinicola en una
RD. noasegura por sf sola calidad.

7 0.c. voz Giscours.

¥ Cfr. ¢l diario “ABC"™, 7-V1-98, p.
91y 11-VI-98, p. §2
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" Enciclopedia de vinos y alcoho-
les, Barceelona, 1987, p. 207 voz
Burdeos.

Y Introduccion a la vida devara, Tra-
duccion de Francisco de Quevedo,
péginas iniciales. Cito de memoria,
por lo cual se me puede haber desli-
zado algin emor,

¥ Las vifias no tienen rafces. El
diccionanode la Real Academia Es-
paiiola entiende con razdn por vifda
un terreno plantados de muchas vi-
des. Son las vides las que tienen rai-
ces. Querrd decir vides.

“ Entender de Vino, Madrid, 1999,
p. 53

2 Cfr. Tbid. p. 200, Esas cualidades
son propias ¥y muy dignas de apre-
cio en el oficio de sumiller en algu-
nos aspectos. No han de ser consi-
deradas como una valoracion nega-
tiva de los sumilleres franceses, sino
lo contrario.

No lo entiende asi, hablando de los
vinos de Burdeos, Alexis Lichine: “Las
mejores marcas de fabricantes mezclan
los caldos con la intencién de producir
un vino buenc y consistente, un mode-
lo, que pueda ser reproducido afio tras
aflo y consecuentemente tenga continui-
dad, principio bisico de Ia fabricacion
de los mejores caldos procedentes de
mezclas. (...) El vino procedente de un
chéiteau nunca es mezelado con caldos
que no sean producidos en sus limites y
en ellos siempre aparece seialado el afio
de la cosecha, de modo que se tiene la
seguridad de que se trata de un vino de
una zona determinacda y de una misma
cosecha. Al influir en ellos la meteoro-
logia y otras condiciones vitivinicolas,
estas vinos nunca tendrdn la consisten-
¢ia afio tras afio de los embotellados re-
zionales; pero en los mejores afos al-
canzan las cotas mas altas de calidad™"”.
Es juicio de hombre de vino etiqueta-
do; “siempre aparece senalado—dice—
el ano de la cosecha™.

“La jardinera Gliceria —escribe San
Francisco se Sales— sabia tan propia-
mente diferenciar la disposicion y mez-
cla de las flores que acomodaba en los
ramilletes que, sin aplicar otras diversas
en color, se variaban en desconocida la-
bor los unas de los otros, de tal manera
que el pintor Parrasio quedo vencido, in-
tentando contrahacer el vivoesa inmen-
sa variedad de labores, porque nunca supo
mudar su pintura en tantas diferencias
como Gliceriasus ramilletes™". Hay que
reconocer que existe un arte de transfor-
mar la uniformidad en variedad.

Carlos Faled llama pagos a lus
RDMB y & ese propasito escribe: “La
cultura del pago, que es forzoso agrade-
cer a los franceses, se extiende gradual-
mente a los demds paises vitivinicolas,
con resultados que oscilan entre buenos
y espectaculares. Vega Sicilia en Espa-
fia, Sassicaia en Italia o Caymus en
California son tres ejemplos venerables.
Cuando bebemos sorbo a sorbo una bo-
tella de estos tres grandes vinos, esta-
mos literalmente saboreando el suelo y
el subsuelo donde hunden sus raices las
vifias®, el sol. la lluvia y hasta los vien-

tos que han mecido sus racimos. Por tan-
to, resulta evidente que nunca encontra-
remos otro vino igual, incluso del mis-
mo vifiedo, si pertenece & otra afiada’™.

Su forma de percepcion del vino es
el terruiio. Lo que saborea es el suelo y
el subsuelo y eso la hace a través de la
vid, que es un puro medio de saborear
¢l suelo y el subsuelo. Esa percepcion
del suelo y el subsuelo cambia cada aiio
en razén del viento, la lluvia y el sol.
No me parece que sea un privilegio de
las RDMB ¢l que el viento meza las
hojas, el viento los racimos, y que haya
sol, lluvia, suelo y subsuclo etc. La po-
sibilidad de saborear suelos y subsuelos
siempre es posible. La RDMB sdlo le
proporciona la posibilidad de identifi-
car —como Vega Sicilia, Sassicaia y
Caymus— lo que bebe, que son dice:
“tres grandes vinos™.

Se decanta por terruiios acreditados,
Pero no llega a explicar los diferentes
suelos y subsuelos de Vega Sicilia,
Sassicaia y Caymus en razén de sus
componentes orgdnicos e inorgdnicos.
Noexplica por qué un suelo o subsuelo
le gusta mds, si por ser arcilloso o por
calcdreo, Sdlo nos da a conocer que el
primero estd en Espania, el segundo en
Italia y el tercero en California. Ello
parece proporcionarle un placer sobre-
afiadido. No sélo bebe suelo y subsuelo
de Vega Sicilia, sino también de Espa-
fia. En el segundo caso de Ttaliz y en el
tercero de California. El vino permite
beber a Espafia. De Francia su percep-
cion es que los sumilleres suelen ser ig-
norantes v engreidos™. Es de suponer
que un vino de RDMB francesa no le
produzea la misma elevacion lirica y
experiencia gratificante.

A mi modo de ver esta forma de per-
cepeion del vino tan telirica estd basa-
da en la idea de propiedad, de heredad.
de lo que es mio. Mi vino, el de mi re-
gion, el de mi nacién. lo que representa
lo mio, lo ancestral. Esta forma de per-
cibir el vino es muy acusada en Francia,
donde es costumbre no mencionar el
vidufio, resaltando, en cambio, la impor-
tancia del lugar donde estd plantado.



La elevacion lirica con que se expre-
sa Faled muestra que esa forma de per-
cepeidn proporciona experiencias muy
gratificantes. Ese tipo de experiencias
gratificantes son también muy frecuen-
tesen filtbol cuando la DO preferida gana.

El fiithol permite identificar Espaiia
con once jugadores y ver como Espaiia
mete un gol. Y ello lleva a buscarlos
fuera de la RD Espaiia. atribuyéndoles
la DO Espafia. El fiithol muestra que
para tener buenos jugadores hay que
buscarlos fuerade la RD correspondien-
te @ la DO. No cabe obtener un buen
equipo de una regidn determinada muy
reducida, a diferencia de lo que aconte-
ce con el vino en la percepeion regiona-
lista. El buen vino ha de provenir de
regién determinada reducida.

V. FORMA DE PERCEP-
CION DEL VINO EN RA-
ZON DEL VIDUNO.

Segiin esta forma de percepeidn del
vino, lo que mas interesa es el vidufio.
El terreno es simplemente el lugar don-
de crece. Es la forma de percepeidn pro-
pia de Estados Unidos de América del
Norte, donde las cartas de restaurante
clasifican los vinos por vidufios, a no
ser que no les resulte posible, como sue-
le acontecer con algunos de importacion,
Qué prefiere el sefior, un Cabernet
Sauvignon o un Merlot?

La Reina Claudia, esposa de Fran-
cisco | de Francia, dio nombre a una ci-
ruela, llamada en su recuerdo Reina
Claudia. Esa variedad de ciruela se
cultiva hoy en muchos lugares y el pres-
tigio de las ciruelas que comfa Claudia
la reina, no dio en interesarse especial-
mente por ¢l huerto que le proporciona-
ba experiencias inolvidables enrelacidn
con las cirvelas, sino por la variedad de
cirvela que ingerfa: la ciruela claudia.

Hay terrufios mejores y peores; (an-
to para las ciruelas, come para el vino,
como para los melones; pero no basta
con elegir unos terrufios acreditados y
conformarse con lo que tradicionalmen-

te se produce alli. Hay que decantarse
primero por un Vidufio y posteriormen-
te buscar el lugar mas adecuado para
cultivarlo en condiciones.

Segtin esta forma de percepcitn hay
tantas clases de vinos como vidunos.
Burdeos es otro lugar mas donde se pro-
duce Cabernet Sauvignon; Borgofia,
otra lugar mis donde se produce
Chadomnay. Predomina, por asi decir-
lo, el jus sanguinis sobre elius solis. Los
vinos franceses no mencionan el viduiio.
En Francia, estd prohibido, en relacion
con los vinos con denominacién de orni-
gen —excepto los de Alsacia— dar in-
formacion en la etiqueta sobre la clase
de uva utilizada en la confeccion del

vino®.

Tmponer esta forma de percepeion
tiene visos de guerra comercial, funda-
da, no sin razén, en que se puede sacar
mds partido a los vidunos tradicionales
franceses plantindolos en otros regio-
nes mas adecvadas. Con todo, catalo-
gar los vinos por vidufios se presta a cla-
sificar mejor los vinos. Si de un vino
nos dicen que es Rioja no sabemos si es
blanco o tinto 0 qué. Si nos dicen que es
tempranillo, sabemos mucho mds.

El viduio suele figurar en muchas
etiquetas, de Espafia, de Alemania —
donde es referente muy importante—— y
de otras regiones. Is elemento decisivo
para identificar un vino. Permite com-
paraciones mis amplias que las pura-
mente regionales. Pero tiene sus Hmi-
tes. Los vidufios  son variedades
cultivares —como dicen los bidlogos—
de la Vitis vinifera, L. Es la forma de
cultivo lo que hace al vidufio y esas for-
mas de cultivo dependen de las costum-
bres, meteorologia v terrenos locales.
El vidufio es mutable y también cam-
bia de nombre con facilidad. Un vidufio
de origen americano ha recibido como
nombre Clinfon. Su plantacion estd pro-
hibida en la Union Europea por la le-
gislacion comunitaria. Clinton es bien-
venido a Europa en carne mortal
deambulatoria, pero no encarnando un
viduio y germinando en nuestro suelo,

* Cfr, “Adr France Magazine”, ju-

niode 1997, p. 119,



* Asi define lo que es vino noble el
art. 16 de la Ley espafiola de 2-X11-
1970,

* Asi Carios Devoapo, El libro del
ving, Madrid, 1997, p. 91.

VI. FORMA DE PERCEP-
CION EN RAZON DE
LA MADUREZ EINSO-
LACION DE LA UVA.

En Alemania especialmente se apre-
cia que el vino sea noble; es decir, que
no sea resultado de anadir glucosa al
mosto®. Califican los vinos en buenos
y muy buenos en razon de este criterio.
Se aprecian por su fructosa y demds
azticares distintos de la glucosa. El vino
es valorado en razon de los azicares de
la uva, no porque como consecuencia
se vayan a producir necesariamente vi-
nos dulces, sino porque su presencia es
la que proporciona aroma y sabores
complejos también a los vinos secos,

. una vez transformados en alcohol.

Cientificamente estd demostrado que
la calidad del vino depende sobre todo
de la madurez e insolacion de la uva.
AsT lo han entendido no s6lo Alemania,
sino los pafses que comienzan a produ-
¢ir vino, como Sudifrica, Estados Uni-
dos, Nueva Zelanda, Australia, etc. En
Eurapa son apreciadas las vifias viejas.
Se hallegado a la conclusion de que ello
se debe a que, al producir menos uvas,
las uvas estan mds soleadas. En estos
nuevos paises, en vez de recurrir a vi-
des viejas. se obra en consecuencia,
mediante un sistema de cultivo que per-
mite la maxima insolacion de las uvas,
a la vez que una recoleccidn selectiva
no basada exclusivamente en la mano
de obra. La legislacion comunitaria no
favoreee esos sistemas sobre todo por-
que originan un exceso de produccién.

Los pafses muy soleados tenfan el
inconveniente de que el calor es causa
del deterioro de los mostos durante la
vinificacion. El control de las operacio-
nes de vinificacion mediante refrigera-
cion los evita. Es una aportacion de esos
nuevos pafses. En Europa ya no se hace
de otra manera la vinificacién si no es
con aparatos de refrigeracion, El incon-
veniente de lograr al mismo tiempo
mucho sol y algo de agua se logra me-
diante el riego dosificado a goteo y sin
{ener que recurnir a microclimas muy

coneretos, como el de las tierras
albarizas.

La importancia de la madurez ¢ in-
solacion de la uva se manifiesta en di-
vidir las cosecha en buenas y malas por
razon de la metcorologia y en la selec-
¢ion de la uva, realizada a veces grano
A grano.

Esta forma de percepeion es la mas
diffcil de poseer, requiere prestar aten-
cién a lo que se bebe, no ser fumador,
ete. Es la propia del catador. No solo hay
que renunciar a fumar sino tambicn a
comer acompaiiados de una mujer que
se perfume, segiin algunos™. Es camino
muy ascético. Pero también puede ser
agradable de recorrer, especialmente si
nos conformamos con un paladar me-
nos fino.

VIL FORMA SOCIAL DE
PERCEPCION EN RA-
ZON DE SUS CLASES.

Se ha observado que las clases so-
ciales superiores tienden a consumir los
productos mejores. Y no deja de serun
criterio descartable, para categorizar los
vines, ponerlos en relacion con las cla-
ses sociales. En el siglo XIX francés se
impuso una nobleza nueva que sustituia
a la del Ancienne Régime. Aparecio la
burguesia como clase dominante. Un
burgés tenfa mejor calidad de vida que
un campesino; un personaje de la nue-
va nobleza, mejor calidad que un sim-
ple burgués; la burguesia puede ser cla-
sificadaen alta y baja. El artesano —un
carpintero, un herrero, un allarero,
etc.— ocupaba en la escala social un
puesto superior al del campesino e infe-
rior al del burgués.

Con motivo de la Exposicion Uni-
versal que se iba a celebrar en Paris en
1855 los caldos de Burdeos fueron cla-
sificados de acuerdo con este criterio
clasista. Los vinos de campesino
paysans no son llamados crus, aunque
correspondan al 100% a la cosecha del
afio. Les siguen los vinos de artesanos:
artisans. Los bourgeois fueron dividi-




dos en dos categorias: simplemente
bourgeois y bourgois superieur. Poste-
riormente legan las siguientes catego-
rias: vinos de primera, de, segunda, de
tercera, de cuarta y de quinta. Esos vi-
nos deben provenir de un concreto
chdreau designado por su nombre pro-
pio. Constituyen la categoria de los cris
classés. S6lo cuatro chdreaux producen
crus de primera categorfa; unos quince,
de segunda, etc.

Tal exposicién de vinos tuvo gran
éxito, pese a la filoxera y otras enfer-
medades de la vid, pues se llevaron afa-
das anteriores. Y se pronuncié en elo-
gio de los caldos el ex presidente de la
repiiblica vy a la sazén categorizado
como emperador de los franceses,
Napoledn TIL. Ello es una mala categori-
zacién, porque se puede ser rey de un
linaje —el de los franceses— pero no
emperador”’. Esta categorizacién goza
de inmenso prestigio. Y nadie escribe
sobre los vinos de Burdeos sin mencio-
narla e incluso sin basar en ella sus opi-
niones. Suele ser tomada en serio. Es la
carta magna de los vinos de Burdeos.
Algo andlogo se ha hecho en Borgofia.

Estas clasificaciones, pese asu épo-
ca o mds bien, precisamente por ello,
no han sido superadas. Son aun hoy un
modelo de percepcién social de los vi-
nos en razdn de sus clases.

VIIL. FORMA DE PERCEP-
CIONDE LA CALIDAD
DEL VINO Y DE LA
CLASE SOCIAL CO-
RRESPONDIENTE AL
VINO EN RESTAU-
RANTES, BANQUETES
Y EN CASA.

En el primer tercio del siglo XIX
nacid en Francia la idea de restanrante:
un lugar donde, a cambio de un precio,
se vaa comer y beber por puro placer,
aunque se posea casa propia en la loca-
lidad®. Las casas de comidas estaban
orientadas hasta entonces hacia los via-

jeros. En francés se puede predicar tan-
to de un alimento como de un vino que
son restaurants. De un restaurante uno
espera salir restaurado. Para lograrlo se
tomo como modelo el servicio de las
mejores casas de huéspedes. Al frente
de ellas se encuentra un maitre o horel.
En las casas particulares no existe este
oficia. Corresponde al dueno de Ja casa
atender a los huéspedes, cuando los tie-
ne, sin la previa obtencion del titulo de
maestro para realizar la tarea.

El mdirre d hotel se quedd en mditre
a secas —en maitre d "en USA—, pues
el establecimiento restaurante responde
al criterio de que la buena mesa no ha
de estar necesariamente ligada a una
vivienda. Es un maitre d'hdéiel, sin ho-
tel. Es mds, esa es su mavor ventaja. El
sumiller de cava se quedd simplemente
en sumiller.

El mayor éxito del restaurante con-
sistio y sigue consistiendo en proporcio-
nar la posibilidad de comer a la carta.
Aparte de elegir un menu a precio fijo,
¢l comensal tiene la posibilidad de con-
feecionar su propio meni. Del restau-
rante estdn excluidas las posibilidades
de merendar y de desayunar. En ellos se
pueden tomar platos al mediodia y a la
hora de la cena; pero no tienen —salvo
como dependencia de un harel, en cuyo
caso el maitre d"hatel no es jefe de co-
medor del restaurante del hérel— pen-
sion completa; es decir, un meni com-
puesto por desavuno comida y cena. El
restaurante no tiene pensionados, como
tiene el hdtel de un embajador. El desa-
yuno y servicio de comida de habita-
ciones no recae sobre el jefe de come-
dor del restaurante o restaurantes del
hotel.

De quien solicita ensalada, a conti-
nuacién un pescado y una tarta como
postre, se puede deducir que estd al-
morzando. Si solicita una sopa, un pla-
to de pescado, otro de carne y otro de
postre, se puede deducir sin género de
dudas que se esta comiendo. En un res-
taurante puede observarse 4 una multi-
plicidad de personas, que incluso com-
parten mesa, ingiriendo cada una un

*' Francia era a la sazon un Estado
imperial, como hoy lo es el de Nue-
va York, cuyo simbolo, el Empire
State Building, representa el impe-
rio del comercie. Francia dejo de ser
Estado imperial en 1870. De ahi el
imperio paso a Prusia hasta 1914, y
de ahi a Nueva York. El tercer im-
perio germdnino creado por Hitler
afortunadamente fracusd,

* Quizi el precedente mds remoto
hay que buscarlo en los clubs
londinenses, que aparecieron ya en
el XVII con la finghdad de pro-
porcionar comida e incluso aloja-
miento a quien vive en el campo y
estd de paso por la ciudad,
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men distinto. Unos almuerzan y otros
comen, otros piden entremeses a la hora
de cenar, sin que se sepa ni tenga inte-
rés clasificar qué raza de meny es aque-
I1a, porque en realidad apenas lo es.

La idea de reproducir en los restau-
rantes el modo de comer de los sefiores
en sus casas es contradictoria con la idea
de comer a la carta; no 5610 porque ni el
maitre niel sumiller son asalariados del
cliente de restaurante, sino del dyefio del
restaurante, sino sobre todo, porgue en
ellos las restauraciones no estin pensa-
das como menu diario de una familia,
sino que es el cliente quien elige dénde
y de qué manera va a restaurarse. El
cuando depende del horario del estable-
cimiento restaurante.

En las grandes casas se iban presen-
tando sucesivamente sopas, cocidos,
platos de huevo, pescados, aves, dulces
y frutas como postre, segin criterios
derivados de la clase de comida —de-
sayuno, almuerzo, comida 0 merienda—
y de la hora. Ello obligaba a presentar
también con un cierto orden las bebi-
das. El sorbete era ofrecido antes del
asado, para prepararse al nuevo sabor,
Ese criterio era fijo. El vino blanco so-
lia acompanar huevos y pescados v el
tinto las carnes. De esas costumbres
derivan muchos criterios sobre la rela-
¢ion vino comida. El ment era idéntico
para todos. Y asi suele ser también en
las casas particulares de clases sociales
modestas o no.

La posibilidad de imitar mejor a los
senores en sus mansiones es en buse a
un mend en el que queda claro si se estd
almorzando, comiendo o tomando un
{funch. Son los banquetes los que mis se
prestan a esa posibilidad. El mis tipico
es el de boda. Un menii de boda requie-
re un cierto orden en la presentacion de
los platos y bebidas. Hay modos mds o
menos acertados de imitar. Ello lleva a
clasificar las bodas por categorias so-
ciales: boda de pueblo, boda de clase
media, boda real, etc. Todas tienen sus
criterios de etiqueta. Siinvitamos al rey
a comer a nuestra casa, debemos que-
dar sentados a su derecha. $i nos invita

a Palacio se siguen otros criterios, de-
pendiendo de que la invitacién consista
a en unos canapés en los Jardines del
Moro, 0 una comida en toda regla en el
gran comedor que mira a la Casa de
Campo y de otros muchos mds. Si lo
encontramos casualmente en un restau-
rante, no hay que aplicar otra regla de
etiqueta que la derivada del criterio de
que hay que dejar a cada persona res-
taurarse en paz y sosiego.

El mundo de la etiqueta con proto-
colo es un mundo distinto del de la gas-
tronomfa y del restaurante. Cuanta ma-
yor importancia se da a la etiqueta mis
suffe la gastronomia. Por tal motive los
memis de banquete son muy poco apre-
ciados gastronémicamente. Su principal
valor es ¢l social. Obligan a contentar
simultaneamente a una gran diversidad
de personas. Y ello deriva en unos
mentis muy convencionales y anodinos.
La gastronomia gana en la medida en
que la etiqueta no es muy rigida v per-
mite ciertas libertades. De ahi que ten-
ga lanlos partidarios el buffet. Esas mo-
dalidades ambulatorias permiten sentar-
se con quien uno desee, evitar pelmazos
y abandonar la reunién o prolongarla
cuando se desee.

En las casas particulares los alimen-
tos son presentados de acuerdo con un
cierto orden. En el restaurante a la carta
uno tiene el derecho a elegir cualquier
orden y cualquier tipo de combinacion.
En eso consiste su peculiar refinamien-
to gastronémico. El restaurante permite
al comensal evitar la rutina diaria en el
comer. Al ama de casa le permite evitar
las tareas domésticas, incluido el cui-
dado de los nifios. Facilita el asueto del
servicio doméstico, o su suplencia, y
permite sacar fuera de casa las respon-
sabilidades de la hospitalidad, que pa-
san a recaer en un establecimiento mer-
cantil.

La idea tuvo y tiene enorme éxito y
se ha extendido por todos los continen-
tes. Se ha extendido también a todas las
clases sociales. Ello ha llevado a
categorizar los restaurantes, como ya se
habia hecho con los vinos de Burdeos,
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los funerales, los trenes y mds tarde se
haria con los aviones. Como consecuen-
cia, ahora hay que llamar restanrante de
lujo a lo que inicialmente se llamaba
simplemente restaurante. Los vinos han
seguido la misma suerte: vinos de res-
taurante de lujo; de lujo de primera, de
segunda, etc.

Los establecimientos restaurantes
son casas de comidas y también esta-
blecimientos comerciales, lo que da lu-
gar a que seamos invitados a comer a
titulo de cliente. Tienen duefio, que es
el sefior de la casa, pero no suele apa-
recer a recibir 4 los clientes. Puede ha-
ber hasta un servicio de recepcidn. Sélo
encontramos, tras éste. al personal de
servicio de mesa, que marca pautas de
etiqueta en el vestir. En algunos restau-
rantes el maitre viste frac, dejando asi
claro que es un caballero, clase social
comtin hoy a espafioles y extranjeros,
desde que el caballo dejd de ser un me-
dio de progreso y ha sido sustituido por
coches automéviles, trenes por ferroca-
rril y naves aéreas. En muchos casos,
no obstante, el supuesto caballero per-
lenece al arma de infanterfa. Pueden ir
vestidos de frac tanto el rey, como el
presidente del Tribunal Constitucional,
como cualquiera, porque todos somos
caballeros. El frac no deja claro cl ofi-
cio, que es el de jefe de comedor con
categoria de maestro. Por eso en otros
restaurantes —tal sucede sobre todo con
las grandes cadenas de restaurantes a
veces modestas— el personal de servi-
cio lleva vestido uniforme que indica su
oficio y no su clase social, pues esto il-
timo resulta irrelevante, Si un conde
oficia de maitre, interesa mds identifi-
car su oficio que su condicion nobiliaria.
Y lo propio sucede acerca de si es in-
fante de a pie o caballero. Si se identifi-
€a como maitre con una corona de nue-
ve perlas, podemos confundir a un con-
de comensal con el maitre. Siencontra-
mos en un restaurante a alguien vestido
de frac no sabemos si se trata del maitre
0 1o, sino s6lo que nos encontramos ante
un caballero vestido de etiqueta. Exis-
ten otros vestidos uniformes que, ade-
mas de indicar el oficio de mesa, son
menos fiinebres. En Grecia son frecuen-

tes los colores vivos en el vestido uni-
forme del servicio de mesa, haciendo
juego con la tapiceria. En un restauran-
te establecido en una casa sefiorial —
un castillo, un palacio nobiliario— pue-
de resultar apropiado que en los unifor-
mes de servicio destaque el escudo de
armas correspondiente a la casa seno-
rial. No tiene por qué coincidir el linaje
del propictario del castillo o del duefio
del restaurante con el del escudo de los
vestidos uniformes del servicio, que han
de ajustarse en cambio al linaje de la
casa donde ¢l servicio de mesa tiene
lugar. Esos escudos de armas en los
uniformes en modo alguno requieren
que esos upniformes sean vestidos anti-
cuados.

Jn ambiente de fracs y smokings —
al ser trajes de etiqueta— proporciona
a las mujeres la ocasion de enjoyarse,
vestirse v sacar el abrigo de pieles. Quie-
nes estdn faltos de acontecimientos so-
ciales que les permitan disfrutar de las
mieles de la etiqueta en el vestir, tienen
que conformarse con esta modalidad, sin
importarles demasiado que no sean los
comensales los que visten de etiqueta,
sino el jefe de comedor y los oficiales
de mesa. Este criterio proporciona dos
ventajas. A los hombres les suele gus-
tar menos la etiqueta en el vestir —so-
bre todo si van a restaurarse— y que los
vestidos uniformes del servicio de mesa
sean smokings y fracs, les excusa de la
posibilidad de llevarlo. Tiene otra ven-
taja adicional. Cuando hay que acudir a
un acontecimiento social vestido de eti-
queta —agotadas las orquestas que son
la fuente principal. pero que pueden es-
tarde gira—, siempre cabe pedirlo pres-
tado al personal del servicio de mesa de
los restaurantes. El principe de Gales ha
decidido usar tonos poco usuales en los
vestidos uniformes de simple caballe-
10, para no tener que prestarlos.

En cualquier caso, un ambiente de
vestidos de etiqueta decimondnicos fa-
vorece también una restauracion con la
cocina de esa época—Ia francesa— que
adoptaron como propia entre otras las
clases altas espafiolas hasta épocas re-
lativamente recientes.



= Cfr. CLavoio MariscaL, Cren erro-
res de la nutricion, Madrid, 1998, p.
9,

" Manteca es palabra espafiola
prerromdnica que sirve para desig-
nar tanto el producto proveniente de
la leche de mamifero —manteca de
vaca—, butter; en inglés, butyrum, en
latin, como la parte crasa o grasa no
lictea del mamifero: manteca de cer-
do, far, en inglés, Las aves de corral
producen far —y en consecuencia
tienen vitamina F— no monoinsa-
turada, No es la peor grasa ni mucho
menos,

' La lengua inglesa ponen ¢l acento
en el foie: higado graso: la francesa,
en el gras: grasa hepdtica.

En algunos restaurantes los platos no
tienen nombre, sino niimero, El nimero
cuatro es explicado asi: “arroz, dos hue-
vos fritos, salsa de tomate y pldtano”.
Pero tal modalidad de designacion no
es propia de un restaurante de primera.
Tal plato tendria la Denominacién de
Origen Arvoz a la Cubana, en el hipoté-
tico caso de que fuese considerado dig-
no de ser incluido en un restaurante de
primera. La categorizacion de los res-
taurantes limita ciertas posibilidades. En
un restaurante de lujo no cabe quejarse
de que esté ausente de la carta la crea-
cion Arroz a la Cubana o la creacién
Huevos Fritos con Chorizo v Patatas
Fritas. Se supone que la carta ofrece sélo
platos de primera. Y eso obliga a excluir
algunos. indignos de figurar alli,

Cocinar con mantequilla en vez de
con aceite fue considerado una exquisi-
tez propia de la cocina francesa, que allf
alcanzaba sélo a las clases altas, pues las
otras usaban como grasa bisica la de
cerde, que alin se continga utilizando
para freir las patatas. Sin menospreciar
los valores de la mantequilla, los médi-
cos han resaltado los valores dietéticos
del aceite de oliva y de algunos otros
aceites vegetales. En el de oliva predo-
minan los dcidos grasos monoinsa-
turados, como el dcido oleico, pero ade-
mis contiene querotenos, cuya funciGn
mads beneficiosa dentro del organismo
es la de actuar como antioxidantes. Esa
accion antioxidante se ve reforzada por
el tocoferol. En el caso del aceite de oli-
va el poder antioxidante del tocoferol se
ve ampliado, porque se presenta en for-

ma de alfa-tocoferol. que tiene un poder
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modalidad gamma-tocoferol, propia de
otros aceites de semillas™. Los médicos
espanoles aconsejan la llamada diera
meditervdanea, propia de las clases po-
pulares, siendo su consejo escuchado
también fuera de nuestras fronteras. Ello
induce a utilizar el aceite de oliva como
grasa bésica,

Es tipica de la cocina francesa
decimononica la poularde, que en cas-
tellano dio pularda. Consiste en una
gallina engordada aruficialmente para

que sea mis crasa, Desde ese punto de
vista cumple la misma funcién que un
capén. Si el restaurante de lujo consi-
dera que su categoria le permite ofre-
cer pularda, pero no pollo ni polla, co-
rre el peligro de que —por razones die-
téticas— no sdlo sea rechazada la
pularda, sino también el criterio de con-
siderar un valor el que las aves de co-
rral sean mantecosas”, lo mismo que
incluir esas pelotas mantecosas y
untuosas con sabor a higado de diver-
sos animales, presentadas en forma de
pastel o paté, que no sélo favorecen el
colesterol en vena —si provienen de
mamifero— sino también el dcido tirico
en sangre, en todos lo casos.

Las clases sociales que no habian
adoptado la cocina francesa no tuvieron
que abandonarla. Las clases altas espa-
fiolas han abandonado hace tiempo la
cocina francesa del XTX. para dirigir su
interés hacia las cocinas regionales, sin
que las menos altas se viesen en necesi-
dad de hacerlo, en la medida en que no
la habian adoptado. A ello contribuye-
ron mucho los Paradores Nacionales de
Turismo que han dignificado platos tan
populares y pobres como las migas y la
sopa de ajo. En cada parador se practi-
ca una coeina distinta en razon de la re-
gi6n en que estd enclavado. Un proceso
similar se ha producido en otros paises
y también se han dignificado como el
meson —de viajeros—, la trattoria —
servicio de mesa y familia propietaria
coinciden— y el bisrro. La cocina re-
gional, el parador y otros mesones per-
miten ademds un ambiente mds infor-
mal y alejado de la etiqueta de boda de
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Laurarse.

Quienes estén en la situacién inver-
2 —necesitan etiqueta de mesa de pri-
mera— con frecuencia van a buscarla a
un restaurante especializado en cocina
y ambiente francés del siglo XIX. Ob-
servar los criterios médicos y la exigen-
clas dietéticas de no engordar ha con-
ducido a esos restaurantes que ofrecen
pulardas y foie gras® a proporcionar
también otra alternativa en relacion con
cada plato: tournedo Rossini o tournedo




a la plancha. La categoria del restau-
rante no sufre merma por las solicitu-
des a la plancha, pues la carta acredita
que pueden interpretar” el fiumedo a la
Rossini. Una cosa es evitar una cocina
dietéticumente incorrecta y otra lomar
meni de enfermo. No deja de haber
quienes prefieren un restaurante de pri-
mera calidad que una cocina de calidad.
Va en necesidades mis que en gustos.

El oficio del maitre es el de jefe de
comedor. Y, una vez sentados a la mesa,
que es cuando aparece para atendemnos,
es irrelevante que vaya vestido de frac
o de calle, porque no comparte mesa con
nosotros ni con otros comensales. Para
no ser confundido con el jefe de come-
dor, basta permanecer sentado. Si vis-
tiese a la federica—que también es tra-
Je de caballero— seria ficilmente iden-
tificable. Sélo tendria la posibilidad
remota de ser confundido con un rejo-
neador portugués, y se liberaria del
compromiso de tener que dejar presti-
do su traje a quien carece de frac v lo
necesita para una boda de primera,

Un inconveniente de comer a la car-
ta proviene de que los platos no son pre-
sentados de modo que uno pueda clegir-
los a la vista, sine por catilogo. Ese in-
conveniente puede solucionarse obser-
vando lo que toman otros comensales
que han comenzado a restaurarse antes
que nosotros. Pero eso no siempre es
suficiente. Del maitre cabe esperar que
nos explique en qué consiste la creacion
Arroz ala Cubana y si tiene Denomina-
cion de Origen auténtica lo cual exige

por lo que al plitano se refiere que se
trate de la Musa saptentivenn L. —utili-

zada en Cuba— y no del triploide Musa
paradisiaca L., cultivado en las Islas
Canarias y que en Cuba recibe el nom-
bre de cambur. Cabe incluso pedirle otros
pormenores sobre ese plato y sobre el
modo de cocinarlo. Es otra de las venta-
jas del restaurante. Sentado yaa la mesa,
cabe extenderse en conversaciones so-
bre la comida conel jefe de comedor,
aunque no se sea anfitrion.

El sibarita puro y duro come solo.
Pero el placer gastrondmico de comer a

la cana no suele llevarse hasta el extre-
mo de una descoordinacion total cuan-
do se restauran a la carta varios comen-
sales. Suelen prevalecer las considera-
ciones sociales sobre las gastronomicas
y el jefe de comedor suele ayudar a im-
provisar un mend cemiin un puco coor-
dinade, 2l menos en cuanto al nimero
de platos que se van a ingerir. En caso
de conflicto puede incluso imponer un
menti con eriterios de protocolo; es de-
¢ir. que parten de averiguar quién man-
daalli —que sucle ser el que paga—y
aquién hay que hacer caso.

Ese doble oficio -—de jefe de come-
dor y de jefe de protocolo— es insufi-
ciente si no queda resuelto el problema
de la bebida. Tal suele acontecer en los
restaurantes de lujo en los que el mend
no queda cerrado con el jefe de come-
dor. La contratacion de la comida esta
separada de la contratacién de la bebi-
da, quedando ésta pendiente de la inter-
vencion del sumiller.

Del sumiller de cava no cabe espe-
rar que continie desempeiando en res-
taurantes el oficio de sumiller de cava,
propio de las casas senoriales del Anti-
guo Régimen, en una época en que exis-
ten supermercados y bourtques del vino,
que son mejores establecimientos para
elegir vino que las casas de comidas res-
taurantes, y cuando ya las casas reales o
1o, no necesitan ese oficio, aunque si, el
correspondiente servicio. La casa real
espaiiola—no hoy— tenia para el vino
un oficio de boca por semanas para el
que era designado un criado gentilhom-

bre en clase de caballeros. como conse-
cuencia de lo cual tenia no sélo relacio-

nes domésticas con el sefior, sino tam-
bién con frecuencia algin parentesco
mds o menos importante. Este gentil-
hombre de semana era el que elegia el
vino que consideraba adecuado para el
seilor, solicitindolo al sumiller de cava.
que no tenia acceso al comedor. Lo pro-
baba el gentilhombre v, si lo considera-
ba adecuado, se lo ofrecia al sefior. Pero
el sefior podfa indicar que no fuese el
gentilhombre de semana el encargado de
esa tarea, sino un comensal. Si tras pro-
bar el vino y aprobarlo el sefior lo re-

“ Chateaubnand (1769-1848) pas6
a la Historia, ademds de como es-
eritor y politico, como cocinero. Los
recelarios mis antiguos le atribuyen
una creacion: tostada de pan fnito,
encima solomillo de vacune, enci-
ma unasalsa de champifiones coci-
dos en caldo de gallina con trufas.
Le gustaba a Rossini (1792-1841)
Otra creacion suya es una salsa que
también lleva su nombre, cuya base
es grasa de cerdo vy resulia de me-
nor interés: ln salsa Chateaubriand.
Es frecuente entender en recelarios
mis modemos —como el de la
Parabere — por Chateaubriand una
region deternuinada del solomillo de
vacuno: el sepundo coarto en orden
descendente de tamano del filete de
solomillo. Esa RD era ya muy co-
nocida y apreciada antes de Cha-
teanbriand. No I descubrid éL Pero
la Parabere entiende por Chateau-
briand esa RD del solomillo. Ade-
rezadn con salsa Chateaubriand, la
considera una creacion de Chateau-
briand, Tal recela constituye una
interpretacion ermdnea. Llama a la
receta del solomillo en picatoste
tisrnedo a la Rossind. También iden-
tifica indebidamente frmedo conun
RD del solomillo: el tercer cuarto
enorden descendente de lamanio, En
realidad trmedo es un modo de tra-
tar el solomillo y puede aplicarse a
sus distintas RD y a RD distintas
del solomillo de vacuno, Algo estd
ala turnedo, cuando en la sanén se
le da la voelta —se torna al dorso
como sucede con la tortilla de pa-
tata, Las DO culinarias de nombre
francés uenen interpretaciones ain
mis alejadas de su significado pris-
timo en USA, En general, tras un
nombre francés puede aparecer
cualquier cosa



chazaba, tal rechazo era interpretado
como que el comensal habfa cafdo en
desgracia por motivos distintos del de la
oportunidad del vino. Si lo rechazaba al
gentilhombre de semana, el rechazo era
interpretable como que lo que habia cai-
do en desgracia era la naturaleza del
vino: o bien su tempestividad o bien por
su calidad o bien por su cuerpo o bien
por su textura o bien por su camidad, o
bien por su aroma o bien por su especia-
do. o bien por su finura, o bien por su
retronasalidad, o bien por su acidez etc.
También podia suceder que el gentilhom-
bre no fuera buen criado de boca. En
este tiltimo caso el eriado gentilhombre
podia responsabilizar al sumiller de cava
por las limitaciones de su bodega, el cual
a su vez podia responsabilizar al sefior

* por la falta de dinero para comprar vino
que agradase al sefior.

El sumiller de cava no debe entrar en
el comedor, segiin reglas de etiquetaapli-
cables a casi todas la situaciones. En una
mesa cortés no se hace entrar ni al coci-
nero ni al sumiller de cava ni a ningtin
otro proveedor en el comedor. Su sitio
es la cava, aunque no sea criado sino tra-
bajador por cuenta ajena y sin duda ca-
ballero y probablemente gentilhombre y
quizd noble. No entra en calidad de gen-
tilhombre de boca, ni de comensal, pues
no llega a probar ni beber el vino. Pre-
tende que los comensales desempeiien
ambos papeles. Hemos de ser gentiles-
hombres de boca y sefiores de nosotros
mismos lo cual parece razonable en un
restaurante. No obstante existe la posi-
bilidad de caer en desgracia del sumiller.

Esa pérdida de gracia no se produce en
€l momento ae pmnar €l VIno smno por

una indebida eleccion de botella. Los
restaurantes en que tal posibilidad exis-
te no advierten: “las posibilidades de
eleccion de vino en este establecimien-
to no excluyen la eventualidad de caer
en desgracia de nuestro sumiller™.

Son los comensales, y no el sumiller
o el dueno del establecimiento, los que
tienen fundamento para quejarse de que
en la carta figuren vinos no aptos y fal-
ten otros mis aptos. En caso de aptitud
por razén de la mercancra, se debe agra-

decer con un merci — asi se agradecen
las buenas mercancias, de donde viene
la expresion merci—, que los precios
sean moderados. Si probado el vino re-
sulta apto potoldgicamente, la expresion
adecuada es gracias, o al menos thanks,
que es referible al vino y no al sumiller,
pues ¢l no lo ha elegido. Es descortesia
que se nos diga: el sefor ha elegido bien,
porque ni somos sefiores —lo es el due-
fio del restaurante— ni hemos elegido
bien, porque no se puede elegir bien en
una oferta tan defectuosa como es la de
restaurante, La expresion adecuada de
agradecimiento de un sumiller es: e/
sefior es muty buen cliente, Merel. Res-
ponder en consecuencia es una posible
respuesta del cliente. Y en caso extre-
mo puede pedir que el merci se mani-
fieste en que pueda restaurarse allf gra-
fis. Pocos se pueden permitir gratuidad
por elevar la categoria del restaurante
con su presencia. Las gratidades sue-
len estar incluidas en el precio.

El sumiller no es un eroupier y, ante
la eleccién de vino, se le permite mani-
festarse mediante reacciones emociona-
les con expresiones tales como oh, uh,
ya, merci bien, le monsier, sefior, cofio,
joder —incluidas estas dos iiltimas en
posibilidad de reclamacion— y con
sonidos guturales, manifestaciones de
desolacion muy frecuentes en algunos
pafses, encogimiento de hombros y otras
formas de expresion corporal.

La etiqueta de mesa de siglos y uni-
versal excluye la posibilidad de expla-
yarse en reacciones emocionales exce-
sivas en relacion con la mesa tales como:
toma otra patata, tome Vd esta patata,
el sefior no entiende o entiende la pata-
ta, jay! que patata. Va Vd a despreciar
mi patata. [Viva la patata! Y lo propio
sucede con la bebida. Vd tiene que to-
mar vino y no cerveza, porque el vino
es muy bueno —y es su oportunidad—
¥ la cerveza que Vd desea la puede en-
contrar en cualquier sitio. No desperdi-
cie la ocasion. Es una ganga. jAy que
vino! Su vino. Mi vino. El vino de los
dos; el de los tres; el vino. Hay que to-
marlo aunque no apetezca. Las reaccio-
nes emocionales a la mesa no son pro-




pias del anfitridn, mucho menos del ser-
vicio de mesa, menos aun del de cava y
si propias del invitado.

Hay oficios que exigen crear emo-
cién —orero, cantante de dpera o de
otro género— pero los oficios consis-
tentes en manifestar emociones desapro-
batorias, como el de planidera, van de-
cayendo.

Suelen tener cabida en la carta de los
vinos que revende un sumiller los que
se hicieron famosos en la Francia del
siglo XIX. Como la pularda sirven en
parte para adornar, pero sobre todo para
que el restaurante no sea excluido de la
guia roja Michelin de restaurantes. Ello
es razonable y justifica las reacciones
plafiideras v otros sintomas de desola-
cion por parte del sumiller si elegimos
€508 vinos estando en Espana. El resto
suelen ser vinos que se encuentran en
fase de promocion o a muy buen precio
—para la reventa més que para le ven-
ta—, sin que el margen de ganacia en la
reventa se note demasiado.

La caida en desgracia por la eleccidn
de vino en casas comerciales no restau-
rantes nunca se producen porque pre-
supongan que haremos un indebido uso
del vino en su relacién con la comida.
Loindica con frecuencia la botella: este
vino es muy apto para acompafiar car-
nes rojas y ensaladas. En el contrato
mercantil al pormenor de botellas de
vino en restaurante, el problema es mas
agudo. Hay que encontrar un vino o
vinos para acompafiar a cinco comen-
sales de los cuales uno toma merluza, el
siguiente empanadillas, el cuarto lan-
gostinos y el quinto no bebe, sin que
atin no se hayan decidido los postres.
El sumiller suele encontrar la solucién.

La instituci6n del sumiller de restau-
rante tiene un perfil muy distinto que la
del mditre. El maitre tiene que procu-
rarse un buen cocinero que pueda com-
petircon lacomida que nos dan en casa.
Merece pagar por ello. El sumiller nos
revende —a un precio muy superior al
de mercado— un producto gue también
nosotros podemos adquirir. Y no sélo

adquirir, sino también almacenar. cosa
que no sucede con la comida. Los co-
mensales han contratado un meni por
lo que se refiere a la comida, pero las
reglas de protocolo no permiten acudir
al restaurante trayendo de casa o de la
tienda de al lado el vino. Se ha creado
un estado de necesidad,

El sumiller de cava correspondiente
4 una casa no comercial es un provee-
dor a quien se remunera mensualmente
por desempefiar el oficio de comprar
vino —con amplios posibilidades en la
relacidn precio calidad-— y esa misma
persona le paga aparte toda la provision
de vino efectuada. El duefio de restau-
rante se prové de vino —a través o no
del sumiller— con mayores exigencias
en la relacién precio calidad y ese vino
¢s revendido en el comedor, a diferen-
ciade lo que sucede en las casas no co-
merciales donde no hay reventa, ni en
consecuencia que pagar nuevo 1VA, Si
existe oficio ad hoc —el de sumiller—
para la reventa, ello significa que su
sueldo viene compensado por un mayor
margen de ganancia en la reventa, se-
gundo IVA excluido. Es el cliente co-
mensal el que finalmente acaba finan-
ciado ¢l sueldo del sumiller y que el
duefio tenga un mayor margen en la
reventa. En los restaurantes sin sumiller,
el margen de ganancia en la reventa es
menor. Y por tanto preferibles no sélo
desde el punto de vista econdmico, sino
también desde el punto de vista de la
corlesia, pues el oficio de sumiller de
cava no es oficio de mesa. También es
mejor desde el punto de vista del trato
que recibimos o podemos recibir.

Caer en desgracia del personal de
servicio de una casa —en este caso de
una casa de comidas— significa que no
somos bienvenidos a esa casa. Por ¢l tra-
1o cortés 0 no que nos da el personal de
servicio de una casa es facil captar si al
dueio le agrada 0 no nuestra presencia
como invitados. Caer en desgracia de
una casa comercial no es desgracia que
obligue a frecuentarla de nuevo en cali-
dad de desgraciados. Es otra de las ven-
tajas del restaurante. En casa tenemos
que conformarnos con el trato cortés o
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no que recibimos. Un restaurante se
puede sustituir por otro.

Asi como los restaurantes son Gpli-
mos para la gastronomia, resultan pési-
mos para el vino. No son lugares ade-
cuados para resultar agraciados con
buen vino. Y de hecho rara vez se acu-
de @ un restaurante por razén de su car-
ta de vinos, sino por razén de su comi-
da. Hay muy pocas casas de comidas
las que merezca la pena acudir en razén
del ving, Cuanto tal sucede. no tienen
sumiller en el sentido de persona de la
que cuclga una cadena con una especie
de copita, sino que la buena hodega pro-
viene de que el dueiio es aficionado 2
tener buenos vinos y se ocupa personal-
mente de esa tarea. Esos establecimien-

" 105 no son restaurantes. Suelen tener un
nombre como Casa Ramdn. Los esta-
blecimientos especializados en vino se
Llaman tabernas. En ellas cabe pregun-
tar: jqué hay para tomar con este vino?

Las reglas sobre si el queso —;qué
queso?— ha de acompaiiarse con blan-
€0 0 con linto, no respetan posibles op-
ciones personales. Puede apetecer vino
de burbujas simplemente porque hace
calor. Todas esas reglas derivan de los
mends que incluyen vino, tanto los de
los banquetes como los de las casas par-
ticulares. Obedecen al arte de contentar
a todos. Obedecen a reglas sociolGgi-
cas: lo que le gusta 2 los ninos, lo que le
gusta a los ingleses, etc.

El vino debe adecuarse a la persona
hie et mune. ;Que guiere o quiero tinto?
Dale o dame tinto. ; Que le gusta el vino
con burbujas? Diselo. ;Que es aficio-
nado a vinos muy caros? Procurar en-
cauzarle hacia los de precios mds mo-
derados. ;Que es un snob? Véndele la
burra, convirtiéndote ti en sumiller.
{Que pasa de vino? Dale cualquier cosa.
£ Qué son muchos los comensales? Pro-
porciona al menos la posibilidad de ele-
gir entre blanco y tinto, con cualquier
excusa gastrondmica o de otro tipo.

Tanto la estructura de la opcion de
vinos en los restaurantes como en las
casas particulares conducen hacia la con-

clusion de que a adecuacion o no de un
vino a la comida deriva de opeiones per-
sonales escasamente basadas en la rela-
cion con la comida. A la misma conclu-
sion se llega. si los meniis son analiza-
dos desde el punto de vista geogréfico.

Existen comidas regionales. Es pro-
pio de la cocina gallega regar con
Ribeiro y con Albarifio. ;Se debe tomar
Albarifio porque esa es la tradicion y han
de conservarse los cinones folkldricos
0 debe tomarse porque es el mds ade-
cuado a la cocina gallega? Quienes lo
venden suelen sostener que es indispen-
sable para acompaiar la cocina gallega
y muy indicado para acompanar otras
cocinas. Lo propio sucede en el caso de
otros vinos regionales. Tales opiniones
son un tanto contradictorias. St se ad-
mite el principio de que un vino regio-
nal puede estar desconectado de la co-
rrespondiente cocina, se admite impli-
citamente que tal puede ocurrir incluso
en relacién con la propia cocina. Y ese
parece ser el criterio mds acertado des-
de ¢l punto de vista potoldgico. Una
cocina regional puede ser apreciada in-
dependientemente de que se la acom-
paie con vino, con cerveza o con bebi-
das inalcohdlicas.

El vino de burbujas puede ser utili-
zado para acompafiar marisco. Se trata
de una opeion personal. La region de
Champaiia esti muy acreditada como
productora de esta clase de vino, pero
no de marisco. No parece razonable sos-
tener que si se toma marisco ha de ir
acompafiado con el vino regional corres-
pondiente al marisco, ni que la aplica-
ci6n del Champafia haya de quedar li-
mitada a la cocina propia de esta region.

A mi modo de ver el valor de una
creacion culinaria regional reside en que
resiste bien el que pueda ir acompana-
da de bebidas distintas de las de la re-
2i6n de origen. El valor de la fabada
reside en que —aungue en su Asturias
natal se toma con sidra— ha entrado en
los recetarios de muchos pafses y es
perfectamente adaptable a la correspon-
diente cultura potoldgica u opcidn per-
sonal. La paella es apreciada en un pais



tan rico en menis arroceros como Ja-
pon. Y no ha de ir acompaiiada necesa-
riamente con vino de Valencia,

Cuando predomina el valor folkldri-
co sobre el gastrondmico y potolégico
—turistas visitan Galicia o se estd en el
restaurante gallego de San Francisco—
parece procedente que tanto la comida
como la bebida sean de la misma region,
al menos por cortesia. Los paises que
producen poco vino, como Inglaterra,
son los que gozan de mayor indepen-
dencia de criterio a la hora de elegir, para
$U CONSUIMO, Vino en razén de su proce-
dencia geogrifica. En su momento op-
taron por el oporto, costumbre que to-
davia conservan, hasta el punto de que
los usos sociales del oporto han de ser
puestos en relacién mds con la cultura
inglesa que con la portuguesa.

Defender la libertad de opcion en
materia de vino no resuelve el proble-
ma de cjercitar esa libertad. También
puede resultar necesario tener criterio
propio y en consecuencia tener crite-
rios distintos de los de autoridad para
poder elegir, en una tienda o en casa.

En los menis semanales, propios de
las casas particulares, la relacion vino
comida se manifiesta en el refrin espa-
fiol: “el pan variado y el vino continua-
do". Los menus han de variarse en cuan-
to a la comida y especialmente en cuan-
tolaclase de pan, pero no resultaagrada-
ble cambiar de vino continuamente,
como tampoco suele gustar cambiar
continuamente de marca de cerveza, de
casa v de marca de cigarrillos, Los
ments semanales suelen estar basados
en el mismo vino: en el llamado vino de
pasto, el que se toma todos los dias, Unos
pastan mejor y otros peor. El vino tinto
tiene taninos de gran poder anticanceri-
geno en mayor medida que el blanco.

La propia casa es el mejor lugar para
catar vinos. Permite almacenarlos des-
pués de haberlos comprado, para sacar-
los en ¢l momento oportuno, Asf como
hay que ir al restaurante para cambiar
de cocina, cambiar de vino se puede
hacer perfectamente en casa.

Hugh Johnson sostiene la extrafia
doctrina de que los vinos malos hay que
tomarlos a diario ¥ los buenos de vez
en cuando®. Considero doctrina mas
atendible laque sienta el eriterio de que
los vinos buenos deben tomarse a dia-
rio. Los malos pueden dejarse enveje-
cer y destinarlos 2 los invitados que pa-
san 0 no entienden de vino,

La propia casa tiene otra ventaja adi-
cional. Conocemos bien la cocina coti-
diana. Es el momento adecuado para
delectar un cambio para mejor o para
peor, en razon de un vino distinto del
diario. Los catadores catan tomando un
referente fijo, generalmente queso, que
siempre ha de ser el mismo. No catan
tomando un vino con conejo, el siguien-
te con salchichas y el tercero con mer-
melada. El referente ha de ser fijo e idén-
tico, La cocina diaria es el mejor refe-
rente para un vino distinto, precisamente
por ser fija. Esa operacion puede hacer-
se repetidamente, de tal forma que nos
cercioremos de que un vino nos ha gus-
tado hoy y maiiana y al otro y que no
estamos condicionados por las circuns-
tancias particulares de un momento,

En el restaurante, en cambio, proce-
de lo contrario. Alli vamos a cambiar
de comida. Para apreciar el cambio lo
ideal serfa que nos dejasen levar alli
nuestro vino diario. Como no es posi-
ble sélo cabe elegir el mismo que toma-
mos a diario, si estd en la carta, o algu-
no muy parecido.

IX. CALIDAD DEL VINO,
CALIDAD DEL LUJO
DEL VINO Y LUJO DE
CALIDAD.

La calidad de un producto —un re-
loj, un vino— consiste en que se adecue
a su funcidn como tal producto (Cali-
dad del Producto, CaP). En tal sentido
los relojes hoy se hacen de calidad in-
superable. Lo propio sucede con los
encendedores. No obstante existe de-
manda de relojes de lujo vy de encen-
dedores de lujo que cumplen la funcion
de marcar Ia hora incluso peor que los

" 0.c. Piginas iniciales



que tienen CaP. pero que tienen calidad
de lujo (Cal). Los lujos pueden ser de
primera, segunda, tercera, cuarta’y quin-
ta categoria. El lujo de calidad (Lca) es
aquel que resulta gratificante, pues hay
lujos incémodos. Un lujo de tercera—
¢ inclusoun producto sin calidad— pue-
de en determinadas ocasiones tener mds
atractivo y en consecuencia mas cali-
dad que uno de primera.

La Calidad del Producto se mide en
relacion con otros productos de igual fun-
cién, La calidad del lujo en relacion con
las clases sociales —de primera segun-
da, tercera, cuarta y quinta categoria—y
el lujo de calidad en relacion con las per-
sonas que hacen uso del producto, sien-
do en este caso la persona y no el pro-
dueto lo que marca el criterio de calidad.

La calidad del lujo puede ir en detri-
mento de la calidad del producto en el
caso del vino. Ello no tiene importan-
cia en el caso de un reloj de lujo, a poco
que marque la hora, pero si la tiene en
el caso del vino, que antes que nada ha
de ser un Vino de Calidad. Con las co-
sas de comer no se juega y menos atin
con las de heber.

En estalinea de exigencia, cabe plan-
tearse si el uso del corcho proporciona
calidad al vino o calidad al lujo del vino.
A mi modo de ver proporciona calidad
al lujo del vino v no al vino, La cerveza
se ha desprendido con éxito de los cle-
rres de corcho. Sustituir el cierre de
corcho por atro mds racional, no solo
proporciona calidad al vino, sino que
también proporciona luje de calidad.
L2V i €3¢ WL OIS, PLOPIU ULl Vi,
de tener que descorchar con sacacor-
chos, dificultando la accesibilidad al
vino. Hay quien toma cerveza en vez
de vino simplemente por esa razon, Por
ello en los minibares de habitacion de
hotel se puede tomar vino, sin necesi-
dad de sacacorchos. Lo propio sucede
en los servicios de bar de avidn.

Es calidad de lujo poder ejercitarlo
en cualquier circunstancia y ocasiin, El
gjercicio de la calidad de lujo en rela-
cion con el vino de mesa queda limita-

daen la prictica a las horas de almorzar
y de cenar, una vez sentado a la mesa.
Deberia extenderse a ofros momentos.
Ello también tiene que ver con los usua-
les envasados de tres cuartos de litro.

El lujo de primera, en el caso del
vino, sebasa en algo tan inocente como
continuar las costumbres de los terrate-
nientes a titulo de sefor —conde, mar-
qués, rey— de un dominio, renuia, cas-
tillo, marca, reino. No deja de resultar
atractivo. En algunos casos proporcio-
na calidad de lujo.

En esta linea cabe resaltar que el
sumiller de cava —como el cocinero y
otros proveedores— no debe aparceer
por el comedor. Es una corruptela de la
imitacion, que hace disminuir el lujo
de calidad. Al pagar el IVA correspon-
diente a la factura del restaurante una
parte proporcional del impuesto —co-
mespondiente al servicio de sumiller en
comedor— acaba financiando algo que
vaen detrimento del lujo de primera. El
jefe de comedor lo es tanto en relacion
con la comida como con la bebida. pues
un menii incluye bebidas, entre las que
se cuenta el vino, Las respectivas cartas
deben facilitarse al mismo tiempo, sin
que interfieran, estando presentes en el
comedor, ni el cocinero ni el sumiller
de cava en la discusidn del mentd. Con
el mditre basta. Ese lujo de calidad y
calidad de lujo s6lo 1a tienen los restau-
rantes de lercera para abajo.

Ellujo de calidad consistente en imi-
tar a los grandes sefores, tiene como li-

mite la calidad del lujo, para que se pue-
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efectuar una fiel imitacion. Hay que
eslar atento a desechar del seguimiento
de esas costumbres todo lo que redunde
en perjuicio de quienes las siguen, para
que el lujo de primera sea también de
calidad. Por ejemplo, la calidad de vida
de hoy gozamos —como la iluminacién
con luz eléctrica— permite desterrar de
las mesas la costumbre de iluminarlas
con velas, en la medida en que las gra-
sas animales —aunque sean de cera de
abeja— producen olor a acreolina. Luis
XIV de Francia todavia comia con las



manos, si bien, como prescribia la eti-
queta de Alfonso X el Sabio, no “con
todos los cinco dedos de la mano”. Es
mejor imitar 2 Luis XV que introdujo la
costumbre de cubrir la mesa con cucha-
ra tenedor y cuchillo para que los utili-
zasen los propios comensales, prohi-
biendo llevarse el cuchillo a la boca. El
lujo de primera no ha de redundar en
perjuicio de quicn lo ejercita, Se puede
ejercitar una concreta calidad de lujo —
sea de primera de segunda, de tercera,
de cuarta o de quinta— con o sin cali-
dad en el uso de esa calidad de lujo.

En esta linea son revisables bastan-
tes conceplos como los de crianza. al-
macenamiento, conservacion y deterio-
ro del vino de mesa. relacionados con
¢l uso de maderas v corchos. Se ha he-
cho de la necesidad de almacenar vir-
tud. Y no se sabe cuando empieza la
crianza, el almacenamiento, la conser-
vacién y el deterioro. En los vinos falta
fecha de caducidad y son muy vagas las
cronologias relativas a la cnianza, al al-
macenamiento y a la conservacion. La
elevada graduacion del vino responde
mis a necesidades de almacenamiento
que de calidad de la bebida.

La Unién Europea por el momento
parece haber optado mas por la calidad
del lujo que por la calidad del vino en
materia de vinos no espumosos, en la
medida en que la calidad del vino estd
ligada a que el VC provenga de una RD.
Sin embargo habrd de competir en el
mercado de la calidad del vino de mesa
con competidores tan poderosos como
son Australia, Nueva Zelanda, Estados
Unidos e incluso Suddfrica que priorizan
en relacion con el vino de mesa la cali-
dad del vino sobre la calidad del lujo
del vino. Tal criterio a la larga se acaba
imponiendo. Una cosa es valorar como
calidad del lujo del vino de primera el
que se ajuste al modo de servirlo en la
mesa segiin criterios seforiales y cosa
muy distinta que el vino haya de clabo-
rarse segiin esos mismos criterios.

Un vino australiano resiste perfecta-
mente el que pueda servirse a la mesa
con criterios de etiqueta relativos al ser-

vicio de mesa propios de la Casa de
Borgoiia o de la casa real espafiola. Pero
no resiste en modo alguno que pueda
servirse en la boda de una infanta. Pa-
recen mis oportunos vinos con Region
Determinada en Espafia.

La posibilidad de utilizar el nombre
de una DO adopta modalidad de con-
dominio. Los terratenientes correspon-
dientes a 1a RD de la DO pueden explo-
tar comercialmente ese nembre en la
parte alicuota correspondiente al nime-
ro de metros que poseen. Para explotar
comercialmente el nombre de la DO hay
que adquirir metros. Y a tenor de la le-
gislacién comunitaria no se puede ha-
cer vino de calidad sin que esté produ-
cido en region determinada, salvo en el
caso del vino espumoso.

La institucion del condominio ha
sido la elegida para valorar la calidad
de los vinos producidos en regiones de-
terminadas, Esa férmula favorece a Eu-
ropa en general y a Francia en particu-
lar en la medida en que tiene nombres
de feudos famosos por sus vinos, como
son el de Leonor de Aquitania —cono-
cido hoy como DO. Budeos— y el du-
cado de Borgofia —conocido hoy como
D.0. Borgena— gestionados por un
consejo regulador que es el que cum-
ple las funciones equivalentes a las se-
foriales. Ello redunda, sin embargo,
mds en la calidad del lujo que en la ca-
lidad del vino. Parece haber sido, sin
embargo, una buena opcidn rutto
Semmeilo.

Una sociedad por acciones estd en
mejores condiciones de mejorar la cali-
dad del vino que un consejo regulador,
al que se impone seguir en la elabora-
ci6n del vino sus costumbres tradicio-
nales, como se ha demostrado en el caso
del vino espumoso. La correspondiente
bebida se ha aprendido a hacer fuera de
su lugar de origen inmediato, Champa-
fia, de mano de casas comerciales y no
de consejos reguladores.

En la categorizacion de los vinos de
bocade la legislacién comunitaria falta
una quinta categoria positiva: la de vino



ligero (v.lg.). en francés yin jegére, en
inglés light wine, etc. Tendrfa las si-
guientes caracteristicas definitorias.
Vino tranquilo joven o bien de aguja
hasta los 2 bar. Grado alcohdélico entre
5.5 % y 7% vol. Envasado similaral de
la cerveza tanto en tamafo como en cie-
rre. Fecha de caducidad, Los nombres
de las DO deben ser histdricos en lugar
de geogrificos: 1492, descubrimiente
de América; 1789, Revolucion France-

s San Valentin, 14 de febrero: Mayo
del 68. Caben fechas y acontecimientos
de pasado o presente o futuro. Admiten
todo tipo de calendarios, judio, cristia-
no ¢ isldmico; diario, semanal, mensual
y anual; lunar, solar y embolismico: na-
cional, regional y local; livdrgico y ci-
vil. Se prestan tanto a la adivinacién
como al reconocimiento. Calificacion
comunitaria: buene para. Hay que re-
tomar la suite da capo.



