
Flamenco! suite sobre la legislación 
comunitaria en materia de vinos bue-
nos. 

l. LA CALIDAD COMUNl­
TARIA DE LOS VINOS. 

La legislación comunitaria ha lija· 
do, mediante reglamentos - muy minu­
ciosos en algunos casos- una serie de 
nonnas y criterios sobre la elaboración 
de vino• -tales como cvilllr el 'obre­
prensado. asegurar un grado alcohólico 
nalllral mfnimo. reducir el SO, etc.-. 
tendentes asegurar su calidad." La nor­
ma b:\sica aclUalmeme es el Reglamen­
to (CE) n" 1493/99 de 17 de mayo, por 
el que se establece la organización CO· 

nnín del mctcado vitivinícola. Tiene 
carácter rccupilaturio y deroga norru:u. 
anteriores. Los que se ajustan a 1:~ nor­
mativa comunitaria pueden sercalilica­
dos como vinos de calidad (VC). Puede 
d iscuti r~e que tales criterios sean o no 
acertados en algunos caso~. pero de lo 
que no cabe duda es de que aseguran 
una determinada calidad: la calidad 
comunitaria en materia de vino. La 
Unión Europea. corno es lógico, no 
entra a valorar la calidad comunitaria 
de todos los \'inos del mundo, ni si­
quiera la de toda~ las zonas ,·inícolas de 
la Unión Europea, sino sólo la de Re­
giones Determinadas (RO). en las que a 
través de Consejos Reguladores se pue­
de contprobar si se aplica o no y en qué 
medida su normativa sobre el vino. 

Sólo algunas RO son reconocidas 
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como productoras de 'inos de .:alidad 
comunitaria. Esta polltica ha originado 
una efectiva mejorn de la cahdacl. se­
gún el común sentir, que también .:om­
parto. y ha sido muy bien recibida 1anto 
por los \'Íticultorc' como por los consu­
midores. No obstante, tiene do~ limita­
ciones. De un lado obliga a percibir la 
calidad comunit:ma ele los 'inos con 
formas rcg ionnl~s de percepción de la 
calidad del vino. al estar e~a calidad 
ligada a la región. Ello no deja de ;.er 
una limitación. pues CXI>tcn otrns for­
mas de pcr~ibir la ca lidad de los vinos. 
Presenta en scguuclo lugar el inconve­
niente d~ que no a;cgura una calidad 
unifonne en toda la L:nión. Dctem1i­
nados pabes de tradie16n }' pre~llgJO 
vinícola;,-<:omo Francia y Ale mama­
. dado :.u mal clima, nece,it:m recurrir 
excc;,ivamemc a la aro.:m i1.n.:ión de los 
mostos con aLúcar de c:uia. Ello va en 
dctrimcnlo del vino, al faltar fructosa y 
otros n úcares. La calidad comunitaria 
es relati va a cada RD. No existen unos 
~ritcrios de calidad ab;olutos. pues de­
penden de que la RD e~té enclavadn en 
la zona A. B o C, esta úll imn con mu­
chossubapanado . &o origina una cier­
ta di:.torsión entre el Mercado Común 
del \'ino embotellado con DO y el Mer­
cado Común del vino a granel. En el 
mercado de la uva sucede lo propio. 

Distorsiona tambi.;n los .:riterios de 
calidad el que el vino sea percibido. en 

E' n.unC'IllO'I pul<JUC no ttl!nc pnn­
C: IfU\"t m fin. \lOO que t) df..·h¡,;a. El 
findl oblig-t n rclnm.u cln ra¡J•' d 
princtptO. b\ \UIIC pCX\fUC C~IU dt­
\fidlllol en IIUC\ t: llt.!mpo,. Fn el pri­
mero. allratnr del Hno \t' lllél.dnn 

el 214 con ti V4 y hn,ln el 4/.l. con 
unjmall' en Ku..,hcr dc~mitificadur 
E' Ulhl pctcnern Se 1r:u a ~n la mt'i­
mo 1onalodml d ChJmp.t~ne y el 
rchtna. pcn"' camht:mdo del ma)'or 
al menor cuu 'ohurn. 0Jolti H .. "Cucr 

de a S<:hubcrt. El '<gund11 '""''"' 
C!tl d en ')fJ. y lo., iu.·cnto~o. c~tán en la 
melndía. qul! Lrm. t d~ In rltl..ft! tli! nno 
} C!-1 muy JCictuno. El tCI CCIUC" un 
dn t•rtimtllto El Cll:llln tlc'\Otfrolla 
el nombre de la I~D. de que 'e trató 
en el pnmcm y el qmnto rctom:t l:t. 
dtuf' dt! dHo del 'cguncJo til·mpo. 
pt'rdiend'' c:u:klt'f JCfe/.ano Podria 
haber e>l.tdu dcdrcado a Chnt<~n. 
nunca a Chmtc. El ,c·uo C\t:1 dcdJ­
cudo ni cmudor que conlrrbu)c a 
mc;or:t. un pmduuo ni que pr«!Sl3· 

1110\ ntC:IlllfUICIIlltlOquc él t~ l ~ép 

rimo :munc1:. t¡ll ~ hay <¡uc retomar 
du C(lp<J lodo lo dicho. El octavo e< 
un recir:uavo.l:n el noveno se mcz­
clrm tanta; <"O>a' que obligan o a 
terminar ht 1\C,ión bruscamente 
como (.."011\et.ucncia de la 'tObrOOo!:!oit; 
o :1 rr:comen1...ar dcl\de el pnnc1p1o 
cambtundo tus acenlo> y el r rasco. 
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gran medida. con fonnas de percepción 
propias de un producto de lujo. Un pro· 
dueto de lujo. para que renga éxito co­
mercial. ha de ~er escaso y caru. En la 
medida en que en una RD es difícil 
cose~.:har una materia prima aceptable, 
la calidad se toma escasa y cara. En la 
medida en que -tal es el problema de 
la región de la Mancha- la c;~l idad se 
puede conseguir con facil idad y en 
abundancia. el producto pierde el atrac­
tivo de lo productos de lujo. 

El Instituto N:~cional de Denomina­
ciones de Origen (INDO¡, dependiente 
de l Ministerio de Agricultura. es el or­
ganismo que en España reconoce a Re­
giones Determinadas la posibilidad de 
producir vinos calificables como de ca­
l ida el comunitaria. Lo hace mediante la 
erección de Denominaciones de Origen 
Calificada corno de Calidad (DOCCl. 
Rioja es una DOCC. No se >tgue de ah{ 
que todos los vinos que se producen en 
la Rioja sean Yinos con DOCC Rioja. 
Asf, en la Rioja, la casa SAVIN produce 
vmos no califi~.:ados como de cal idad 
comunitaria por lo que no pueden utili­
zar la Denominación de Origen (DO) 
l?ioja. No es práctica infrecuente qu..: 
una misma bodega produzca vinos con 
DO Rioja y otros sin tal DO. La DO 
Rioja está habilitada para producir vi­
nos de mesa (v.m.) y no otros vinos 
como los vinos de licor (v. l.) o lo~ vinos 
espumosos (v.e.). 

La exprc¡,ión VINO DE MESA tie­
ne do~ accpcionc~. Puede significar que 
el vino es apto para acompañar comi­
das tales como carnes y pescados y que 
por 1aruo 110 es m Vmo rtc Locor, m un 
vermut. ni un Coñac. En tal sentido 
decimo que la DO Rioja es productora 
de vi nos de mesa (v.m.). En una segun­
da acepción. VINO DE MESA Signifi­
ca que nos hallamos ante un Yino no 
c<tl ificado como de calidad. La legisla· 
ción <.:umunitnria utiliza la expresión 
VINO DE MESA en ambas acepciones. 
La distinción suele expresarse así. En 
la primera acepción se escribe vino de 
me.m. En la segunda acepción se escri­
be Vi no de Mesa. La expresión escrita 
VINO DE MES.A.es mnbigua. En ellen-

guaje oral 110 es posible evitar la ambi­
güedad y la acepción ha de deducirse 
del contexto. En ocasiones en el lengua­
je e'cruo no se observa bien esta dife­
rencia de acepciones. En suma es ex­
prc;ión ambigua. Y esa ambigüedad se 
mamfiesta sobr~ rudo en el etiquetado. 
La DO Rioja produce Y.m .. pero no VM. 
La casa Savin produce v.m. qu..: es V.M. 

El INDO de España -Q el organis­
mo correspondiente de otros países de 
In Unión- adem{ls de eregir DOCC­
cual e~ el caso de Rioja-, también eri­
ge otra~ denominaciones calificadas 
como productoms de Vino de la Tic•Ta 
(DOCVT). En otros países la califica­
ción equivalente es : vilz du pays. oízros 
ropikós, l..mzdweizr, vizrlw regional. re­
gimznl wine, etc. Son denominaciones 
que no a. eguran plenamente la calidad 
comunitaria, pero que ~e le acercan 
muchu. Pueden utilizar como nombre 
de la denominación uno geográfico. Si 
lo hacen han de mencionar que ese nom­
bre corresponde a un Vino de la Tierra. 
Al cabo de cieno tiempo la Denomina­
ción de Origen calificada como produc­
tora de VT uele convert ir~e en una 
DOCC. Para hacerlo notar, basta supri­
mir la mención Vino d~ la Tierra. VT es 
una c <~l ificación , que indica que no se 
ha alcanzado plenamente la calidad 
comunitaria propia del Vino de Calidad. 

Los Vinos de la Tima son Vinos de 
Mesa. No obstante se les permite que en 
;,u etiquetado no mencionen que nos en­
contramos ante un Vino de Mesa y que la 
Denominación de Origen adopte un nom­
bre geográfico conveniente. Pueden tam-
01cnmenc1onar anaaa y 1 muna. Luanao 
un VM no e~ Vino de la licrra. ni de Ca­
lidad. no puede comercializarse porra­
zón de la región de donde proviene o de 
la u Ya o del viduiio o de la aiiada. 

La DO Rioja 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 Riuja la calidad exigible 
a los vinos de mesa, el producto puede 
ser comercializado como Vino de Mesa, 
pero sin mención de añada. viduño y so· 
bre todo sin mención de la DO Rioja. 
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Cuando una Denominación e> pro­
ductom d~ vino de mesa de la Tierra, el 
Consejo Regulador correspondiente 
puede excluir a ciertos vinos de la posi­
bilidad de no mencionar que no son VM. 

Se produce así un fenómeno simi lar 
al de In> calificaciones de los exümcnc 
univ~r•itmios. Algunos cxámcnc> son 
calificados con una de estas tres notas: 
aprobado. notable o sobresaliente. En 
otros, el juicio sobre la calificación del 
examen queda en suspenso. No hay pro­
nunciamiento acerca de la calidad. Pro­
pimncntc no hay califi cación, sino au­
sencia de calificación. Esa ausencia ca­
lificación da lugar a uua clasificación 
de los exámenes en cuatro categorías: 
su pcnso. aprobado. notable y >Obre:.<t· 
licntc. Suspenso es una clasificación, 
pero no una cali ficación. E ta sutil dis­
tinción entre (:alilicación y clastficación 
no por sutil deja de ser básica en la re­
gulación comunitaria. 

En Grecia es costumbre especiar los 
vinos blancos con resina de Pit111s 
lwlapetHit, Mi ller. Tal práctica e> 
heterodoxa, >egún los criterio> norma­
tivos comunitarios y da lugar a la clase 
de vino llamado rersi11n que la Admi­
nistración Comunitaria - no el con;ejo 
regulador correspondiente- no consi­
dera que pueda originar VC. Es la pt o­
pia Admi nistración Comunitaria la que 
habilit:t para producir en Grecia e ad a­
se de vino con DO. siendo entonces un 
vino producido en región detemlinada 
(v.p.r.d.) pero que. al no ser ni 1·.e .. ni 
v.m, 1 .c., ni v.m., como definición co­
munitaria no ticuc otra que la ele viuo 
de boca (v.b.) que no es ni 1•.e .. ni v.m. 
ni v.e., ni v.m. Tal categorización da lu­
gar a una DO que no puede producir 
VC. pues sólo los v.a., v.l.. v.e .. y v.m. 
pueden acceder a ella. Tal acontece en 
la DO Auica con RO en Grecia. que pro­
duce retsi11a. Cuando el consejo regula­
dor de la DO Attica vela por la calidad 
del retSina rela por la calidad de un vino 
que no es Vi no de Calidad. 

Lo propio sucede con el vino, llama­
do en España aloque, por razón de su 
color aLaframtdo. La hetcrodo~ ia de ese 

vino proviene de que e~ el resultado de 
mezclar 1 in o blanco con vino tinto. Tal 
prácuca está excluida de las reglas de 
calidad comunitari:~~ para lo~ >inos de 
mesa que es a lo que afecta. Nunca 
podrán esos vinos aloques. mientras no 
cambie la legislación. ser calificados 
como VC. por mucho que se procure 
mejorar la calidad. Se clahoran en Es­
paña. pero está prohibida ' u exporta­
ción. Ni siquiera se ha erigido al res­
pecto una DO. La legislación comuni­
taria no ha habi litado al L\IDO para esa 
erección excepcional. 

Hay otros l' inos -como los de 
Jerez- que. aunque se ehaborau de un 
mcxlo muy particular. dbtinto del de la 
generalidad de los Yinos. no inciden por 
ello en hctcrodoxta: y son cali ficados 
como V C. Muy poco dice la legislación 
comunitaria acerca de có111o deban ela­
borarse los vinos de Jcrct. Pertenece a 
la categoría de los vi11us de licor (v.l. 1 y 
no a la de los de ri11os de mesa (v. m.). 
El correspondiente Consejo Regulador 
tiene las manos lihrcs para rcchanr o 
no un vino con denominaci<Sn Jerc1.. en 
razón de u calidad. Lo propio ~ueede 
con las Denomina(· ioncs Madeira y 
Oporto en la medida en que ~on produc­
toras de v. l. 

La legislación comunitaria e,, en 
cambio, ~umameailc prolija y e'pecial­
mcnte sapiente en r.::gular como deben 
elaborarse los rinu~ con bu rbuj a~ de 
anhídrido carbónico. Existe una ortodo­
xia comunitaria en materia de vinos de 
burbujas, hasta el punto de que da lugar 
a una definición de lu que deba enten­
derse por vino espumoso (v.e.). La defi­
niciónaparece en el Reglamento actual­
mente vigente de 1493/99 de 17 de 
mayo. en su anexo l. que no se aparta. 
en este punto, del anterior 822187 de 16 
de marzo. El l'.e. está definido por tener 
un alto contenido de anhídrido carbóni­
co' y porque para su elaboración se ex­
cluyen determinados viduños, entre los 
que se cuentan l o~ utilizados para ela­
borar elviuo de burbujas de Champaña. 
El v.c. es uua categoría de vino con de­
fmición comunitaria como también la 
tienen el vino licoroso (v.l.), el 1·ino de 

Po...,.:r. en en va <:e cerrado a 20 gru­
du~ l·cnt1gmdo~. una -.obrepre~ión 
dct>ltL1 al anhfdndo carhómco pro­
redcntc de (cnnentnción en ~olu~ 

c1ón. iguol o t.;upennr a rrc'\ bnr1as 
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La lego<lacton aplic.1bl~ en t~:rrito · 

no ~-pu~ol en relación ala dcnomi· 
naci<ln de origen Ca-.. impide que, 
ba;o tal denonunadón. :)C: comercia· 
licc vino de burbuJa< con Cflllpagt 
de uv¡¡; Pmot Notr y Cllllrrlunlla)'. 
A,f lo ha de~emunaclo el poder pú 
blico en !lrJ\ e de suponer clcl btcn 
coman L.1< l eye~ aplicable< en 
Cslifomm no prolubcn ull cuupagt. 
('odomtU Napa. en 'llapa Valley. d a­
boru YIIW úc burbujJ ~o¡ con c~c 

<·oupogr y lo prc<cnla como " ·' pnn· 
cipnl ntrnctlvo. FJl E\paiia e~ lmpor­
lado por Codom111 S A. Tamb1tn lo 
c:luborn t-rcixcnct Sonomn Cav~::, . 

con la clennminact<ln Gloria Ferrcr 
y lo imporla en F.; pafiu SE VISA. cu 
Snn Smnmf d' Anoia. En E>p.1nn e< 
pn:..,enwllo comu lo que e:,, un vinu 
de cava, pero no rlc Covo. En I'IHO 
FrctXcnel wmpró 50 hcculrcru. de VI · 

ftedo en Qucr~laro. M t ) ICO, cuyo 
cavn m:h famo,oc,cl Sala Vhé. En 
19K5 1-rcixenctadqumó en Rcims la 
bodega> Hcnri Ab<lé. fundilda' ~n 
1757, tercera, en amigúcdad de la 
región dr Cham1~1ña. rcnoti ndola>. 
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mc~a (v.m.) y el vino de aguja (v.a.). El 
v.e. se di ferencia del vino espumoso 
gasificado (v.e.g.) en que en este último 
el anhídrido carbónico puede ~cnir no 
de la fermentación, sino de una gasifica· 
ción externa a la fe rmentación. El mis­
mo criterio diferencial se apli~aal v.a. y 
al vino de aguja gasificado (v.a.g.). 

Tanto el v.l., como el v.m .. como el 
v.a. para que puedan acceder a la Cali· 
licación de Calidad han de ser un Vino 
Producido en una Región Determinada 
VPRD. El v.c. es la única calegoría de 
vino con definición comunilaria que 
puede ser Vino de Calidad (VC), sin es· 
tar producido en región determinada. 

El v.e .. por tan lo, puede ser califica· 
do como vino espumoso de Calidad 
t vcC) y también como vino espumoso 
de Oü idad Producido en Región deter­
minada CveCprd). También puede care­
cer de es1as calificaciones. quedando 
simplemente en vino espumoso. el equi· 
valente al Vino de Mesa. en calegoría 
v.e. En una DO productora de v.e.c.p.r.d., 
el Consejo regulador correspondiente 
puede excluir a ciertos v.c. de la posibi· 
lidad ele mencionar su origen gcogrnfi · 
co, en la medida en que pueda confun­
dirse con el nombre geográfico de la DO. 

El vino de burbujas de Champaña no 
es v.e., ni v.m., ni v. l. ni v.a. No encaja 
en ninguna de esas categorías. Es un 
vino producido en región determinada 
(v.p.r.d.). Como el vino rclsina, al carc· 
ccr el vino de calegorización, da lugar a 
una DO sin Calificación de Calidad y 
en consecuencia no es clasificable en-

tante. e.~tá calificado por la Admini~lra­

ción comunilaria como un vino b11elio 
para. El para concluye en un infonne. 

El vino con burbujas de anhídrido 
carbónico producido en la DO Champa­
ña no es un v.e. ni un v.J. ni un 1•.a. ni un 
v.m. Como el vino retsina, el vino blan­
co y el vino tinto no tiene olra calegori· 
zación comunitaria que la de vino de 
boca (v.b.) que no es ni v.e., ni v.m, v.c., 
ni v.m. Ello le permite no tener que ajus­
tarse a las minuciosas nom1as de los v.e .. 

que sin embargo parecen estar condicio­
nados por las pníclicas y crilerios de 
Champaña en maleria de vino con bur­
bujas de anhídrido carbónico. No deja 
de resultar discutible que quien no pro· 
duce v.e. condicione a quienes lo pro­
ducen. 

El vino de burbujas elaborado en 
Champaña y el rctsina elaborado en 
Grecia tienen en comün el no pertene­
cer a la calegorización comunitaria de 
Vinos de Calidad. Pero en materia de 
onodoxin ocupan posiciones totalmen­
lc di~li n tas. El Champaña inspira la le­
gislación comunitaria en maleria de v.c. 
El retsina, en cambio. no inspira la le­
gislación comunilaria en maleria de vi­
nos de mesa. El v.e. puede ser de Cali­
dad. en la medida en que se ;úusla a los 
crilcrio> - llamados grosso modo mé­
lodo tradicional- minuciosos de la le­
gislación comunilaria sobre la elabora­
ción de vino de burbujas. Condenados 
a ser considerados vinos de imitación, 
algunas casas productoras de v.e .. como 
Freixenel y Codorniu. sin abandonar 
España, se han ido a Califomia3. La casa 
Moct & Chandon. condenada en Cham­
paña a elaborar v.p.r.d., lambién se ha 
ido, sin abandonar el propio. a ese país. 

El v.e. liene una carac teríslica 
definiloria sorprendente: no se puede 
beber. En cuanto se descorcha la bol ella 
deja de ser v.e. porque el envase deja de 
eslar cerrado. Se convic11e entonces en 
bebida proveniente de una bolella de v.e. 
Cuando la sobrepresión baja de las 2.5 
barias, se transfonna en una bebida si· 
mi lar a la proveniente de una bolella de 
v.u, Qd~ I IIUldi..IU IU!:, l)\! tJHJU\.U .. CH é ll Ull 

lap o de licmpo muy breve. También las 
sufre el Champaña, pero no son las mis· 
mas. No pierde la condición de vino de 
boca (v.b.) que no es ni v.e .. ni v.m. v.e .. 
ni v.m. por el hecho del descorchado. 
Pero en cuanlo sobrepasa el límite 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 dislintos, pero dan lugar a 
bebidas que 110 son distinlas. No deja 
de ser injusto que la legislación comu· 



nitaria posibili te que se pueda beber vino 
de Champa1ia, pero impida que se pue­
dan beber los v.e., pues en cuanto e 
descorchan dejan de serlo. 

Según el Petit Larou~e lllustré de 
1918 crémant puede utilizarse como 
nombre y como adjetivo. Y especifica: 
"Se dice de un vino de Champaña que 
se cubre de una espuma - ••wusse-li­
gerd y poco abundante". La legislación 
comun itaria no lo entiende asf. El 
Champaña no puede ser, según la legis­
lación connmitaria, crémam. El cré­
numt. a raíz de la sentencia del Tribunal 
de Ju>ticia de las Comunidade • Eur()­
peasde 18-V-1994. favorable a la casa 
Codomiú, es una clase de vino e pum o­
so producido en región dctenninada, que 
no tiene por qué estar situada sólo en 
Francia y Luxemburgo, sino en cual­
quier otro país comunitario' y así lo re· 
coge el actual reglamento 1493/99 de 
17 de mayo. 

La palabra espumo.w carece. lo mis­
mo que la palabra crémcmt de valor li­
terario. Burbujas y espuma son dos rea­
lidades literariamente distintas que la 
terminología comunitaria no toma en 
considemción, desorientando al consu­
midor. La espuma designa la parte no 
ga$eosa de un compuesto. En tal senti­
do se habla de espuma de cerveza. es­
puma de vino, espuma de jabón, espu­
ma de nailon, etc. La espuma puede ser 
líquida -{;Omo la de la cerveza- o 
sólida, como ese sil icato de magnesio 
llamado espuma de mar, con el que se 
fabrican pipas de fumar o el musgo. de 
donde viene mou.necmx. La burbuja 
des1gna la parte gaseo a de un compues­
to. En tal sentido se habla de burbuja de 
oxígeno, burbuja de aire, burbuja de 
anhídrido carbónico, etc. El dicciona­
rio de la Real Academia recoge la pala­
bra giste - tomada del alemán- como 
sinónimo de espuma de cerveza. Es una 
palabra muy poco usada. 

Servida una bebida en copa, la espu­
ma constituye una unidad, que se si tüa 
en la superficie. La~ burbujas no forman 
una unidad. En esa copa hay muchas 
burbujas. pero no mucha> espumas. No 

todas las burbujas están en la ~uperfi­
cie. Las que nn e~t:ín allf tienden a su­
bir a la superficie. Allf fom1an espuma. 
p.'lra posterionnente dJ~olverse en el m re 
o bien ~e rompen al llegar a la ~upcrfi­
cic sin forn•ar e;puma. La e~puma no 
se d1sue l~e en el ai1c, ino que se inte­
gra en el líquido. al dc~aparecer en el 
aire la burbuja. llay líquidos e~pumo­

so>, pero no burbujeante . Tal ~ucedc 
con el aguajabonoSil. Otro-, son burbuje­
;uJte~. pero no e-,pumosos. Tal sucede 
con muchas aguas llamadas carbónicas. 
Las burbujas de aire y las de anhídrido 
carbónico producen distinta sensación 
en la boca. El anhídrido carbónico e~ 
picanle; el aire. no. En inglés tampoco 
el vino de Champaña o el de Cava tie­
nen la consideración de 1•ino espumo­
so. No se caracterizan por su foam (e~­
puma), si no porque ~on spnrkling. 
"Abundan los test imonios medieva les 
de la existencia de vinos con efcn·e~­

ccncia en CataiUJia. Fmncc 'v Eiximenis 
(1340) los llama 1 inos formilalejams 
(horrnigueantes); Anselm Turmeda 
(1352) los cali ficaba de vins sulilils (vi­
nos ~uti le ). También se les denomina 
vius mltant' (vinos ~aharinc~r· • . 

La cerveLa por lo general es espu­
mosa. pero poco burbujeante. Sólo una, 
pocas cervezas w n calificada~ como 
.1¡wrkli11g ales. como burbuje:tntc,, 
como la que elabora Cooper en Puerto 
Adelaida. Australia. La bebida llamada 
kéfir. en raLón del fermento utili.wdo. 
es una bebida a la vet. burbujeante 
por eso se envasa cu botellas similares 
a las del vino de Champaña- y e~pu­

mosa. Produce una espuma si mi lru a la 
de la cerveza. 

Debido a la sobrepresión del anhí­
drido carbónico de un env11se las corres­
pondientes burbujas de un líquido pue­
den producir una espuma pasajera. Pero 
el líquido-tal acontece con el vino­
puede nu ser espumoso. Si más de Lres 
barias hace a un vino dejar de ser de 
mesa y de aguja, resulta arbiuario ex­
cluir de esa categoría a lodos aquellos 
que sobrepasan esa graduación. Quedan 
además indefinidos los comprenJido~ 

entre 2.5 barias y u·cs. 

'Anulando la lclm bl del apartado 
6. del anfculo 6 del rcglnmenlo co· 
mumlarit• 233.\192 de U de JUho. 
que re,crvnba el t~>o de ~:.> la pala­
bra pam d<'JgnllT cocrto.' ,,no.' cla­
bnrndos en !'rancia } Lu\embtu­
go 

' C'IRI O< l">l l t · IOO.E//i/mHM I'III('. 
Madrid. l ~97. p 49. 
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Para que un vino produzca espuma 
al e~canciarlo hay que miadirle una sus­
tancia que produzca espuma; para que 
produzca burbujas ha de contener 
anhídrido carbónico. El Anexo V. apar­
tado H. del Reglamento comunitario 
1493/99 de 17 dl: mayo define como li­
cor de ti raje ·'el producto que se desti­
na a ser añadido al vino base para pro­
vocar la producción de espuma··. Pero 
el apartado 1 da a entender que. al ha­
blar de licor de ti raje, realmente no ha­
bla de sustancias -sacarosa. mosto­
que produzcan espuma, sino anhídrido 
carbónico. Lo que produce espuma lo 
deja sin regular. Y puede cnconlrMSc en 
el l icor de expedición. Por ello parece 
procedente superar la categorización 
comunitaria. El Champaña, el vino es­
'pumoso y el crémam pcnenecen al gé­
nero de vinos burbujeante.~ o eferves­
centes. carentes de definición comuni­
taria aceptable. pues tienen idéntico va­
lor patológico. De ahí que se encuen­
tren en la misma sección en tiendas y 
cartas de restaurante. 

Blanco, tinto y rosado no son afortu­
nadamente categorías de vino con 
categorización comunitaria, smo clases 
de vino, que indican su naturaleza. To­
das las DO pueden poner en su etiqueta­
do que el producto es vino blanco, vino 
tinto o vino rosado, ya se trate de v.e. o 
de v.m.; pero ninguna DO puede mono­
polizar por el momento como nombre 
identificador el de vino rimo. Sólo el 
Vinlzo Verde ha sido adoptado como DO 
correspondiente a una RD de Portugal. 
Ya no e una clase de vino. smo el nom­
bre de una DO. Sólo puede produeir.;e 
en la KD correspondiente a la DO Vi1rlro 
Verde, sita en Ponugal. Si cabe - así lo 
ha hecho la DO Mmrtilla-Morilel-pre­
~cnLar como producto ck una DO un vino 
al que denomina 1•ilro verde. 

Un vino de Califomia o de Au>tmlia 
no es clasificable como v.rn .. v.l.. v.;r. o 
v.e. Penenece a la categoría de vinos de 
boca. Esas RO, no caen bajo el ámbito 
de aplicabilidad del Reglamento 14931 
99 de 17 de mayo en cuanto a calidad 
de elaboración. Y eUo da lugar a que 
puedan presentarse. en el comercio eu-

ropeo. con mención geográfica, de 
viduño y de añada. Su calidad habrá de 
ser apreciada con criterios extracomu­
nitarios - por lo que se retiere a la cali­
ficación de calidad de elaboración en 
origen- y con criterios comunitarios. 
por lo que se refiere a los criterios de 
calidad en materia de imponación. La 
Unión Europea exige ciertas condicio­
nes de presentación y de calidad en base 
sobre todo al Acuerdo por el que se es­
tablece la Organización Mundial del 
Comercio. En cuanto a la presentación 
procura un determinado equilibrio con 
las definicion~s comunitarias. En cual­
quier caso (;¡ Unión Europea debe res­
petar los compromisos contraídos en la 
Ronda Uruguay. 

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

De este galimatfas de predicables, 
predicados, predicamentos y predicantes 
se saca en claro, sin embargo, que. a te­
nor de la legislación 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 únicos que pueden ser 
Vinos de Calidad, sin estar producidos 
en una Región Determinada (RD). Tam­
bién se saca en claro que por razones 
distintas algunos v ino~ carecen de cali­
ficac ión comunitaria. De ellos se puede 
predicar pura y simplemente que son o 
Vino de Mesa. o Vino Licoroso, o Vino 
Espumoso - vino de boca Champagne 
o retsina- o Vino de Aguja. 

Vino de la Tierra es una calificación 
de la DO. Hay DO productoras de vi­
nos de la Tierra y otras de Vinos de Ca­
lidad. F.n alguno~ casos del vino se dice 
que proviene de una Denominación de 
Origen Calificada. Tal expresión es am­
bigua, en la medida en que no se sabe si 
la calificación afecta a la DO -<le la 
Tierra o de Calidad- o afecta al vino 
de la DO: vino calificado de Calidad. 



Puede también tener otro ;ignilicado 
calificatono comunitario y eso es lo que 
suele acontecer. No >ólo los consejos 
reguladores calilican. sino que también 
la Admini;tmción Comunitana compe­
tente en vinos calilica. Ya hemos eña­
lado que considera bue11o para al 
Ch:unpaila, pero no considera que sea 
bue11o para Calidad el retsina y el alo­
que. Rioja es la única DOC que en 
España tiene la Calificación de buena 
pam' . Esas calificaciones comtulildrias 
br~erws para no hechas pur el consejo 
regulador van seguitl<ts de un infom1e. 
Un vino, por ejemplo, puede ser !menn 
pam Grecia. 

Los •inos comunitarios pueden tener 
ealilicación extracomunitaria. Cabe 
mencionar que "la cooperativa riojana 
San Isidro llegó en 1994 a un acuerdo 
con las comunidadc; judfas onodoxas de 
Estado~ Unidos para >u ministrar vino de 
Rioja elaborado con el sello Kosher. di'­
tintivo de los alimentos¡mms. caracteri­
zados porque en el proceso de elabora­
ción sólo han panicipadu pcr>onas ju­
días''' . Lo. productos de una DO pue­
den ser calificados con otros criterios ex­
tracomunitarios. Ello alcanza a premios. 
medallas, distinciones y exportaciones. 

IJ. ORIGEN GEOGRÁFICO 
DEL VINO Y VINO DE 
DENO~IINACIÓN DE 
ORIGEN CON NOMBRE 
GEOGRÁFICO. 

No tener en cuenta e ta distinción es 
f ucntc de inagowblcs malentendidos. El 
origen geográfico del 1·ino es muy difí­
cil de ocultar. En tal sentido es fácil idcn­
tilicar el origen nacional -español. 
francés. etc.- de un vino. en razón del 
idioma empleado y otros detalles. 

Es también relativamente ~encillo 
identificar el origen regional de un VM 
sin derecho a mencionar - con valor 
comercial- el nombre geográfico de 
donde procede, por habérselo apropia­
do una DO. Hasta el Yino Chiquilele, 
que humildemente se prc>cnta como 

Vrno de Mesa. delata su origen logroñé' 
) por tanto riojano, en r:ll6n del rcgi~­

tro de embotellado. que con\ta en la eti­
queta. El Registro dclln~tituto de Sani­
dad. que tarubién consta tras el e tique 
tado - no fom1a propiamente pane dt' 
la etiqueta-. e~ otra fuen te de conoci­
miento del origen gcográlico del 'ino. 

La DORioja no inc!U)C lm nornhrc~ 
de las ciudades y pueblo' C\i~tcntc'> en 
la RD de e·a DO. El nomh1c de la De­
nominación no es Rioja, l-ogr()llo. Ha m, 
ere. Pero mencionar CM)~ nombre' 
toponímico' -{JUC forman parte ele la 
RD correspondiente n la DO Rioja­
puede indLICir a e1 ror acerca de ~i la 
mención Ham implica o no u~o de la 
DORioja. 

Quien compra un Vino de Mc\a tie­
ne derecho a que se le garaut ice, por lo 
menos. que reúne garantía~ 'anit,tria, y 
que el embotellado está hecho debida­
mente. Tale garantías no pueden de>lt 
gan.e de menctones geográficas. La pro 
hibición comunuaria de menciones geo­
gráfica~ en relación con lm VM sólo 
puede en tcndcr~c en el ~entido d..: que 
no induzcan a error, en tomo a que ~e 
trate de un Vino de Calidad con DO. 
Los derechos del con~umidor deben pre­
valecer sobre lo~ ttuereses comercia les 
re>ultantcs de la DO, en cn~o ele con­
nieto. El origen gcogiálico de l vino 
Chiquelete e; sin duda riojano. Ello no 
quiere decir que ea un vino con DO 
Rioja. Su presentación no induce a error. 
Claramente especifica que no .. cncon­
lr:unos ante un Vino de Mesa. La prohi­
bición de que - adarado que no~ en­
contramos ante un VM- no mencione 
añada ni Yiduño puede originar proble­
mas de constirucionalidad en la medtda 
en que el arr. 20 de la Constitución 
reconoce el derecho a '·recibir libremen­
te información vera<: por cualquier me­
dio de difu>'ión". El medio adecuado en 
este caso es el etiquetado. lo cual no 
impide hacer constar que se trata de un 
VM y no de un v.m. 

La culpa de la confusión.:ntre el ori­
gen geográfico del vino y vino de DO 
de origen geográfico deriva la mayoría 

• Crr. Ft.R' A' "" GAAcf• oa Rto. 
Cánw lt tr lo t: litJU~Ia d~ m1 dnn. 
.Mndnd. t9'.16. p lOO. 

Jn\J- [ -w110 N '''~ Lo"t-7 ., 1...11"1 
\'<: 1 G L r KJ. ~\ ~1 \otll, , Lo din:c­

t 1Jn tjfrdti-: ic.l dt ¡.., ~prt,a. 2• 
cd .. Madnd, t\l<lll. p. 15~ 
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de las veces, por no decir todas, de la 
praxis frecuente de las DO de no espe­
cifio.;ar con claridad cuál es la DO. Este 
problema lo tienen bien resuello, entre 
otras, las DO Toro. Navarra y Rioja. 
Usan contaeoquetado donde se aclara 
bien cuál es la DO y esa denominación 
geográfica - Rioja- queda perfecta­
menh! distinguida del resto de mencio­
nes geográficas ---de bodega de elabo­
ración, de bodega de embotellamiento, 
de registro de sanidad, de la imprenta 
de la etiqueta. etc.-que aparecen en la 
cLiquelil. 

En el ct iquetadu de la botella gene­
ralmente no aparece el nombre de la DO 
en la mayoría de los casos; y si aparece, 
aparece incompleto. Desde luego, nun­
ca aparece completo en el etiquetado la 
DO Jerez-Xéres-Sherry y Manwnilla y 
Sanilícor de Barrameda. El contenido 
de una botella es presentado bien como 
man::;nnilla, bien como jerez; pero en 
modo alguno cabe presemar una bote­
lla simultáneamente como manzani lla y 
como jerez. El problema ·e resolvería 
distinguiendo ambas cuestiones como 
propongo al tratar de la etiqueta. Las 
prcscnt:lcionesj erezjino o jere:jino mccy 
~eco 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 induciría a confusión. 

Cava --que en su día fue un nom­
bre genérico utilizable por cualquiera­
ha pasado a ser el nombre de una DO 
de VeCPRD. Es una DO muy novedosa 
con RD tan distantes entre sí como 
Tarragona. extremaaura. Valencia y 
Rioja. Las Bodegas Muga elaboran en 
Haro Ca1•a con el nombre de Conde de 
Ha ro, constando en la et iqueta que ese 
Cava procede de R.iuja. Cava es la DO; 
Rioja es en este caso una de las RD de 
esa DO: Haro es la Denominación de 
la localidad de la bodega donde se ela­
bora ese vino. Finalmente el título no­
bi 1 iario Conde de Ha ro - probablemen­
te de fanL8sía, en este caso- designa 
la RD <Igro-señorial (RDAS), en el que 
el supuesto Conde de Haro ejercía sus 
agro-señoriales actividades vitiviní-

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

Por Sautemes cabe entender un pue­
blo, una comarca y una clase de vino: 
un vino hecho con uvas atacadas por 
podredumbre noble correspondientes al 
viduño Sémillon. No sé si Sautemes es 
o 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 Sautemes se entiende 
una clase de vino puede producirse en 
Regiones Determinadas que no sean la 
RD denominada Sauternes a efectos de 
elaborar vino con DO Bourdeaux. 

Fernando Garda del Río escribe: «Se 
entiende por denominación de origen el 
nombre geográfico de la región, 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
ración y crianza»8. Es s igni fi~1llivu que 
una persona, entendida en vinos, que 
se se esfuerza en explicar qué es una 
DO y su relación con un Vino de Cali­
dad producida en una Región Detenni­
nada no logre aclarar la distinción entre 
nombre de la DO y nombre geográfico 
de procedencia. La causa del malenten­
dido está en la propia legislación comu­
nitaria, en la medida en que incita a 
adoptar nombres geográficos como DO, 
y estos tan1bién sirven para muchas otras 
cosas tanto referentes ni vino como a 
otros n~untos. Al fmal no hay manera 
ae <IIsllngmr lo uno <le lo otro enla ma­
yoria de los casos. 

Las Denominaciones de Origen no 
son geográficas en ba~tantes casos. Ello 
debe ser una excepción, según la legis­
lación comunitaria. Tal sucede con las 
de Manzanilla, Cava y Vrh110 Verde. 
Ribeiro es otro ejemplo de una Deno­
minación de Origen no geográfica o 
muy disculiblemente geográfica. 

En España existen una~ cincuenta y 

tantas DO de Calidad; unas cuatro o cin-



co de Vinos de la Tierra y una de Deno­
minación de Vino espumo5o de Calidad 
producido en Región Detenninada. Su 
DO es Cam. Los nombres de e as DO 
aparecen publicadas en el correspon­
diente boletín oficial con palabrds muy 
precisas y sacramenta le:.: Rias Baixas. 
Yec/a, Riberiro, Cava, Rioja, etc. Algu­
nos son nombres compuestos como 
Ycodeu-Daute-lsora: C!Jaco/i de Vi:ca­
ya-<:n que se mezcla cla5e de vino con 
origen geográfico-; Vi1ws de Madrid, 
Jerez -Xéres-SI:erry y Manumilla y 
Saulúcar de Barrameda. Esas palabra1 
están muy protegidas comercialmente y 
nadie puede siquiera utilizar un nombre 
parecido o traducido. si no es con la 
autorización debida. El Consejo Regu­
lador correspondiente a la DO debe 
velar por que no se baga un mal uso de 
esas palabras o nombres escri tos. 

No cabe apreciar en la mayoría de 
los casos congruencia entre la denomi­
nación geográfica y la Región Deter­
minada (RD) por el INDO para explo­
tar la DO. Rias Btlixas sugiere mariscos 
y pescados -tanto en Pontevedra como 
en la Coruña, donde también hay rías 
bajas, como la de Noya-, siendo la RD 
algu nos vall es de la provincia de 
Pontevedra, en tierra fi rme. La incon­
gruencia más frccLiente es dar a la RD 
nombre de ciudad. Así la región de la 
Girunda recibe el nombre de Burdeos 
como DO. Es excepcional que coinci­
da el nombre de la DO con el de la RD. 
En Rioja hay coincidencia, y :wn así 
hay que tener en cuenta que el mapa 
gcogr.ífico de la Comunidad Autónoma 
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 nutorida­
dcs administrali\'35 percibe es más bien 
una Ala va Riojosa 

Es frecuentísimo 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 afru tado. etc. También es 
práctica frecuente mencionar el viduño: 
Chadornnay, Viura, Tempranillo, Alba-

riño. etc. También. si resulta del caso. 
la añada. En ocas1one~ se da a un nom­
bre geográfico a un viduño o a una cla­
se de vino: el tinto. 

En la región de Borgoña -supongo 
que Bourgogne u 011 0 nombre parecido 
sea una DO- ~e producen vinos blan­
cos y tintos. El toponímico Chablis -
de pueblo- se reserva para un vino 
blanco hecho con Chadonmay. Beaujo­
/ais es otro pueblecito de Borgoña cuyo 
nombre se re~erva p:ura el tinto. En este 
caso los nombres geográficos no desig­
nan una DO - o quizá lo hagan tam­
bién-. sino una clase de vino: blanco 
en un caso, tinto gcnernlmcnte joven en 
el otro. El que ~e produ.tcan en una re­
gión muy acreditada \'infcolamente y 
con DOCC como supongo que es 
Borgoña no significa que sean Vinos de 
Calidad Producidos en una Región De­
tcnninada. Por lo general 'on \ inos pe­
leones. Ello no excluye que algunos 
Beaujolais y Chablis sean VC y que 
como tales sean calificados por el Con­
sejo Regulador. Y que a ello sigan otrds 
calificaciones como gran cru. 

Algo semejante ~uccde en la RD de 
la DO Rueda. Elabora blanco. que es al 
que se presenta con el nombre R1•eda y 
tinto al que se presenta o se ten fa in ten­
dónde presentar con el nombre Medina. 

En la RD correspondiente a la DO 
Oporto se producen vinos variados. 
Unos se presentan con el topomínico 
Oporto o Porto o Pnrt y otro~ con el 
toponímico Airo Douro. Esto~ ultimo 
'on los usuaJ.cs n,ara m.:t.>mv¡u1.ar_ro.ruh 
das, son vinos de mc~a. Oporto signifi­
ca tres cosas: un RD, una DO y una 
habilitación para producir tanto v.l. 
como v.m. 

Un nombre geográfico, en relación 
con el vino, puede significar, además de 
una DO, viduño, clase de vino. bodega 
y muchas más cosas. No es frec uente 
designar las añadas con nombres geo­
gráficos. Pero también cabe, hacerlo. 
El año l982 se podría llamar el aJ1o de 
Rioja y Burdeos. por lo buenas que fue­
ron allí las cosechas. 599 
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En relación con el origen geográfico 
del vino cabe tener en cuema las siguien­
tes RD: la RD amplia (RDA), por ejem­
plo Burdeos; una RD más reducida y 
comprendida en la amplia (RDR). por 
ejemplo Médoc; y uno RO muy reduci­
da y comprendida en las anteriores 
(RDMR), por ejemplo, Chateau u1tour. 

Sólo algunas DO como Jere:-Xérel· 
Sherry y Mun:anil/a v Sanlrícar de 
Barra meda, y algunas ot ras -<:omo las 
de Oporto y Marsala- producen una 
gran variedad de vinos y adennis nada 
comunes: fino. oloroso, amuntillado, 
palo cortado, tawny, etc. En la RD de 
Burdeos -aparte de l mencionado 
Sauterne · hecho con podredumbre no­
ble- se producen litros y li tros de blan­
co. tinto y rosado. Esa limitación en 
cuanto a la variedad de los vinos da lu­
gar a que se los diversifique en razón de 
la RD. Además de la ROA Burdeos. hay 
unas treinta RDR y unas trescientas 
RDMR. De esas trebcien tos RDMR 
unos doscientos están garantizados, en 
terminología local CO/Itrolés, en cuanto 
a que sus uvas sólo proceden de la 
RDMR. Es decir, el Consejo Regulador 
garantiza que las uvas proceden ;ólo y 
exclusivamente de ese RDMR. 

Esas RDMR no sólo están controla­
das en <.:uanto al or-igen 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 cuana y de quinta categoría. Esas 
calificaciones comenzaron a hacerse en 
1855 y como es lógico se han ido redas­
ific<mdo y sobre todo completando. En 
la jerga local sus vinos son llamadoscrus 
-en lugar de vinos- y cla.ués, en lu­
gar de calijicadns. Si se quiere ser exac­
to se debe mencionar la fecha en que el 
RDMR. fue objeto de calificación. Cu­
riosamente unacalificaciónde 1855sue­
le ser más apreciada que una más tardfa. 
Estas caliticaciones de las RD pequeñas 
no son comurlitarias y forman parte de 
las costumbre locales. 

Las RD pequeñas, tan pequeñas que 
sólo tienen un bodeguero, suelen tener 
enonne éxito comercial y de crítica. Para 

ello es indispensable que se trate de una 
RD monobodeguera (RDMB). El pres­
tigio de la RDMB, por ejemplo, Palacio 
Condal, redunda en beneficio de la RDR 
en que estú enclavada, por ejemplo, Va­
lle lrCI1110SO. La RD Valle hermoso for­
ma a su vez parte de un RD más amplia, 
la RDA, llamada Gran Campiña. 

Un vino cuya identidad deriva de 
provenir desde hace muchos años de una 
misma RDMB nunca alcanza un precio 
alto, si la RDMB no está incluida en 
espacios geográficos mayores. El Pala­
cio Condal contiene Palaciedad, y Va­
lle hermoseidad (RDR) y Gran Campi­
•leidad (ROA). A su vez Valle Hermoso 
contiene Palnciedad, -así como la 
correspondiente a otras RDMB afama­
das- y Gra11 Campi•ieidad. Y la 
Campilieidad 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 relación de condominio. 

En tales condiciones las bodegas 
coposesoras de la DO se ponen deaCller­
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. Lus lugareños no tienen inconvenien­
te en deshacerse en alabanzas en torno 
a una concreta RDMB. Afi rman que las 
cosechas de años futuros están ya ven­
didas a precios de fábula. Reconocen 
humildemente que no pueden hacer un 
vino wn bueno comu el de la RDMB. 
porque no tienen el mismo lemnio, que 
es excepcional. La RDMB - como 
cualquier bodega-pone a sus diferen­
tes vinos nombres de fanwsía -ya no 
se puede estrechar rmis la RD, salvo que 
se adopte como nombre el de una con­
creta viña- llevándose la palma en el 
precio el vino al que .se atribuye haber 
sido calificado corno de primera y cuya 
autenticidad - consistente en algo tan 
fácil de wnseguir 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 repanen 
ganancias, entre las que se cuentan el 
prestigio de produCir un vino qu~ si no 
es de la RDMB. Palacio Co11dal. es al 
menos de la misma RDR. Valle Hemro­
su. o al meno~ de la misma ROA co­
rrespondiente a la DO Gra11 Cnnrpiria, 
porque las RDMB peneneccn también, 
lógicamente, a esa DO. 

Un vino cuya identidad deri\ a de 
provenir desde hace muchos años siem­
pre de la misma RDMB. siguiendo cri­
terios muy tradicionales en cuanto a slr 
elaboración y materia prima corre el 
peligro de resultar monótono. Sólo cabe 
diversificarlo en razón de que unos años 
produzca buenas miadas y otras, no. Ello 
obliga a encontrarle variedad en razón 
de las añadas. 

En 1836 la Administración pública 
hizo en Jerez una clasificación de los 
suelos que comprendía uno> ciento cin­
cuenta di•tritos. algunos muy famosos, 
como Macharnudo. Balbaina. Añina. 
Carrahola, etc. De esos mapas, todavía 
uti lizados, se deduce lo que en su mo­
mento se llamabajere:su¡wrinr. Tal cla­
sificación respondía a la aptitud de esos 
terrenos pam plantar los tres vidueños 
con los que se hace el jerez. que requie­
ren entre otras ticrms albarizas. con mu­
cho carbonato cálcico y mucho sol. La 
valoración de la relación clima suelo no 
es absoluta, sino relativa a la variedad 
que ya está plantada o se dc;ea plantar. 

La publicación ''Conocer y e ·coger 
el vino'"', a propósito de la citada clasi­
ficación de 1836 realizada en Jerez. la­
menta que en Jerez no se uti licen esos 
nombres de pagos. t:t1 como se hace en 
Borgoña y en Burdeos. Tal criterio a mi 
modo de Yer supone desconocer la De­
nonúnación Je,·e:-Xéres-Slrt!rr)• y Man­
~anilla y Salllúcar de Darrameda. Los 
vinos de DO .lerez-Xér~:-Slren)' y Man­
zanilla y SanlrícM de Barrameda no 
son. como lo~ de Borgoña, vinos de 'Ji e­
rra y Añada. En los vinos de TictTa y 
Añada la identidad del vino es el resul­
tado de dos factores: suelo y meteoro­
logía. La DOJere:-Xére:-Sherr} yMan­
zcmilla y Snnhícar de Barrameda no es 

productora de \'ino~ de Tierra) A riada. 
Cuando en la correspondiente RO se 
producen. no se presentan con e;a DO. 

Los vinos de Jerez no 'e divcr,tftcan 
en razón del terreno de donde proceden. 
sino en razón de ;u C\ oluci<ln y cri:uva 
en bodega. Dicho de otro modo, son 
Vinos de ElabOración en Bodega y no 
Vmos de Tierra y Añada. cuyas caracte­
rísticas defimtoria\ dependan del ter ru­
ño donde ,e cosechó la uva. El terreno 
sólo innuye en la cal idad. pero no en la 
clase de \'ino. La relación del \'ino con 
el terreno es inversa a la de los Vino~ de 
Tierra y Añada. Se tiene la idea de lo 
que se quiere con>cguir. y como com.c­
cuencia se busca el terreno adecuado. 
Por supuesto los hay mejores y peor~. 

"Antes de desliar los vino~ (e;, decir, 
separar la pane clara de las hccc$) se 
proc~de a clasificar los diferente\ upo;,. 
La primera cla; ificactón tiene lugar en­
lre diciembre y enero. cuando el \ ino 
ha quedado hmpio y cM á atín ,obre \lh 

lías. Esta práctica ~e debe a la caracte­
rística básica de los vinosjerennos. que 
aun procediendo de la misma variedad 
de uva y del mismo terreno. pueden dar 
Yino dislinto> según las levadura> que 
aparezcan en lo;, 1no,to> y en lo" cm a­
ses de crianza''10. Una primera d n,ifi­
cación hace referencia a los vinos dc~­
tinados a criar tlor -<:rianza brológi­
ca-, llamados palmas. de aqudlo; des­
ti nado~ a lo común crianza por oxida­
ción en madera. A lo; pnmeros "e le" 
pone una m ya en el b:mil y a Jo, \Cgun­
dos dos. Al cabo de un año son objcw 
de una ultcnor cl:~:>tlicación a la que si­
gue un dtstinto tratamiento. 

El oloroso es un vino de crianza 
oxidativa. frente al fino y la man:anilla 
que ~on vino~ de crianza en flor, en el 
que el vino no se oxida. pues duran1c ~u 
crianza aparece una capa bacteriana que 
impide su contacto con el aire. A su vez 
la manzanilla y el fino se diferencian 
entre sí por la natura leza de la flor 
bacteriana, compuesta por di stintos 
sacaromiccs. La flor d.: Sanlúcar de 
Barrameda es distinla de la de Jerez. Es 
esa nor la que diversifica el vino y no la 

' !bid. l.(. 
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11 La e llquew '"' C>lá redaclada con 
camcrcr~ de imprcntn, c,ino a m:mo. 
pero eSiá impre>a. Vid. futo¡¡raiTa de 
la eliquel3 en 1-J R'-:A,IXJ Ci \RCi'A na 
Rlo, Como lur /u tltqueltt .... CJI . p. 
11 2 

" Sobre el ¡cre1 de a1iada Vid. 
M \LRitlo Go"'Ltl CoRvo,, La"­
I'Qiuci6n de las miadas. en ''Vinum" 
abril. 1998. p. 2~ . Hu de<aparec"lo 
del mercado. 
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procedencia de las uvas. Con las mis­
mas uvas se puedeelaborar fmoo man­
zanilla. En el amonrillado se interrum­
pe la crianza en flor mediante la adición 
de alcohol. para pasar posteriormente a 
tener una crianza oxidativa. 

Tanto el amomillado como el oloro­
so pueden elaborarse en más de una DO: 
al menos en las RD correspondientes a 
Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla y 
Sanlúcar de Bamrnreda y en Montilla­
Mari/es. Si hay suelos albarizos adecua­
dos en otro lugar, distinto del de la de­
nominación de origen - a veces tienen 
que ir lejo~ a encontrarlos-. allá habrá 
que acudir para obtener la materia pri­
ma deseada. Tal lugar es con frecuencia 
apio para la materia prima, pero no para 
la crianza. Otras clases propias de Jerez 
como el fino pueden producirse en más 
de una denominación de origen. 

Precisameme por dar imponancia al 
elemento geográfico no resulta posible 
a<:eptar el criterio de delimitar demarca­
ciones geográficas, dándoles un nombre 
de DO y diversificar el producto exclu­
sivamente en razón del nombre del lugar 
(RO) de donde proviene la cosecha. 

El sistema jerezano no excluye que 
pueda cultivarse la afición a lm, cose­
chas excepcionales de Tierra y Añada. 
1:::1 Fi11es1 dry Oloroso, de González 
Byass, tiene añada de 1966. que consta 
con etiqueta manuscrita". Se trata de un 
resultado casuaL Se consideró que no 
era necesario mezclarlo con otros vinos. 
La pra;xis de que una bodega deba pro­
ducrr siempre vinos de a1iada con rcsul­
t!\AAo: .,A¡..ci:p.a,!llP..-...u-. t. .... ~•Jnt"1mitl" l~ .lJ'O 

propio acontece con los Oponos. E~c~p­
cionalmente son de añada. Las tierras o 
cosechas que oo valen para elaborar el 
oporto no se usan para tal producto. Se 
e.11piden con otro nombre, Alto Douro. 

111. COMO ESCRIBIR LA 
ETIQUETA DE UN VI­
NO. 

Los etiquetados de los consejos re­
guladores no deben prestarse a equívo-

cos al menos, en cuanto a qué es Deno­
minaci6n de Origen• y 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 retóricas. 

- Vino muy bueno hecho eo Ribera 
de Abajo* en su mejor zona Palo­
mitas+ con las mejores u\·as de las 
acreditadas bodegas Tarsicio Fer­
nándcz+. 

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

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

- San Federico, en grandes letras. 
Jerez* muy fino y seco del mejor 
pago M:tico, zona de jerez superior+. 
y elaborado por bodegas Alfonso, 
Cádiz, Carretera de Abajo, sin. 

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

- Burdeos• de la acreditada zona de 
Sauternes+ de tal clulteau. 

- Burdeos• de la acreditada zona de 
Sauternes+ de tal clulteau.+. 

- En la región de Burdeos briUa como 
el sol Sauternes*, que produce uno 
de los vinos más afanmdos, como este 
que presentamos de Lupiac+. 

- En la región de Burdeos* briUa como 
el sol Sauterncs+, que produce uno 
de Jos vinos m á¡; afamados. como este 
que presentamos de Bodegas Reuni­
das. 



- En la región de Burdeos brilla como 
el sol Sautcrncs que produce uno de 
los vinos más afamados, por su po­
dredumbre noble como esrc 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 bode­
gas de Ayer y Hoy, S. A+. 

- El verdadero vino a la bordelesa• 
hecho a las mil maravillas por bode­
gas de Ayer y Huy, S. A. 

- El verdadero vino a la bordelesa he­
cho a las mil maravillas por bodegas 
de Ayer y lloy, 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 lclras. Debajo 
Rioja+ en letras más pequeñas, 
Haro+ .. 

- Viña Pomera. Uvas muy selcclas. 
Vino de Mesa. Logroñu. Bodegas el 
Emperador. 

- Viña pomera. Uvas muy selectas. 
vino de mesa. Logroiio*. Bodegas 
el Emperador. 

- Viña Pomera. U\'as muy selectas. 
Vino de Mesa. Logroño*. Bodegas el 
Emperador+. 

- Viña Pomera, Uvas muy selectas. 
vino de mesa. Logroño•. Bodegas 
el Emperador+. 

- Vinho Verde* hecho en la famosa 
quinla Moreira+. 

- Vinhilo verde hecho en la famosa 
quinla Maulas. 

- Vinhilo* verde hecho en la famosa 
quinla Moutas. 

- Vinhito \'erde hecho en la famosa 
quinta Moutas+. 

- Yinhito verde* hecho en la famosa 
quima Moutas+. 

- Chabli de mucha calidad con bue­
nas "'as de h1s famosas bodegas 
Duponl S.A. Chablis. Francta. 

-Chablis* de mucha calidad con bue­
nas uvas de las famosa~ hoclcgas 
Dupont S.A. Chabli s. Fnmcia. 

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

- Sardinas estupendas del Norte de 
España• de la acredilada matea L.1 
Sardmila Loca. sabro~a y picanlc 
como ninguna, entre las mejores del 
Mediterráneo+. 

-Muy arrevido, pero lógico sería. Vino 
Jerez de California+, que ~u pera el 
original. La copia la llamamos RITA 
HAYWORTH SHERRY, mujer de as­
cendencia española, pero que prefc­
rfa nueslru jerez a cualquier otro. No 
tenemos DO ni fa lta que nos hace, 
porque somos americanos y lo hace­
mus mejor que los demás y e n 
California+. Goza de lu jerez cali­
forniano. Si amas a California, len 
tu feria de Jerez en Crtlif•>rni:t. 

Siendo lo decisivo el terroir. ningu­
na duda cabe albergar en lomo a la cali­
dad del produclo. 

IV. LA FORJ.v1A REGIONAL 
DE PERCEPCIÓN DEL 
VINO. 

Es la más frecuente en Europa, por 
la razón ya dicha de que, en la legisla­
ción comunitaria, la calidad del vino está 
ligada a que provenga de delermindas 
regiones. En realidad era ya una fonna 
de percepción anterior a la mencionada 
legislación pero se ha exagerado hasta 
límites increíbles. No sucede Jo mismo 603 
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con la cerveza. aunque también es pro­
ducto agrícola. Un libro sobre la cen·e­
/a, como el muy acreditado de Michael 
Jackson Beer Companion'' divide sus 
capítulo~ por famil ias de cervezas: la 
familia lambtc; l a~ de trigo, las ales.las 
muy gaseadas, etc. Los rcfcrenles geo­
gráficos son secundarios y p<»leriores a 
la cln~ ilicación de la cerveza;. La.s lam­
bién acrcdilada. Guias del Vino de Hugh 
Johnson sístcmali ¿an los vinos pornom· 
bres lopooímicos. Un 80'k de las enlra­
das son nombres toponímicos. La e ta­
dí~l ica final e~ pobre. puc~ da Jugar a 
ocho ca1egorías: cuatro derivadas del 
color, ocho del grado de dulzor y una de 
que contiene burbujas. 

La esencia de la forma regional rle 
· percepción del vino consisle en presu­
poner que la calidad del vino depende 
principalmente de los nombres lopo­
nímicos. Champaña no es una clase más 
de \'ino de burbujas. sino el vino de bur­
buja:, que produce esa reg ión. El 
Burdeos - se hahla de él como de una 
calegoría de vino- sólu puede ~er com­
parado con otro Burdeos-y no conuLro 
Cabernel Sauvignon-, porque lo que 
el Burdeos es sólo ;e explica comu con­
secuencia de un resultado histórico 
acontecido en esa RD. Suele empezar­
se por el matrimonio de Enrique Planla­
genct con Leonor de Aquitania. en el 
siglo XU. o por el legendario llarón 
Lafile corno claves para adcnlrarse en 
el género Burdeos. para posleriormenle 
aden1rarse en el conocimicnlo de sus 
especies que ~on las diferentes rcgionc 
de Burdeos. También está implicada en 
la 1-Ji sloria la fmnilia Rostschild y otros 
personajes con renombre. l::nrender 
regionalmenle lo~ vinos acaba derivan­
do en conocer tradiciones y leyendas. 
Hugh Johnson nos inlroducc así en el 
Borgoña; "Borgoña alberga uno de los 
ho~pi 1ales más hermosos y fan10sos de 
todo el mundo, el Hospiccs de Beaune. 
fundado en 1443 por Nicolas Rolin, can­
ci ller del duque de Borgoña, y su espo­
sa Guigone de Salins. El ho~p i l al que 
construyó y doló de viñedos todavín 
funciona"'"· Cuentan y no acaban. 

"Reso lla de g ran valor -escribe 

Alexis Lichme- tener cienos conoci­
mienlos de geografía a la hora de elegir 
vinos". Y añade: "Al comprar vinos de 
calidad hay que lener en cuenla que 
cuanto más concrclo sea el Jugar de pro­
cedencia mejor será el vino (p. ej. 
Médoc es 111CJOT que Burdeos; Margaux 
es mejor que Médoc)"1s. Pero en oca­
siones no ~nbcmos cuál es la región más 
amplia. Y pone como ejemplo práclico: 
¿cslá Saint-Julien en Haul Médoc o por 
el contrario Haul Médoc está en Sainl 
Julien. porque es una pm1e de él? El 
eAperto debe conocer que Sainl Julien 
es una p<trlc del Hal!l Médoc. Parece 
deducirse de esle cri1erio que. como 
generalmellle l:u; regiones más ampliHJ> 
>e)n más conocidas que las de menor 
exlcnsión, la elección debe recaer so­
bre nomhres desconocido~. Como de­
cía T. S. Eli01", parafraseando almisli· 
co castellano, '·para llegar a donde no 
sabes debes ir por un camino que es el 
camino de la ignorancia... Lo que no 
sabes es lo único que sabes". 

Todo ello exige, además. familiari­
zarse con un apara10 léxico-nocional 
específico, consislcnlc en una jerigon­
za local. Hay que cxplicnr lo que un 
clultea11 es. Se suele utilizar la vía ne­
galiva de aproxunación al conocimien-
10. que es muy lenta. No es un pabellón 
de caza, como los del Loira. ni una for­
taleza. como l o~ de Auvemta. ni mucho 
menos un casti llo roqucro. Tampoco es 
una granja. ¿Qué es posilivnmcntc? Un 
Región Determinada Mono Bodegera 
Agro-Se1iorial (RDMBAS). A la cose­
cha la llnman cru. y por me10nimia al 
lugar o al vi1icdo de donde procede. Cru 
uene otras. Jgntltcactones retoncas aun 
más alejadas de la significación propia 
como. gran vino, gran viñedo, gran bo· 
dega. Somos inlroducidos en el cmnpo 
de una re1órica no detectada imagino 
que de buena fe. Más léxtco nocional. 
Al Burdeos -nos dicen- lo llamaban 
claret en lnglalerra, en Alemania 
Pomac. y en España ciare/e, pero no 
sacan conclusiones imeresantes relali· 
vas al color y claridad del vino. 

Las jerigonzas y cosiUmbres locales 
licuen inlerés. en el ca~o de cienos li-



cores que se elaboran de mudo muy es­
pecial, en el caso dd Madeira, Málaga 
u Oporto, en la medida en que son vi­
nos elaborados de manera muy original 
y responden a unas tradiciones di ve r~as 

de las del resto de vinos. Aprender la 
jerigonza local acerca de vinos de Tie­
rra y Añada. acerca de lo que -en us­
tancia- se hace en todas partes supone 
un esfuerzo idiomático de res u hado· 
pobres. 

Al aspecto folklórico y de colorido 
local se a1iade su entronque con el de 
las clases altas. Las RDMB suelen te­
ner un nombre rimbombante. como p:t­
lacio, dominio, casti llo, quinta. cte. Su 
H istona. con mayúscula, entronca con 
lo más norido de las familias noble~ y 
personaJeS ilustres. Ello resulta más di­
fícil en países como Estados Unidos o 
Australia, donde hay pocos rastros de 
feudalismo. 

Es verdad, que los personajes históli­
cos importantes y ricos para procurarse 
los mejores vinos adquirían la~ meJO­
res RDMB. Pero lo hacían no por inte­
rés comercial, sino para autoabastecef)C, 
en un mundo carente de supermercados 
tan surtidos como los que hoy tenemo~. 

No existían las botellas, a no ser las he­
chas a soplete. No compraban vino, sino 
que lo clahomban. No lo vendían tam­
poco. Una vez elaborado. consumían lo 
mejor de la producción, dcshac i~ndose 

del resto. Imagino que sería una del id~. 

en las crrcunstancias de aquella época, 
ser invitado a la mansión de uno de esos 
altos personajes y consumir el l'ino de 
su bodega. su vino de la c:t~ a . 

Todavfa sigue siendo un criterio muy 
utilizado, para hacerse con un buen vino. 
alcanzar no la clase de vino que el bo­
deguero vende. sino la que no vende por 
ser demasiado buena y guarda para 
autoconsumo e invitar a sus amigos y 
deudos. Y para ello vale cualquier bo­
dega de cierta calidad. :\'o hace falta que 
ese vino tenga etiquetados más o me­
nos comprensibles o más o menos ajus­
tados al mercado vitivinícola europeo o 
menciones geográficas de c.sotérica in­
terpretación. Como el cariño vcrdade-

ro, el wrdadero 'in o m se compra ni ~e 
, ende. E;tá fuera de mercado. 

Los actuales proptct ario~ de esas 
RDMB AS clabomn 'ino para venderlo 
má> que para autocon umo. La fami lia 
Rothschild atlquino l o~ clu'ireatlt de 
Latite. :Vlouton. Duh.ut-Milon. Clerc­
M!Ion. entre otros. RcMtlta m á, elegan­
te beber un chiiteau que una S.A No 
ob~t:mtc. uno acaba bebiendo má~ bien 
una Sociedad Anónima que un cMreau. 
En 1996 han llegado a los tribunales 
denuncias de fraudes en relación con los 
vinos del c/ráteau Gi,cour¡,. l .a p!Opie­
dad en 1552 pe11enecía a un tal Scigncu1 
de la Bru,tidc. Durante la Revolución.t.ra~ 

confiscación estatal. la propiedad pasó 
a John Gra~ )' Jonathan Da' ts. de 
Hoston. Como edificio el a.: tu al clu1teau 
fuecon~truido en época de Napoleón 111 
por un banquero de la nu<::va noblcta, el 
conde Pcscatore . En 1 95~ adquirió la 
propiedad el ICiior Tari. proveniente de 
Argelia, que arrancó las vides y plantó 
otms en 1955 y 1956. Su hijo merece a 
jucio de Alexis Lichinccl c:llilicat i\o de 
abnegado. en r:I7Ón de c~ta' truca:, cn­
cammadasa mejurm·la producción~'. La 
explotaCIÓn comercia l de la marca 
c/uiteau Gi cour~ ha s1do \'Cndida por 
Tari a una cadena de supermercados ho­
landesa dirigida por Eric Abalda Jel­
ger.;ma. El dir~ctor y ex director técnico 
de la producción' inícola ¡cconrx:cn eso 
fmudes y afimJ<m haberlo'> efectuado con 
el consentimiento del director de 1<1 cm­
presa. Los fraudes hacen referencia a 
efectuar mezclas con vino~ barato~. aña­
dir azúcar. leche, ácidos. cte. 1:.1 dato ha 
saltado a la prcn~a" . 

La dificultad de encontrar un vino 
auténticamente bueno en RDMBAS no 
rc>ide tanto en poner tém1ino a esru. prác­
tie<u. - in duda poco frecuentes- no 
autorizadas por la lcgblación comuni­
taria y nacional, sino en que. aunque el 
vino sea efectivamenle auténtico --en 
el sentido de que se aju te a la legalidad 
vigente- , no sea auténticamente bue­
no. La autenticidad comistcntc en que 
se procura con honradez seguir mio tras 
año con la misma rutina vinícola en una 
RD. no asegura por sf sola calidad. 

O e '01 Giscoun 

1 Cfr el .IIRnu "ABC". 7-\ !98.p 
91 y 1 t Vt 9~· 1'· X2 
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19 J::nciclopl't!ia tJ~ vinos '' nff'oha­
ln Barccelona. 1987. p. 207 'Ol 

Burdt os. 

"' lnlf()(/utc ió" lllu 1 idadt1'uta. Tr..t­
ducci6n de i·rancJ<co de Qt~evedo, 
páginru. inicinlc:,. C'itu Uc mcmona. 
por lo cuol '"me puede h.1her de,h­
J..ado algún error. 

' Las v1ñn.¡ no tienen rarees. El 
dicciononOlle la Real Acodc:min E"'­
pañola cnuendc con ra tón [Xlr \'iriu 

un terreno planlado~ de mtK·h .. 'ls vi­
des. Son la'i \•idcs la'i <lue llenen r:tf· 

ce-, Querrft decir vide~. 

'' Entemlu de Vino. Madrid. 1999. 
p. 53 

CCr. lbod p. 200. E>a' rualidadc> 
\On propia\ y muy d ogno' de apre­
cio en d uficio dt: ~umillcr cu algu­
nos aspccto4l. No han de ser cnn~i­
deradrL' como una \·alotadt.ln m.::g.~­
liva de los 1\umillcrcs francc\C(, smo 
lo conlrano. 
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No Jo enliende asf, hablando de los 
vinos de Burdeos. Alexi~ Ltchine: "Las 
meJores marcas de fabricantes mezclan 
los caldos con la inlención de producir 
un vino bueno y oonsistenle, uu mOlle­
In, que pueda ser reproducido año tras 
año y consecuentemente tenga continui­
dad. pnncipio básico de la fabricación 
de los mejores caldos procedenles de 
mezclas. ( ... )El vino procedenle de un 
c-hátl'aH nunca es meLclado con caldos 
que no sean producidos en sus límiles y 
en ellos siempre aparece señalado el año 
de la cosecha. de modo que se tiene la 
seguridad de que se trata de un vino de 
una zona determinada y de una misma 
cosecha. Al influir en ello~ la mclcoro­
logfa y otras condiciones vitivinícolas, 
estas vinos nunca tendrán la consisten­
Cia año trns m1o de lo embotellados re­
gionales; pero en lo~ mejores años al­
canzan la~ cota:, más altas de calidad"'''· 
Es juicio de hombre de vino etiqueta­
do: "siempre aparece señalado -dice­
el año de la cosecha''. 

'·La jardinera Gliceria -e. cribe San 
Francisco se Sales- sabía tnn propia­
mente diferenciar la disposición y mez­
cla de las flores que acomodaba en los 
rnmtlletes que, ~in aplicar orras diversas 
en color. se variabruo en desconocida la­
bor los unos de lo> otros. de tal manera 
que el pintor Parrasio quedó vencido, in­
tenlando contrahacer el \·ivo esa inmen­
sa variedad de labores. porque nunca supo 
mudar su pintura en tanta:, diferencias 
como Glicerin sus ramill etes··~•. Hay que 
reconocer que cxisle un arte de transfor­
mar la uniformidad en variedad. 

Ca rl os Fa lcó lla ma pague~ a las 
RDMB y a ese propósito .:scribc: ·'La 
~;u ltura del pago, que es forzoso agrade­
cer a los franceses. se extiende gradual­
mente a los demás países vitivinfcolas, 
con resultados que oscilan entre buenos 
y espectaculares. Vega Sicilia en Espa­
ña. Sassicaia en Italia o Caymus en 
Califomia 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 sub~uclo donde hunden sus raíces las 
vi1i1ts21• el sol. la lluvia y hasta los ' ien-

tos que han mecido sus racimos. Por tan­
to. resulta evidente que nunca encontra­
remos otro vino igual. incluso del mis­
mo viriedo, si penenece a olra añada· ·~. 

Su forma de percepción del vino es 
cllcrruoio. 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 
el suelo y el subsuelo. Esa percepción 
del suelo y el subsuelo cmnbia cada año 
en razón del viento. la llu,·ia y el sol. 
No me parece que sea un privilegio de 
las RDMB el que el viento meza las 
hojas, el viento los mcimos, y que haya 
sol, lluvia, suelo y subsuelo ele. La po­
sibilidad de saborear suelos y subsuelos 
siempre es posible. La RDMB sólo le 
proporciona la posibilidad de identifi­
car -<:omo Vega Sicil in. Sassicaia y 
Caymus- lo que bebe, que son dice: 
"tres grandes vinos". 

Se decanta por terruños acrcdilados. 
Pero no llega a explicar los diferemes 
suelos y subsuelos de Vega Sicilia, 
Sassicaia y Caymus en razón de sus 
componentes orgánicos e inorgánicos. 
No explica por qué un suelo n subsuelo 
le gu~ta más, si por ser arcilloso o por 
calcáreo. Sólo nos da a conocer que el 
primero está en España, el segundo en 
Italia y el tercero en California. Ello 
parece proporcionarle un placer sobre­
añadido. No sólo bebe suelo y subsuelo 
de Vega Sicilia, sino también de Espa­
oia. En el segundo ca~o de Italia y en el 
lcrccro de California. El vino permite 
beber a España. De Francia su percep­
ción es que los sumilleres suelen ser ig­
norantes y engreídosl'. Es de suponer 
que un vino de RDMB francesa no le 
produzca la misma elevación lírica y 
experiencia gratificante. 

A mi modo de ver esta forma de per­
cepción del vino tan teltírica esHí basa­
da en la idea de propiedad, de heredad. 
de lo que es mío. Mi vino, el de mi re­
gión. el de mi nación. lo que representa 
lo mío. lo ancestral. Esta fonna de per­
cibir el vino es muy acusada en Francia. 
donde es costumbre no mencionar el 
,,iduño. resaltando, en cambio. la impor­
tancia del lugar donde está plantado. 
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La elevación lírica con que se expre­
sa Falcó muestra que esa forma de per­
cepción proporciona experiencias muy 
gratificantcs. Ese tipo de experiencias 
gratifican tes son también muy frecuen­
tes en fútbol cuando la DO preferida gana. 

El fútbol permite identificar España 
con once jugadores y ver como España 
mete un gol. Y ello lleva a buscarlos 
fuera de la RD España, atribuyéndoles 
la DO Espmia. El fútbol muestra que 
para tener buenos jugadores hay que 
buscarlos fuera de la RD correspondien­
te a la DO. No cabe obtener un buen 
equipo de una región determinada muy 
reducida, a diferencia de lo que aconte­
ce con el vino en la percepción regiona­
lista. El buen vino ha de provenir de 
región determinada reducida. 

V. FORMA DE PERCEP­
CIÓN DEL VINO EN RA­
ZÓN DEL VIDUÑO. 

Según esta forma de percepción del 
vino, lo que más interesa es el viduño. 
El terreno es simplemente el lugar don­
de crece. Es la fonna de percepción pro­
pia de Estados Unidos de América del 
Norte, donde las cartas de restaurante 
clasifican los vinos por viduños, a no 
ser que no les resulte posible, como sue­
le acontecer con algunos de importación. 
¿Qué pre fiere el señor, un Cabernet 
Sauvignon o un Merlo!? 

La Reina Claudia, esposa de Fran­
cisco 1 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 comía Claudia 
la reina, no dio en interesarse especial­
mente porel lmeno que le proporciona­
baexperieneias inolvidables en relación 
con las ciruelas, sino por la variedad de 
ciruela que ingería: la ciruela claudia. 

Hay terruños mejores y peores: tan­
to para las ciruelas, como para el vino, 
como para los melones; pero no basta 
con elegir unos terruños acreditados y 
conformar.;e con lo que tradicionalmen-

te se produce allí. Hay que decantarse 
primero por un vid uno y posterionnen­
te buscar el lugar má~ ndecuado para 
cultil'arlo en condiciones. 

Seg1ín esta forma d.: perccpcióu hay 
tantas clases de vmos como viduños. 
Hurdeosesorro lugar más donde se pro­
duce Cabcrnet Sauvignon: .Borgoña. 
otro lugar má~ donde se produce 
Chadonmay. Predomina. por a~í decir­
lo. el ius sanguini> sobre el iur solrs. Los 
vinos fmnceses no mencionan el viduño. 
En Francia. está prohibido. en relación 
con lo vinos con denominación de ori ­
gen -excepto los de Alsacia- dar in ­
formación en la eriquew sobre la clase 
de uva util izada en la confeccJón del 
vino". 

Imponer esta fo rma de pe rcepc10n 
tiene visos de guerra comercial. funda­
da, no sin razón. en que ~e puede sacar 
m<ís partido a los •iduños tr:~dic ionales 

francc>e> plantándolos en otros regio­
nes más adecuadas. Con todo, catalo­
gar los vino> por viduño> se prc~ta a cla­
sificar mejor los vinos. Si de un vino 
nos dicen que es Rioja no sabemos si es 
blanco o tinto o qué. Si nos dicen que es 
lemprauil!o, sabemos mucho más. 

El viduño suele figurar en muchas 
etiquetas, de España, de Alemania -
donde es referente rnuy importante- y 
de otras regiones. Es elemento rtecisivo 
para identificar un vino. Permite com­
paraciones más amplias c¡uc las pura­
mente regionales. Pe ro tiene sus lími­
tes. Los vitiUJios son ,, ar i e rl ade~ 

cuilivares -<:omo dicen los biólogos­
de la Vilis viuifera, L. Es la fonna de 
cultivo lo que hace al viduño y esas for­
mas de cul!ivo dependen de las costum­
bres, meteorología y terrenos locales. 
El viduño es mutable y también cam­
bia de nombre con fac ilidad. Un viduño 
de origen americano ha recibido como 
nombre Clinton. Su plantación está pro­
hibida en la Unión Europea por la le­
gislación comunitaria. Clinton es bien­
venido a Eu ropa en carne morta l 
deambularoria, pero no encarnando un 
vidUiiO y germinando en nuestro ~uelo. 

·• Cfr '"A>r l'rMcc Magalln~··. JU· 
modc 1997.p. 119. 
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" A,r define lo que e> •·irw t10blc el 
art. l b de la Ley CSJKI~Oia rlc 2-XU-
1970 

" Aol (' ARI u:. D H.LtAI>O, U /íilro d•l 
••ino, Madrid, 1997. p. 91. 
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VI. FORMA DE PERCEP· 
CIÓN EN RAZÓN DE 
LA MADUREZ E INSO· 
LACIÓN DE LA UVA. 

En A lcmania especialmente se apre­
cia que el vino sea noble: es decir, que 
no sea resultado de ariadir glucosa al 
mosto11. Califican los vinos en buenos 
y muy buenos en razón de este criterio. 
Se aprecian por su fructosa y demás 
azúcares distintos de la glucosa. El vino 
es valorado en razón de los azúcares 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 

Cicntíticamente está demostrado que 
In calidad del vino depende sobre todo 
de la madurez e insolación de la uva. 
Así lo han entendido no sólo Alemania. 
sino los países q1re comienzan a produ­
cir vino. como Sudáfrica, Estados Uni­
dos, Nueva Zelanda, Australia, etc. En 
Europa on apreciadas las viñas viejas. 
Se ha llegado a la conclusión de que ello 
se debe a que, al producir menos uvas, 
las uvas están más ·oleadas. En estos 
nuevos países, en vez de recurrir a vi­
des viejas, se obra en consecuencia. 
mediante un sistema de cultivo que per­
mite la máxima insolación de las uvas, 
a la vez que una recolección selectiva 
no basada exclusivamente en la mano 
de obra. La Jcgi ~ laciún comunitaria no 
favorece esos sistemas sobre todo por­
que originan un exceso de producción. 

Los países muy soleados tenían el 
inconveniente de qL1e el calor es causa 
del deterioro de los mostos durante la 
viniticación. El control de las operacio­
nes de vinificación mediante refrigera­
ción los evita. Es una aportación de esos 
nuevos países. En Europa ya no se hace 
de otra manera la vinilicación si no es 
con aparatos de refrigcrnción. El incon­
veniente de lograr al mismo ti empo 
mucho sol y algo de agua se logra me­
diante el riego dosificado a goteo y sin 
tener que recurrir a microclimas muy 

concretos. como el de las tierras 
albarizas. 

La importancia de la madurez e in­
solación de la uva se manifiesta en di­
vidir las cosecha en buenas y malas por 
razón de la meteorología y en la selec­
ción de la uva, realizada a veces grano 
a grano. 

Esta forma de percepción es la más 
difícil de poseer, requiere prestar aten­
ción a lo que se bebe, no ser fumador, 
etc. Es la propia del catador. No sólo hay 
que renunciar a rumar sino también a 
comer acompañados de una mujer que 
se perfume. según algunos"'. Es camino 
muy ascético. Pero también puede ser 
agradable de recorrer, especialmente si 
nos conformamos con un paladar me­
nos frno. 

VII. FORMA SOCIAL DE 
PERCEPCIÓN EN RA· 
ZÓN DE SUS CLASES. 

Se ha observado que las clases so­
ciales superiores tienden a consumir los 
productos mejores. Y no deja de ser un 
criterio descartable, para categorizar los 
1•inos, ponerlos en relación con las cla­
ses sociales. En el siglo XIX franeéli se 
impuso una nobleza nueva que sustituía 
a la del Ancietme Régime. Apareció la 
burguesía como clase dominante. Un 
burgés tenía mejor calidad de vida CJLie 
un campesino; un per. onaje de la nuc· 
va nobleza. mejor calidad que un sim­
ple burgués; la burguesía puede ser cla­
sificada en alta y baja. El artesano - un 
carpintero, un l1errero. un altarero, 
etc.- ocupaba en la escala social un 
puesto superior al del campesino e infe­
rior al del burgués. 

Con motivo de la Exposición Uni­
versal que se iba a celebrar en París en 
1855 Jos caldo.s de Burdeos fueron cla­
siftcados de acuerdo con este criterio 
clasista. Los vinos de campesino 
paysm1s no son llamados e rus, aunque 
correspondan al 100% a la cosecha del 
año. Les siguen Jos vinos de artesanos: 
artisans. Los bour¡¡euis fueron dividí-



do en dos categorías: simplemente 
bonrgeois y !Jourguis snperie111: Posle­
rionncnte llegan las siguientes catego­
rías: vinos de primera. d~. segunda, de 
tercera. de cuarta y de quima. Esos vi­
nos deben provenir de un concreto 
c/uiteau designado por su nombre pro­
pio. Con ti tu yen la categoría de los cms 
clas' é·'· Sólo cuatro clulreanx producen 
cms de primera categoría; unos quince. 
de segunda. etc. 

Tal exposición de vinos tuvo grar1 
éxito. pe e a la liloxera y otras enfer­
medades de la vid, pues se llevaron alia­
das anteriores. Y se pronunció en elo­
gio de los caldos el ex presidente de la 
república y a la sazón categorizado 
como emperador de los franceses. 
Napoleón rn. Ello es una mala categori­
zación, porque se puede ser rey de un 
linaje -el de los franceses- pero no 
emperador ' . Esta categorización 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 an{uogo se ha hecho en Borgoña. 

Estas clasificaciones. pese a su épo­
ca o más bien, precisamente por ello, 
no han sido superadas. Son aun hoy un 
modelo de percepción social de los vi­
nos en razón de sus clases. 

VUI. FORMA DE PERCEP­
CIÓN DE 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 
nació en Francia la idea de resrartranre: 
un lugar donde, a cambio de un precio, 
se va a comer y beber por puro placer, 
aunque se posea casa propia en la loea­
lidad28. Las casas de comidas estaban 
orientadas hasta entonces hacia los via-

jeros. En francés se puede pred1car tan­
to de un alimento como de un vino que 
son resrauranrs. De un restaurante uno 
espera salir restaurado. Para lograrlo .e 
tomó como modelo el sef'·icio de las 
mejores ca as de huéspedes. Al frente 
de ellas se encuentra un tru.tilr<' tl'hórel. 
En las casas particulares no e.\i~tc este 
oficio. Corre:.pondc al ductio de la ca a 
atender a los huéspedes. cuando los tie­
ne. sin la previa obtención del título de 
maestro para realizar la tare:!. 

El máitre d'/wte/ :.e quedó en mfiitre 
a ;ceas -en maitrc d ·en USA-, pues 
el cstablerimiento restaurante responde 
al cri terio de que la buena mesa no ha 
de estar necesariamen te ligada a una 
vivienda. Es un mafrre J 'hótel. sin ho­
tel. Es más, esa es su mayor ventaja. El 
sumiller de cava se quedó simplemente 
en sumiller. 

El mayor éxito del restaurante con­
sistió y sigue consistiendo en proporcio­
nar la JXlSihi lidad de comer a la carta. 
Aparte de elegir un menú a precio fijo, 
el comensal tiene la posibi lidad de con­
feccionar su propio menú. Del restau­
rante están excluidas las posibilidades 
de merendar y de desayunar. En ello se 
pueden tomar platos al mediodía y a la 
hora de la cena: pero no t ienen -~al vo 

como dependencia de un/ujrel , en cuyo 
caso cl nraltre d'ft(jre/ no es jefe de co­
medor del restaurante del hótel- pen­
sión completa: es decir. un menú com­
puesto por desayuno comida y cena. El 
restaurante no tiene pens ionado~, como 
tiene el Mre! 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
nuación un pescado y una tarta corno 
postre. se puede deducir que está al­
morlando. 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 está comiendo. En un res­
taurante puede observarse a una mu lti­
plicidad de personas, que incluso com­
parten mesa, ingiriendo cada una un 

'' Frnncoa era a la saLón un Esoudo 
imperial. como hoy lo es el de Nue­
' n Yori... CU}O "iímbolo. el Empirc 
Statc Buildong. representa el impe­
no del comercoo. FrJncia deJÓ de ;cr 
E:.t,Jdo impe!inl en 1870. De ahí el 
nnpeno pa<ó a l'n"1" ha<la 1914, y 
de nhf a Nucl(o Yorl-. El tercer nn­
perio genninmo crMdoll()r Hi1lcr 
afortunadamcnlc fmc:L'>Ó. 

.,. ()mztí t' l prcccdcnrc más rcmoro 
hay que bu\curlo en tu> club> 
londincn,~s. {JUe oparccicron ya en 
d XV lll con la finalidad de pou­
porcionor comida < incluso aloja­
uucnto u qu1cn vive en el campo y 
"''~de pa o por la ciudad. 
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menú distinto. Unos almuerzan y otros 
comen. otros piden enlrernescs a la hora 
de cenar, sin que se sepa ni tenga inte­
rts clasificar qué raza de menú es aque­
lla, porque en realidad apenas lo es. 

La idea de reproducir en los restau­
rantes el modo de comer de los señores 
en sus casas es contradictoria con la idea 
de comer a la cana; no sólo porque ni el 
mili/re ni el sumiller son asalariados del 
cliente de restaurante, sino del dueño del 
re. taurante. sino sobre todo, porque en 
ellos las restauraciones no están pensa­
da~ co rno menú diario de una familia. 
sino que es el cliente quien elige dónde 
y de qué manera va a restaumrsc. El 
cuándo 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, según criterios 
derivados de la clase de comida -de­
sayuno, almuerzo, comida o merienda­
y de la hora. Ello obligaba a presentar 
también con un cieno orden las bebi­
das. El sorbete era ofrecido antes del 
asado, para prepararse al nuevo sabor. 
Ese criterio era fijo. El vino blanco so· 
lía acompañar huevos y pescados y el 
tinto las carnes. De esas costumbres 
derivan muchos criterios sobre la rela­
ción vino comida. El menú era idéntico 
para todos. Y así suele ser tamhién en 
las casas paniculares de clases sociales 
modestas o no. 

La posibi lidad de imitar mejor a los 
~cñores en sus mansiones es en base a 
un menú en el que queda claro si se está 
almorzando, comiendo o tomando un 
l11nch. Son los banquetes los que más se 
prestan a esa posibilidad. El más úpico 
es el de boda. Un menú de boda requie­
re un cieno orden en la presentación de 
los platos y bebidas. Hay modos más o 
menos acertados de i milar. Ello lleva a 
clasificar las bodas por categorías so­
ciales: boda de pueblo, boda de clase 
media, boda real, etc. Todas tienen sus 
criterios de etiqueta. Si invitamos al rey 
a comer a nuestra casa, debemos que­
dar sentados a su derecha. Si nos invita 

a Palacio se siguen otros criterios, de­
pendiendo de que la invitación consista 
a en unos canapés en los Jardines del 
Moro, o una comida en toda regla en el 
gran comedor que mira a la Casa de 
Campo y de otros muchos más. Si lo 
encontramos casualmente en un restau­
rante, no hay que aplicar otra regla de 
cciqueca 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 imponancia se da a la etiqueta más 
sufre la gastronomía. Por tal motivo los 
menús de banquete son muy poco apre­
ciado~ gastronónúcamente. Su principal 
valor es el social. Obligan a contentar 
simultáneamente a una gran diversidad 
de personas. Y ello deriva en unos 
menús muy convencionales y anodinos. 
La gastronomfa gana en la medida en 
que la etiqueta no es muy rígida y per­
mite ciertas libertades. De ahí que ten­
ga tantos partidarios el buffet. Esas mo­
dalidades ambulatorias penniten sentar­
se con quien uno desee, evitar pelmazos 
y abandonar la reunión o prolongarla 
cuando se desee. 

En las casas paniculares los alimen­
tos son presentados de acuerdo con un 
cierto orden. En el restaurante a la carta 
11110 tiene el derecho a elegir cualquier 
orden y cualquier tipo de combinación. 
En eso consiste su peculiar refinamien­
to gastronómico. El restaurante permite 
al comensal evitar la rutina diaria en el 
comer. Al ama de casa le permite evitar 
las tareas domésticas, inciUJdo el cui­
dado de los niños. Facilita el asueto del 
servicio doméstico, o su suplencia. y 
pemlite sacar fuera de casa las respon­
sabil idades de la hospitalidad, quepa· 
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 
había hecho con los vinos de Burdeos, 



los funerales. los trenes y más tarde se 
haría con los aviones. Como consecuen· 
cia, ahora hay que llamar resraurallle de 
lujo a lo que inicialmente se llamaba 
simplemente resraurame. Los vinos han 
seguido la misma suer1c: 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 dueño, que es 
el señor de la casa, pero no suele apa­
recer a recibir a los clientes. Puede ha­
ber hasta un servicio de recepción. Sólo 
encontramos, tras éste. al personal de 
servicio de mesa, que marca pautas de 
etiqueta en el vestir. En algunos restau­
rantes el maílre viste frac, dejando así 
claro que es un caballero, clase social 
común hoy a españoles y extranjeros, 
desde que el caballo dejó de ser un me­
dio de progreso y ha sido sustituido por 
coches automóviles. trenes por ferroca­
rril y naves aéreas. En muchos casos, 
no obstante, el supuesto caballero per­
tenece al arma de infanterfa . Pueden ir 
vestidos de frac tamo el rey. como el 
presidente del Tribunal Constitucional, 
como cualquiera, porque todos somos 
caballeros. El frac no deja claro el ofi ­
cio, que es el de jefe de comedor con 
categoría 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 unifo rme que indica su 
oficio y no su c.lase social, pt1CS esto úl­
timo resulta irrelevante. Si un conde 
oficia de mafrre, interesa más identifi­
car su oficio que su condición nobiliaria. 
Y lo propio sucede acerca de si es in­
fante de a pie o caballero. Si se identifi­
ca como mailre con una corona de nue­
ve perlas, podemos confundir a un con­
de comensal con e!maftr~. Si encontra­
mos en un restaurante a alguien vestido 
de frac no sabemos si se trata delmaítre 
o no, sino sólo que nos encontramos ante 
un caballero vestido de etiqueta. Exis­
ten otros vestidos uniformes que, ade­
más de indicar el oficio de mesa, son 
menos fúnebres. En Grecia son frecuen-

tes los colores vivos en el vestido uni­
forme del servicio de mesa, haciendo 
juego con la tap iceri:~. En un restauran­
te establecido en una casa señorial -
un castillo, un palacio nobiliario- pue­
de resultar apropiado que en los unifor­
mes de servicio de taque el escudo de 
annas correspondiente a la ca a sdio­
rial. No tiene por qué coincidir el linaje 
del propietario del castillo o del dueño 
del restaurante con el del escudo de los 
vestidos unifom1es del servicio, que han 
de ajustarse en cambio al linaje de la 
casa donde el servicio de me a tiene 
lugar. Esos escudos de armas en los 
uniformes en modo alguno requieren 
que esos unifom1es se::m vestidos anti­
cuados. 

Un ambiente de fracs y smokings­
al ser trajes de etiqueta- proporciona 
a las mujeres la ocasión de enjoyarse. 
vestirse y sacar el abrigo de pieles. Quie­
nes están fa ltos de aconteciuúcnros so­
ciales que les permitan disfrutar de l:ls 
mieles de la etiqueta en el vestir, tienen 
que confonnarse con esta modalidad, sin 
imponarles dernasiado que no sean los 
comensales los que vi ten de etiqueta. 
sino el jefe de comedor y los oficiales 
de mesa. Este criterio proporciona dos 
ventajas. A los hombres les suele gu.­
tar menos Ja etiqueta en el vestir -~o­

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 ncudir a 
un acontecimienLo 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 persona.! del servicio de mesa de 
los restaurames. El príncipe de Gales ha 
decidido usar tonos poco usuales en los 
vestidos uniformes de simple caballe­
ro, para no tener que prestarlos. 

En cualquier caso, un ambiente de 
vestidos de etiqueta decimonónicos fa­
vorece también una restauración con la 
cocina de esa época -la francesa- que 
adoptaron como propia entre otras las 
clases altas españolas hasta épocas re­
lativamente recientes. 611 



·• Cfr C1 ,,,,_, \I,RI'><" • Cit·ll aro­
ffJdtlamuncMII, '-'ladrid. l998,p. 
92. 

• Ma11uw es palabra e<paHola 
prcrromámca que ~anc pam de'ig­
n.1r 1:1n1o el producto proveniente de 
la l~chc de nl!unffcro - mnnle<-n de 
vaca-. hutrl'r, en anglé\, hflt\ mm. en 
lalín. <orno In parle'"'"' o gra'a no 
lác1ea dd mnmffem· mnn1eca de ccr· 
do.fat. en mxl6. Lll' '""'de con al 
producen / cll - } en con~cuencaa 
11cncn vunnuno F- no monoin')O.l­
lllrad~s. No C\ la peor grn.'tB n1 mucho 
lllCIHI:t. 

1 l ..n. lengua ingJc,a ponen el ac~nto 
en clfoi<• hígado gr:l\o. la froncc,a. 
en el ¡¡ros. grn'n hcp~IIC<I. 
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En algunos resta urantes los plalO> no 
lienen nombre. sino número. El número 
cuatro es explicado así: "arroz. dos huc· 
vo., fri tos, . alsa de tomate y pláiano". 
Pero tal modalidad de designación no 
es propia de un re-staurante de p1imcra. 
Tal plato tendría la Denominación de 
Origen Arra:. n In Cubmw, en el hipolé· 
1ico caso de que fuese considerado dig· 
no de ser incluido en un res1aurame de 
primera. La categori zación de los res­
taurantes limita ciertas posibilidades. En 
un restaurante de lujo no cabe quejarse 
de que es1é ausente de la carta la crea· 
ción A rroz a la Cu/Ja tla o la creación 
Huei'O~ Fritos cun Clwri:o y Pattuas 
Frilas. Se supone tlue laeanaofrecesólo 
platos de primera. Y eso obliga a excluir 
algunos. indignos de figurar allí. 

Cocinar con mantequilla en vez de 
con aceite fue considerado una exquisi­
lez propia de la cocina francco;a, que allí 
alcanzaba sólo a las clases alias, pues la• 
olras usaban como grru.a básica la de 
cerdo, que aún se continúa utilizando 
pard frcir las pata la~. Sin menospreciar 
los \'a lores de la mantequilla. los médi­
cos han resaltado lo~ \'a lores dietélico> 
del aceite de oliva y de algunos otros 
aceites vegelales. En el de oliva prcdo· 
mi nan los ácidos g rasos monoi nsa­
lUrados. como el ác1do olcico, pero ade­
m;h contiene querolenos. cuya func ión 
más beneficiosa dentro del organismo 
es la de actuar como antioxidantes. Eoa 
acción antioxidante se ve reforzada por 
el locoferol. En el caso del aceite de oli­
va el poder anJioxidante deltocoferol se 
ve ampliado. porque se presenta en for­
ma de alfa-10coferol. que tiene un poder 

que sea más crasa. Desde ese punto de 
visla cumple la misma función que un 
capón. S1 el restaurante de lujo consi­
dera que su categoría le pcmlite ofre­
cer ¡mlarda. pero no pollo ni polla, co­
rre el peligro de que -por razones die­
téticas- no sólo sea rechazada la 
¡m larda. sino también el criterio de con­
~iderar un valor el que las aves de co­
rral sean mantecosasJOJ. lo mismo que 
incluir esas pelotas mantecosas y 
untuosas con sabor a hígado de diver­
sos animales, presentadas en forma de 
paslel o paté. q11e no sólo favorecen el 
cole. 1erol en vena - si provienen de 
mamífero- sino 1mnbién el ácido úrico 
en sangre, en todos lo casos. 

La1 clases sociales que no habían 
adoptado la cocina francesa no tuvieron 
que abandonarla. Las clases altas espa­
ñolas han abandonado hace liempo la 
cuerna francesa del XIX. 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 habían adoplado. A ello contribuye­
ron mucho lo Paradores Nacionales de 
Turiomo que han dignificado platos tan 
popul;tres y pobres como las migas y la 
sopa de ajo. En ~ada parador se pract i­
ca una cocina distinta en razón de la re­
gión en que está enclavado. Un proceso 
similar se ha producido en otros países 
y lambién se han dignificado como el 
mCl>ÓII -de viajeros-. la trattoria -
oervicio de mesa y familia propielaria 
coinciden- y el bistro. La cocina re· 
gional. el parador y otros mesones per· 
muen además un ambiente más infor­
mal y alejado de la etiquela de boda de 
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modalidad gamma-tocoferol. propia de taurarse. 
otros aceites de semillasll. Los médtcos 
españoles aconsejan la llamada diew 
mediterránea. propia de las cla~cs po· 
puJares. siendo su consejo escuchado 
también fuera de nuestras fronter.ts. Ello 
induce a utilizar el aceite de oliva como 
grasa básica. 

Es típica de la cocina francesa 
decimonónica la poulanle, que en cas­
tellano dio pularda. Consiste en una 
gallina engordada arti ficialmente para 

Quienes están en la situación in\·er­
sa - necesitan el!queta de mesa de pri· 
mera-con frecuencia van a buscarla a 
un restaurante especializado en cocina 
y ambienlc fnmcés del siglo XIX. Ob­
servar los criterios médicos y la exigen­
cias dietéticas de no engordar ha con· 
ducido a esos restauranles que ofrecen 
¡mlardas y foie gras11 a proporcionar 
también olra allernaliva en relación con 
cada plmo: ttmmedu Rossini o toumedo 



a la plancha. L1 categoría del re tau­
r.mtc no sufre ruemm por las sohcnu­
des a la plancha, pues la cana acr~d i ta 

que pueden intcrprelar'l clwmedo ala 
Rossini. Una cosa es evitar una cocina 
d ic téti~;uncnte incorrecta y utra lomar 
menú de enfermo. 1\o deja de haber 
quienes prefieren un restaurante de pri­
mera calidad que una cocina de calidad. 
Va en necesidades más que en gu~tO\. 

El oficio dcl maftre es el de jefe de 
comedor. Y. una vez sentados a la mesa, 
que e> cuando aparece para atendemos, 
es irrelevante que vaya vestido de frac 
o de calle. porque no compane mesa con 
nosotros ni con otros comensale>. Para 
no ser confundido con el jefe de come­
dor. basta permanecer sentado. Si 'is­
tiese a la federica 4ue también es tra­
je de caballero- sería fácilmente iden­
tificable. Sólo tendría la posibilidad 
remota de ser confundido con un rejo­
neador portugués. y se liberarfa del 
compromiso de tener que dejar pre>ta­
do su traje a quien carece de frac y lo 
necesita para una boda de primera. 

Un inconveniente de comer a lacar­
ta proviene de que los plato~ no ~on pre­
sentados de modo que uno pueda elegir­
los a la vista, sino por catálogo. Ese in­
conveniente puede solucionarse obser­
vando lo que toman otros comensales 
que han comenzado a restaurarse antes 
que nosotros. Pero eso no siempre c.,, 

suficiente. Del mailre cabe esperar que 
nos explique en qué consiste la creación 
Arro: ala Cubana y si tiene Denomina­
ción de Origen auténtica lo cual exige 
por lo que al plátano se refiere que se 
trate de la Musa sapiemiw11n L. - utili-
zada en Cuba- y no del triploidc Mu.\a 
paradisiaca L., cultivado en las Isla' 
Canarias y que en Cuba recibe el nom­
bre de cambur. Cabe incluso pedirle otros 
pom1enores sobre ese plato y sobre el 
modo de cocmarlo. Es otra de las ''enla­
ja~ del restaurante. Sentado ya a la mesa. 
cabe extenderse en conversaciones ~o­

bre la comida con el jefe de comedor, 
aunque no se sea anfitrión. 

El sibari ta puro y duro come solo. 
Pero el placer gastronómico de comer a 

la cana no suele lle\ ar-e hasta el e "l. tre­
mo de una descoord inación totdl cuan­
do se rc<;tauran a la carta varios comcn­
>:lies Suelen pre\ alecer la> con,idem­
ciones socwle> >Obre l:h ga,tronómio.:a; 
y el jefe de comedor wcle U) wlar a im­
pro' i'ar un me mí connín un poco coor· 
dinudo. al menos c:n cuanto al número 
de plato; que se \ an a mgcnr. E:.n ca, o 
de conniclO puede inclu.~o imponer un 
menú con criterio de pmtocolu; e~ de­
cir. que parten de a' eriguar quien man­
da allí 4ue sud e ser el que paga- y 
n qUién hay que hacer caso. 

Ese doble of1cio - de JCfe de ..:ome­
clor y de jefe de protocolo- es lnsufi­
ciente si no queda re,uelto el problema 
de la bebida. Tal ~uelc acontecer en lo' 
restaurantes de lujo en lo> que el menú 
no queda cerrado con el jefe de come­
dor. La contratación de la comida C'itá 
'eparada de la contratación de la bebi­
da. quedando ésta pendiente do.: la inter­
vención del ;umillcr. 

Del umiller de cava no cahc e'pc­
rar que continúe de,empeñando en re~­
taurantes el oficio de ~u mi ller d.: cava, 
propio de las ca,;ll> 'cñ01 ialc' del Anti­
guo Régimen. en un,1 época en que exis­
ten supennercados y bmwques del ' ino. 
que son mejores establecimientos para 
elegir vino que las casas de comida, res­
taurantes, y cuando ya la' ca'a' rcale' o 
no. no ncce;itan .:'e oficio. aunque ·í. el 
correspondiente servicio. La casa real 
española - no hoy- ten fa para el vino 
un oficio de boca por semana'> para el 
que era designado un e nado gl!ntilhom­
brc en clase de cabnllcro,. como conbe­
cuencia de lo cual tenía 110 sólo relacio-
nes domésticas con el señor, sino tam­
bién con frecuencia algún parentesco 
má o menos importante. Este gentil­
hombre de semana era el que elegía el 
vino que consideraba adecuado para el 
señor. solicitándolo al ' umiller de cava 
que no tenía a ce.: so al comedor. Lo pro­
baba el gcntiU1ombre y, si lo considera­
ba adcCllado, se lo ofrecfa al señor. Pero 
el señor podía indicar que no fuese el 
gentilhombre de semana el encargado de 
esa tarea. sino un coua:nsal. Si tras pro· 
bar el vino y aprobarlo el señor lo re-

Clullo:.>ul>nand ( 1769-18-18) paMi 

a la l h;lun.~. 11<knu. do como C<· 
""'"') !'<>ihico>. como cocmero. Los 
rt:'\."CIIln4.'1!- lll.t:o ~mugmh le :Ilribuyen 
un:. ~.:n.!<1t lón : hl, l.1tLt rle p.1n fnro. 
t:n~,.~um• .. c,lonullo de vacuno. t.·nci~ 

n'-l un1.1 ':tl-.u de chtunpli'\(l!lCS cocl­
do; en ~.Jd1> de ~a lhna con tnofa;. 
Le gu,cab.l .1 Ro"oni ( t 7'12-1 841 1 
Orrn cn.::tu ón 'u~ a e" unn :o-nl~u que 
tambtt"n llc\41 ' u nombre. CU)'3 ba...e 
e~ )trd.' ll d~ cerdo ~ re, ulla de me· 
nor onlert> In 'Jha C'halcau!Jrinnd. 
l--..._~ ln:cucnte cme:nckr en ree~ r:mo .... 
má ' lll~JdcuHh -(.;\ 11110 d de la 
l'arahcrc- por Chorenuhnnnd unn 
rc!!ión dcl~ r nu1 r:tt.ln del :O.l)lmnlllo de 
v:ttuno: el ,~gunr1nc1rnrto en ., rdcn 
dc,._~cndcnt~ tl..: UIIIIJftu del rilett.: de 
"'tomolt" r;..., RD era ya muy co­
O(J(.iÜll )' UJ'I 4..'Li00a ame~ de Chu­
ocnllhrinnd 'In In do...,ubrió él. Pero 
t,o Parabcoe enuemlc puo Chnlcou· 
hnand e<.> Rl) o.ld ' olonutln Acle· 
n:~.adn \.."Ull ~..~b.t C'luth:.mlmand. la 
con .. idrr.• una crear1ón de Chatc:ttJ 
briand. Tul rc..:ctn conMtlU) C una 
m1crprc1Jción ~rrltncn. Llnm.• a 1a 
tt"l"CIU dd 'olonullu en pknto~lc 

wrm•rlo nlfl RoH/,i. Trunbién idrn­
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rc.~hdJd wrnalu "' un nkldn de tm· 
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'"' d"lmln> RO y a Kl) d"'"""' 
del 'nlonulln de 'ncunu. Atso e\lá 
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chazaba, tal rechazo era interpretado 
como que el comensal habfa c:údo en 
desgracia por motivos distintos del de la 
oportuni&d del \'ino. Si lo rechazaba al 
gen ti !hombre de semana. el rechazo ero 
interpretable como que lo que había caí­
do en desgracia era la natura!cz:1 del 
vino: o bien su tempestividad o bien por 
su calidad o bien por su cuerpo o bien 
por ·u textum o bien por su camidad. o 
bien por su aroma o bien por su especia­
do. o bien por su fmura, o bien por su 
retronasalidad. o bien por su acidez cte. 
También pocHa suceder que el gentilhom­
bre no fuera buen criado de boca. En 
este último caso el criado gentilhombre 
podfa responsabilizar al sumiller de cava 
por las limitaciones de su bodega, el cual 
a su vez podía responsabilizar al señor 

· por la falta de dinero para comprar vino 
que agradase al señor. 

El sumiller de cava no debe entraren 
el comedor, según reglas dcetiquemapli­
cablcs a casi todas la situaciones. En una 
mesa cortés no se hace entrar m al coci­
nero ni al sumi ller de cava ni a ningún 
otro proveedor en el comedor. Su sitio 
es la cava. aunque no sea criado ~ino tra­
bajador por cuenta ajena y sin duda ca­
ballero y probablemente gent ilhombre y 

quizá noble. No cntm en calidad de gen­
tilhombre de boca, ni de comensal, pues 
no llega a probar ni beber el vino. Pre­
tende que los comensales desempeñen 
ambos papeles. Hemos de ser gentiles­
hombres de boca y señores de nosotros 
mismos lo cual parece razonable en un 
reMauranle. No obstante existe la posi­
bilidad de caer en desgracia del sumiller. 
Esa pérdida de gracia no se produce en 
et momento oc pruoar er vmo smo por 
una indebida elección de botella. Lo.> 
restaurantes en que tal posibilidad exis­
te no advierten: "las posibilidades de 
elecctón 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 dueño del establecimiento, los que 
tienen fundamento para quejarse de q11e 
en la carta figuren vinos no aptos y fal­
ten otros más aptos. En caso de aptitud 
por razón de la mercancía, se debe agra-

decer con un men:i - así se agradecen 
las buenas mercancías, de donde viene 
la expresión men:i- , que los precios 
sean moderados. Si probado el vino re­
sulta apto potológicamente, la expresión 
adecuada es gmcias, o al menos tilanks, 
que es referible al vi no y no al sumiller, 
puc~ él no lo ha elegido. Es descortesía 
que M: no diga: el seiior ha elegido bien. 
porque ni somos se1iores - lo es el due­
ño del restaurante- ni hemos elegido 
bien. porque no se puede elegir bien en 
una ofc11a tan defectuosa como es la de 
restaurante. La expresión adecuada de 
ngradccimiento de un sumiller es: el 
se1ior es muy buen c/ie/1/e. Merci. Res­
ponder en consecuencia es una posible 
respuesta del cliente. Y en caso exlnc­
mo puede pedir que el merci se mani­
licste en que pueda restaurarse allí gra­
tis. Pocos se pueden permitir gratuidad 
por elevar la categoría del restaurante 
con su preí>encia. Las gratuidades sue­
len estar incluidas en el precio. 

El sumiller no e:. un croupier y, ante 
la elección de vino, se le permite mani­
festarse mediante reacciones emociona­
les con expresiones tales como oh, uh. 
ya, merci bien, le monsier, señor. coño. 
joder - incluidas estas do. últimas en 
posibilidad de reclamación- y con 
sonidos guturales, manifestaciones de 
desolación muy frecuentes en algunos 
pafses. encogimiento de hombros y otras 
formas de expresión corporal. 

La etiqueta de me a de siglos y uni­
versal excluye la posibilidad de expla­
yar.,e en reacciones emocionales exce­
sivas ~n relación con la ulCloa tales cómo: 
toma otro patata, tome Vd esta patata, 
el se1ior no entiende o entiende la pata­
ta. ¡ay! 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
y la cerve1.a que Vd desea la puede en­
contrar en cualquier sitio. No desperdi­
cie la ocasión. Es una ganga. ¡Ay 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-



pi as del anfitrión. mucho menos del er­
vicio de mesa, meno aun del de cava y 
sf propias del in~itado. 

Hay olicios que exigen crear emo­
ción - torero, canranre de ópera o de 
otro género- pero los oficio consis­
tentes en manifestar emociones desapro­
batorias. como el de plañidera. van de­
cayendo. 

Suelen tener cabida en la carta de l o~ 
vinos que revende un sumiller los que 
se hicieron famosos en la Francin del 
siglo XIX. Como la pulan/a sirven en 
parle para adornar. pero sobre todo para 
que el restaurante no sea excluido de la 
guía roja Michelin de restaurantes. Ello 
es razonable y justifica las reacciones 
plañideras y otros síntoma~ de desola­
ción por parte del sumi ller si elegimos 
esos vinos estando en Espmia. El resto 
suelen ser vinos que se encuentran en 
fase de promoción o a muy buen precio 
- para la reventa más que para le ven­
ta- . sin que el margen de ganacia en la 
reventa se note demasiado. 

La caída en desgracia por la elección 
de vino en ca as comerciales no r..:;tau­
rnmes nunca se producen porque pre­
supongan que haremos un indebido uso 
del vino en su relación con la comida. 
Lo indica con frecuencia la botella: este 
vino es muy apto para acompatior car­
nes rojas y ensaladas. En el contrato 
mercantil al ponnenor de botellas de 
vino en restaurante. el problema es más 
agudo. Hay que encontrar un vino o 
vinos para acompañar a cinco comen­
sales de lo. cuales uno toma merluza. el 
siguiente empanadillas, el cuano lan­
gostinos y el quinto no bebe, >in que 
aún no se hayan decidido los postres. 
El sumiller suele encontrar la solución. 

La institución del sumiller de restau· 
rante tiene un perfil muy distinto que la 
del máitre. El máitre tiene que procu­
rarse uu buen cocinero que pueda com­
petir con la comida que nos dan en casa. 
Merece pagar por ello. El sumiller nos 
revende - a un precio muy superior al 
de mercado- un producto que también 
nosotros podemos adquirir. Y no sólo 

adquirir. sino también almacenar. co a 
que no sucede con la comid,t. Los co­
mcnsale han contratado un menú por 
lo que se retlere a la cornada. pero las 
reglas de protocolo no pcnniten acudir 
al restaurante trayendo de casa o de In 
tienda de aliado el 'ino. Se ha cr.:<tdo 
un estado de necesidad. 

El sumiller de cava correspondiente 
a una casa no comcrciJI e~ un pro\ ee­
dor a quien se remunera mensual mente 
por desempea'iar el oficio de comprar 
r ino --i:on amplio~ po~ibal idadcs en la 
relación precio calidad- y esa misma 
pcn.ona le paga aparte a oda la pro' isión 
de vino efectuada. El dueño de restau­
rante se prové de \'ino -a travé~ o no 
del sunuller- con naa) 0 1 e~ c>. igcncia~ 

en la relación precio calidad ) c~c ' ino 
Cl revendido en el comedor, a diferen­
cia de lo que sucede en la; ca~a~ no co­
merciab donde no hay reventa. ni en 
consecuencia que pagar nuevo 1 VA. Si 
existe oficio tul lwr --el de su mi llcr­
para la reventa. d io ~ igni fica que ~u 
>ueldo vaene compensado por un mayor 
margen de ganancia en la reventa. e­
gundo IVA excluido. Es el cliente co­
mensal el que hnalmente acaba finan­
ciado el sueldo del ; umi llcr y que el 
dueño tenga un mayor margen en la 
reventa. En lo~ restaurantes sin ; urnillcr, 
el margen de ganancia en la reventa es 
menor. Y por tanto preferible~ no sólo 
de. de el punto de visa a económaco. '>ino 
tamhién desde el punto de \iMa de la 
cortesía, pues el oficio de 'umillcr de 
ca,·a no es oficio de me~a. También es 
mejor desde el punto de vbta del trato 
que recibimos o pode mol recibar. 

Caer en desgracia del personal de 
servicio de una casa --en este caso de 
una casa de comida~- significa que no 
somos bienvenidos a e a ca a. Por el tia· 
lo cortés o no que nos da el personal de 
sen icio de una casa es fáci 1 captar si al 
dueño le agrada o no nuestra presencia 
como invitados. Caer en desgracia de 
una casa comercial no es desgracia que 
obligue a frecuenl<trla cli.: nucvu en c<tl i­
dad de desgraciados. Es otra de las ven­
tajas del restaurante. En casa tenemos 
que conformamos con el trato cortés o 615 
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no que recibimos. Un re,taurante se 
puede su lituir por otnu. 

A~r como Jos re~tauramcs >un ópti­
mo~ para la gastronomía. resultan pé~i­
mo~ para el \ ino. No son lugares ade­
cuado~ para resuhnr agraciados con 
buen vino. Y de hecho rara vez se acu­
de a un r~slaurante por n11ón de >U car­
ta de vinos, sino por ra1ón de 'u comi­
da. Hay muy pocas casas de comidas a 
las que merezca la pena acudir en razón 
del vino. Cuanto tal sucede. no tienen 
' umiller en el sentido de persona de la 
que cuelga una cadena con una especie 
de copila. ' in o que la buemt bodega pro­
viene de que el dueño c.> aficionado a 
tener buenos vinos y se ocupa personal­
mente de esa tarea. Esos establecimien-

. tu~ no son restaurantes. Suelen tener un 
nombre como Ca.1a Ham6n. Los esta­
blecimientos espcciali1.1dos en vino se 
llaman tabernas. En ella, cabe pregun­
t:lr: ¿qué hay para tomar con este vino? 

Las reglas sobre si el queso -¿qué 
que~n?- ha de at:ompnriarse con blan­
co o con tinto, no rcs1Jetan pooiblcs op­
cion~ personales. Puede apetecer vino 
de burbujas simplemente porque hace 
calor. Todas esa· reglas deri1 an de los 
menús que incluyen vino, tanto los de 
los banquetes como los de las casas par­
ticulares. Obedecen al arte de contentar 
a todo>. Obedecen a regla~ ~ociológi ­

cas: lo que le gusta a lo~ niños. lo que le 
gusta a los ingleses. etc. 

El vino debe adecuarse a l:t persona 
llic el mmc. ¿Que quiere o quiero tinto? 
Dale o dame tinto.¡ Quc le,l!usta el vino 
con burbujas~ Dáselo. ¿Que es aficio­
nado a vinos muy caros? Procurar en­
cauzarle hacia los de precios más mo­
dcrndos. ¿Que es un .wwb~ Véndele la 
burra. convirtiéndole tú 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 gastronómica o de otro tipo. 

Tanto la estructura de la opción de 
vinos en los restaurantes como en las 
casas parl icularr~ conducen hacia la con-

clusión de que la adecuación o no de un 
vino a la wmida deriva de opciones per­
onales escasamente basadas en la rela-

ción con la comida. A la misma conclu­
sión se llega. si los menús son anali7.a­
dos desde el punto de \'ista geográlico. 

Existen comidas regionales. Es pro­
pio de la cocina gallega regar con 
Ribeiro y con Albariño. ¿Se debe tomar 
Albarino porque esa es la tradición y han 
de conservarse los cánones fo lklóricos 
o debe tomarse porque es el más ade­
cuado ¡¡ la cocina gallega? Quienes lo 
venden ,uelcn sostener que es indispen­
sable para acompañar la cocina gallega 
y muy indicado para acompañar otras 
cocinas. Lo propio sucede en el c:u.o de 
otros vinos regionales. Tales opiniones 
;on un tanto contradictorias. Si se ad­
mite el principio de que un vino regio­
nal puede estar desconectado de la co­
rrespondiente cocina. se admite implí­
citamente que tal puede ocurrir incluso 
en relación con la propia cocina. Y ese 
parece ser el cri terio más acertado des­
de el punto de vista potológico. Una 
cocina regional puede ser apreciada in­
dependientemente de que se la acom­
pañe con vino, con cerveza u con bebi­
das inalcohólicas. 

El vino de burbujas puede ser tllili­
zado para acompañar marisco. Se trata 
de una opción personal. La región de 
Champatia está muy acreditada como 
productora de esta clase ele vino. pero 
no de marisco. No parece mzonable >os­
tener que si se toma marisco ha de ir 
acompañado con el vino regional corres­
pondiente al marisco, ni que la aplica­
ctón del Champaña haya de quedar li­
mitada a la cocina propia de esta región. 

A mi modo de ver el valor de una 
creación culinaria regional reside en que 
re iste bien el que pueda ir acompaña­
da de bebidas distintas de las de la re­
gión de origen. El \'alor de la fabada 
reside en que -aunque en su Astunas 
natal se toma con sidra- ha entrado en 
los recetarios de muchos países y es 
perfectamente adaptable a la correspon­
diente cultura polológica u opción per­
sonal. La paella es apreciada en un país 



tan rico en menús arroceros como Ja­
pón. Y no ha de ir acompañada nece,a­
riamente t·on vino de Valencia. 

Cuando predomina el valor fo lkJóri­
co sobre el gastronómico y polo lógico 
-turistas visitan Galicia o se está en el 
restaurante gallego de San Francisco­
parece procedente que tanto la comida 
como la bebida sean de la mi~ma región. 
al menos por cortesía. Los países que 
producen poco vino. como Inglaterra. 
son los que gozan de mayor indepen­
dencia de criterio a la hom de elegir, para 
su consumo, vino en razón de su proce­
dencia geográfica. En su momento op­
taron por el op011o. costumbre que to­
da\·ía con crvan. hasta el punto de que 
los usos sociales del oporto han de ser 
puestos en relación más con la cultura 
inglesa que con la portuguesa. 

Defender la libertad de opc ión en 
materia de vino no resuelve el proble­
ma de ejercitar esa libertad. También 
puede r~ullar necesario tener criterio 
propio y en consecuencia tener ente­
ríos distintos de los de autondad para 
poder elegir. en una tienda o en casa. 

En los menús semanales. propios de 
las casas particulares, la relación vino 
comida se manifiesta en el refrán espa· 
ñol: ''el pan variado y el vino continua­
do". Los menús han de variarse en cuan­
to a la comida y especialmente en cuan­
tola clase de pan. pero no resultaagmda­
ble cambiar de vino continuamente. 
como tampoco suele gustar cambiar 
continuamente de marca de cel'\eta. ele 
casa y de marca de cigarrillos. Lo> 
menús semanales suelen estar bas;tdos 
en el mismo vino: en el llamado l'i~ro de 
po.wo, el que se toma todos los dlas. Unos 
pastan mejor y otros peor. El vino tinto 
tiene taninos de gran poder anticancerí­
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 el momento oportuno. A si como 
hay que ir al restaurante para cambiar 
de cocina. cambiar de vino se puede 
hacer perfectamente en casa. 

Hugh Johnson so,tienc la extraña 
doctri;adc que lo., \1110-. mailh ha) que 
tomarlo!> a diario ) Jo, buenm de \ ez 
en cuando". (!m.,dcro doctrina m á~ 
atendible la que sienta el cntc110 de que 
los vinos bucnul> deben tomnrl>C a dia­
rio. Los malos pueden dejarl>c em•eje­
ccr) destinarlo> a lo, mvitado, que p.l­
an o no entienden de \ 1 no. 

La propia ca>d tiene otra\ enlaJa adi­
cional. C'onocemo~ bien la cocina coti­
diana. E-' el momento adrcuado para 
detectar un cambio para nlCJOr o para 
peor. en razón de un ' ino d1~linto del 
diario. Los catadorc, catan tomando un 
referente fiJO. generalmente queso. que 
;iemprc ha de ser d mi~mo. o catnn 
tOmdndo un vino con conejo. el ~ igu ien­

tc wn ' alchichas y el tercero con met­
melada. El referente hade !>Cr liJO e idén­
tico. La cocina diaria e~ el mejor refe­
rente para un vino d1,ti nto, preci,nmentc 
por ser liJa. Esa operación puede hacer­
>e repetidamente, de tal forma que no' 
ceH:ioremos de que un vino tlO\ ha gus­
t:u.lu hu) y mañana y al otro y que no 
C\tamos condicionados por l a~ circuns­
tatlcias partirularc' de un momento. 

En el rc,taurante. en cambio. proce­
de lo contrario. Alü \amos a cambiar 
de comida. Para apreciar el cambio lo 
ideal sería que nos dejasen llevar all í 
nuestro vino diario. Como no es po i­
ble !>ólo cabe elegir el mbmo que toma­
mos a diario. si está eu 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 vmo-consiste en que se adecue 
a u función como tal producto (Cali­
dad del Producto, CaP). En tal ~cnt ido 

los relojes hoy se hacen de calidad in­
superable. Lo propio sucede con los 
encendedores. 1\"o obstante existe de­
manda de relojes de lujo y de encen­
dedores de lujo que cumplen la función 
de marcar la hora incluso peor que los 617 
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que 1ienen CaP. pero que tienen calidad 
de lujo (CaL). Los lujos pueden ser de 
primem. segunda.lcrcem, cuarta y quin­
ta cat..:gorfa. El lujo de calidad (Lea) es 
aquel que resul1a gratificame, pues hay 
lujos incómodos. t;n lujo de lercera ­
c mcluso un produclo sm calidad- pue­
de en de1enninadas ocasiones 1ener más 
nlmcliiO y en con ccuencia rnás cali­
dad que uno de primera. 

La Calidad del Producto se mide en 
relación con otros produc1os de igual fun­
ción. La calidad del lujo en relación con 
las clases sociales - de primera segun­
da, lercera, cuan a y quirua categoría-y 
el lujo de calidad en relación con las per­
sonas que hacen uso del produclo, sien­
do en C>le caso la persona y no el pro-

. duelo lo que marca el cri1erio de calidad. 

La calidad del lujo puede ir en dclri­
menlo de la calidad del producto en el 
caso del Yino. Ello no tiene importan­
cia en el caso de un reloj de lujo. a poco 
que marque la hora, pero si la 1iene en 
el caso del Yino. que ames que nada ha 
de. er un Vino de Calidad. Con lasco­
sas de comer no se juega y menos aún 
con la~ de beber. 

En esta linea de exigencia. cabe plau­
tear~e ~ i el uso del corcho proporciona 
calid;td alvino o calidad al lujo del vino. 
A mi modo de ver proporciona calidad 
al lujo del vino y no alvino. La cerveza 
se ha desprendido con éxito de los cie­
rres de corcho. Susti1Uir el cie!Te de 
corcho por olro más racional, no sólo 
proporciona calidad al vino. ~ino que 
lambién proporciona lujo de calidad. 
e\ lhl C.lC: t\.ljlJ IUUJ\:!JlU, JJIU}J I\J U\.:1'\ ll lU. 

de 1ener que descorchar con ~acacor­
chos. dificultando la accesibilidad al 
vino. Hay qui.:n luma ccncla en vez 
de vino >implemenle por esa razón. Por 
ello en los minibares de habitación de 
hotel se puede tomar Yino, sin necesi­
dad de >acacorchos. Lo propio sucede 
en los servicios de bar de avión. 

Es calidad de lujo poder ejercitarlo 
en cualquier circunstancia y ocnsión. El 
ejercicio de la calidad de lujo en rela­
ción con el vino de me;a queda limita-

da en la prftclica a las horas de almorzar 
y de cenar. una vez sen1ado a la mesa. 
Deberla extenderse a o1ros momen1os. 
Ello 1ambién 1iene que >cr con los usua­
les en\·:c.ados de tres cuartos de li tro. 

El lujo de primera, en el caso del 
vino. ;e basa en rugo 1an inocente como 
continuar las costumbres de los terrale­
niemes a ú1ulu de sc~or ---{:Onde, mar­
qués, rey- de un dllntinio. tenutu, cas­
li llo, marca, reino. No deja de resullar 
atracli vo. En algunos casos proporcio­
na cal idad de lujo. 

En esta línea cabe resaltar que el 
sumiller de cava ---{:01110 el cocinero y 
otros proveedores- no debe aparecer 
por el comedor. Es una corruptela de la 
imilación, que hace disminuir el lujo 
de calidad. Al pagar el lVA correspon­
diente n la faclura del reslaurante una 
parle proporcional del impuesto ---{:Q­

rrespondienlc al ~ervicio de sumiller en 
comedor- acaba financiando algo que 
va en detrimenlo del lujo de primera. El 
jefe de comedor lo es 1an1o en relación 
con la comida como con la bebida. pues 
un memí incluye bebidas, enlre las que 
se cucnla el vino. Las respectivas cartas 
deben facilitarse al mh mo tiempo, sin 
que inlerfieran. eswndu presentes en el 
comedor. ni el cocinero ni el sumiller 
de cava en la discusión del menú. Con 
el múitre basla. Ese lujo de calidad y 
calidad de lujo sólo la 1icnen los rcslau­
l"llll les de lcrcera para abajo. 

El lujo de calidad consislente en imi­
lar a lo> grandes señores. tiene como lí­
mite la calidad del lujo. para que se pue­

ult U1~tfUHH Ul: Clllt. i\0 LUUU COilMMC t!Jl 

efectuar una fiel imitación. Hay que 
e>tar alenlo a desechar del seguimiento 
de esas cos1Umbres lodo lo que redunde 
en pe~urcio de quienes las siguen, para 
que el lujo de primera sea también de 
calidad. Por ejemplo, la c<tlidad de vida 
de hoy gozamos ---{:ODJo la iluminación 
cunl uz eléctrica-permite deste!Tar 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 todavía comía con las 



manos. si bien, como prescribía la eti­
queta de Alfonso X el Sabio, no ''con 
todos los cmco dedos de !:1 m;mo". Es 
mejor imitar a Luis XV que introdujo la 
costumbre de cubrir la mesa con cucha­
ra tenedor y cuchillo para que los uti li­
zasen los propios comensale;. prohi­
biendo llevarse el cuchillo a la boca. El 
lujo de primera no ha de redundar en 
perjuicio de quien 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 ~:ali ­
dad en el u. o de esa calidad de lujo. 

En esta línea son revisables bastan­
tes ~:onceptos como los de crianza. al­
macenamiento, conservación y deterio­
ro del vino de mesa. relacionados con 
el uso de maderas y corcho . . Se ha he­
cho de la necesidad de almacenar vir­
tud. Y no se sabe cuando cmpicta la 
crianza, el alrna\:enamiento. la conser­
vación y el deterioro. En los vinos fa lta 
fecha de caducidad y son muy vagas las 
cronologías relativas a la crianza, al al­
macenamiento y a la conservación. La 
elevada graduación del vino responde 
más a necesidades de almacenamiento 
que de calidad de la bebida. 

La Unión Europea por el momento 
parece haber optado más 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 está 
ligada a que el ve provenga de liiH) RD. 
Sin embargo habrá 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 Sudáfrica que priori7.an 
en relación con el vino de mesa la cali­
dad del vino sobre la calidad del lujo 
del 1·ino. Tal criteno a la larga ~e acaba 
imponiendo. Una cosa es valorar como 
c<tlidad del lujo del vino de primera el 
que se ajuste al modo de <>ervirlo en la 
mesa según criterios señoriales y cosa 
muy distinta que el vino haya de elabo­
rarse según esos mismos criterios. 

Un 1•ino australiano resiste perfecta­
mente el que pueda servirse a la mesa 
con criterios de etiqueta relativos al ser-

vicio de mesa propios de la C'a;a de 
Borgoña o de la c:t>a real española. Pero 
no rcsi te en modo alguno que pueda 
servirse en la boda de una infanta. Pa­
recen más oportuno~ 1 1nos con Región 
Detemtinada en E~pmia. 

La postbilidarl de ullhzar el nombre 
de una DO adopt<i modalidad de con­
dominio. Los terratenientes corrc'>pon­
dicntcs a la RD de la DO pueden c>.plo­
tar comerc¡aJmente e~e nombre en la 
parle alícuota corrc\pondieme al núme­
ro de metros que po~c.:cn. Para explotar 
comercialmente clnumbrc.: de la DO hay 
que adquirir merro>. Y a tenor de la le­
gi !ación comunitaria no se puede ha­
cer l'ino de calidad ~in que esté produ­
cido en región determinada. ~a lvo en el 
caso del vino espUinosu. 

La inslllución del condominio ha 
sido la elegida para 'al orar la calidad 
de lo~ vinos producidos en regionc~ de­
terminada>. Esa fó rmula favorece a Eu­
ropa en general y a ¡:rancia en particu­
lar en la medida en que tiene nombres 
de feudos famosos por sus vi nos, como 
son el d~ Leonor de Aquitania -cnno­
cido hoy como DO. Butleus- y el du­
cado de Borgoña -conocido hoy como 
D.O. Rorg01!a- geMionado> por un 
consejo regulador que es el que cum­
ple las func iones equi valentes a la~ se­
ñoriales. Ello redunda. ~in embargo. 
más en la calidad del lujo que en la ~:a­
lidad del vino. Parece haber ·ido, ~in 
embargo. una buena opción rulln 
S0/111/10111. 

Una ~ocied:Jd por acciones está en 
mejore~ condiciones de mejorar la e ah­
dad del vino que un consejo regulador. 
al que se impone seguir en la elabora­
ción del vino sus costumbres tradit:io­
nales, como se ha demostrado en el caso 
del vino espumoso. La correspondiente 
bchicln se ha aprendido a hacer fuera de 
su lugar de origen inmediato, Champa­
ña, de mano de casas comerciales y no 
de consejos reguladores. 

En la categorización de los vinos de 
boca de la legislación comunitaria falta 
una quinta categoría positiva: la de vino 619 
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ligero (v.lg.). en francés vm /egére, en 
inglés light wine. etc. Tendría las si­
guientes características defmitorias. 
Vino tranquilo joven o bien de aguja 
hasta los 2 bar. Grado alcohólico entre 
5.5 % y 1c1c vol. Envasado similar al de 
la cerveza tanto en tamaño como en cie­
rre. Fecha de caducidad. Los nombres 
de la~ DO deben ser históricos en lugar 
de geográficos: 1492. descubrimiento 
de América: 1789, Rcvoludón Francc-

sa: San Valentín, 14 de febrero: .Mayo 
del68. Caben fecha y acontecimientos 
de pasado o presente o fu turo. Admiten 
todo tipo de calendarios. judío, cristia­
no e islámico: diario, semanal. mensual 
y anual: lunar. solar y embolísrnico: na· 
cional. regional y local; linírgico y ci­
vil. Se preswn tauro a la adivinación 
como al reconocimiento. Caliticación 
comunitaria: blleno para. Hay que re­
lomar la suite da capo. 


