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Er^ !as pcí.y^in^as que sig^i^en sc
rc^produce, c^n e_rtn^rcto, un Irab^u-
jo del 7lustre Inyeniero ll. l^n-
r:^^^a. j.^^ i^ i, jullai ia'o esi ^ y¢^Y. H^;

^^^l.^i unn dc lo^s tzo^nz^bres << qi«^

ati.ás dcbe la ^1^ric^-iltu^^a na^cional
ti^ ^p^articul^arina^cntc la lc^znanfina. 11l
terv^^zin^rr l^^i carrcra en r88^Y, se
^°spcri^a^li :ú c^ra ^iticultur^u ^^ r7iu-
logía, dediccznctose, con plrno ĉ.i-i-
to, ^a ln ^r^^i^nyn^a ena;presn cle la ^^^•-
constittici^ón tlel wir^ae^do valencia-
no, deshr^ií^io p^or la filo:^•c^^a, nl
j=rente d^^ ^un Serv^icio ^^itícol^^^ cos-

le^tdo por kr Diputacirín. 1_^^^ego, de.rdc z^z8, p^asó a^d'Trigir
I^r I;staci^ín E^inl^^^ica^ de Reqzienn, dondc ^tnali.zó ^^ cstu^^iicí
[as tipos d^^ v^inos de Ga. re^ión, esta^bleciendo s^^rs ra^ractc^-
rP.ciicas ^^ nrejorns en s^^ti elaho^raci^dn. L^a Ila^^ta^^^^í,^ "liodcya
rccfon^ln" de Utie! .1^ Ga b'o^deq^n Coo^^perativa d^>^ Tu-rís, sotia^
o^bra^ sr^u^^^a, con disposi-eiones v^tiurr^q^ri^nari.a ^rri^inades, cntre
^^shi^ la^ estr^zij^adora centríf^t^ga d'e su invención ^cono ĉida^ por
"1nrb^^na J^ani.ni". F_,^ntre si-rs m^aíltiples;p^iablic^aci^ones fi.g2^r^a ^un
lihro sobre las ^pla^a-s ^del vi^zedo y la tr^a^ci^urci.ún ^ír^ la
obr^r de T'i.ada^ Enferinedades de la vid, con not^rs ^^ co^ar^plc^-
m,cn^tos origi.n-ales (rs92-q3). ^a m.ri.r ^de i^nstr^u.cciones y cs-
P^n^^io.r so^b^re la rc^con,rtitución de! a^i^iie<lo, ^ancílisis de 2ri-no.r,
instrucciones para- l.a. ^zrinificaci^n, etc.

El tr^ab^ajo c^ue, en resit^men ^^ con ^alr^^unas correcciones,
reprocl^rT.ri^rrz^os alaora s^^ p2ablicó en zq^3.-I. DEI_ C.

PoxTn^n: ^Catando ^el vzno c^ra l^a Ŭodega, cuadro de Johann Peter I laseurlecer_



DIVULGACION PARA LOS BEBEDORES DE VINOS

UTIL PARA LOS COSECHEROS

Se ha escrito nlucho y bien, en folletos y en libres, res-
pecto a la elaburación y a la crianza de lus nlás diversos
vinos. Hay de ello buenas publicacie^iles eii espailol, en f ran-
cés, en italiano, en alemán e incluso en inglés. Las enseizan-
zas van diri^;idas, especialn^ente, a los viticttltores y vinicttl-
tores ^^ vinateros. Muy pccas veces se escribe para la bran-
dísiina m^sa coilsumidora de vinos; hara los bebedores, que
sc,n sin ctie^it^, a veces tanibién sin cttenta. Lo qtie ahora
escribu no es hara los entendidos cn la elaboración de vinos ;
es har^l 1<L ;;ran masa del pítblia^^ a duicn le ^ttsta "saber lo
que debe" y"cómo y cu^lndo" debe beberlo.

Diré la ^^erogrullada de que del zumo cle las uvas, o^ sea el
most^^, con la hiel de las uvas (llánicse casca u hollej^^) o siii
ella, y cou l^t raspa o raspajo (o sin él), por fermentación,
resulta el vino; de un liquido diilcc o cíulzón, se obtiene un
líc^tlido ni<ls o menos alcohblico. S^bidísiiiio es qtte los con^^-
ciiliicntos más fundamentales rcferentes a las fermentaciones
de los mostos de las uvas, aun hoy día, van inuy justamente
unidos ^, lcs mag-istr^les trabajos del gr^ln sabio fraiic^s, del
ver^la^leran^ente ^^enial Pi-ofesor de ciencias f.ísicas, Luls Pns-
^^r,^riz, uno de los pocos hombres a c^uicn debe más hondos y
diversos a^radecimientos la Humanid^td enter<i por los inmeii-
sos beile^Lici^^s qtie de stts iilvesti;;^aci^^nes v descubrimientc^s
se han derivado para ella. La moclerna l^^l icrobiologí^ le debe
incalculable a^-radecimienta, así como la \(Iedicina, la Ciru-
gía, la Agricultttra, 1^ Ganadería v muchas indttstrias. Aun
no se ha s^bido deducir de muchos de sus estudios e inicia-
ti^r^s todo cu^nto de ellos podrá lograrse, incluso en la mo-
clern^t Medieii^a. Perd611eseinc c^Ya cli^re^i^^n por la i7^tty
h^onda admiraci^>n que ten^o y deb^ a 1^^T. Lu^s PasT^urz.
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No consigno ninguna novedad diciendo due se acerca al
centenar, tal vez pase ahíln día, el níunero de materias que
se hallan en la conlposición del vino : agua, diversos alcoholes,
ciiversos aldehídos, diversos éteres, glicerina, glucosa, ácido
succínico, taninos, tartratos, nlucílag^os, materias pécticas,
materias colorantes, distintas sales orgánicas y minerales,
etcétera. Pero, con el mayor conocimiento de causa y con
ettremado tino, si el más eNperto ^luínlico cluiere con todas esas
materias hacer ttn vino, lo que consigue es hacer tm brebaje ;
un líquido que dista mucho de ser un vino aceptable.

Clasificación de los vinos.

No estará de sobra consignar a continuación alguna de
las más sencillas y prácticas clasificaciones de los vincs. Una
de ellas es la si^uiente, se^uida por el Ing^eniero Agronómo,
D. ,JUAN MARCILLA :

PRIiVIF_RA CLASIFICACION

• V1NOS TIN'COS:

-- Comunes o de pasto ( I).
- Para mezclas o "coupages".
- Finos de mesa.

• VINOS BLANCOS:

- CO1l1L1rieS O Cle 1^aSt0.

- Para inezclas.

- Finos de mesa.

• VINOS DE I,UJO:

- Generosos : Secos, Abocados u Olorosas.
- De licor.

• EsPUnzosos :

- Vinos gasificados.
- Verdaderos espumosos : Tipo^ Champagne, Tipo

NZoscato y Spumanti.

(i) Por la pala.bra "pasto", debe entendense que son vinos de consumo fre-

cuente o directo en mesa.
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^ ESYBCIALES :

- Vermouths.

- Quinados.

- Medicinales.

^LGUNDA CLASIFICACION

^ VINOS BLANCOS:

- Pcíli-dos finos, colov de ^ccja: Manzanilla, Mori-

les, Valdepei^as blanco, Alella marfil, Jerez pá-
lido, Riojas blancos y los Riojas que imitan a
los Chablis, los Graves y los Sauternes, vinos del
Rin y del Mosela.

- Dovados secos, ^coloy de ovo : Jerez, Amontilla-

do, etc.

-- Abocados blczr2cos : Jerez, Priorato, Amontilla-

dos, etc.

- Getaerosos : Moscateles, Málagas, Mistelas, mu-
chos Rancios españoles, etc.

- Espiaa^^osos : Champagne Codorníu, etc.

• VINOS TINTOS :

- Claretes o vosados f inos : Rosado Alella, varios
gallegos, algttnos Riojas claretes, etc.

- Viola^los sun,ves secos: Mttchos Riojas muy lige-
ramente violados y sus imitaciones a distintos
Burdecs y Borgoñas y vinos catalanes de marca.

- FueYtes y^iuos : ti'aldepeñas tinto, Alicantes, Ca-
riñenas, etc.

-Astri^uc^eutes : Varios de Aragón, de Valencia, de
Cuenca, de Alicante, etc.

- Dulces : Pedro ^iménez, Málagas, Malvasia de
Sitges, Jerez dtilce, etc.
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TF.RCERA CLI^SIFICACION

^ ^r I NOS DE PASTO O DE NIESA :

-- Vinos fi^a.os: Por ejeniplo, todos los vinos de mar-
ca, embotellados, sean blancos o tintos.

- L'i^zos co^^zl^^rres 7ti orc^iaaar^ios : I:_a mayoría de los
vinos blancos o tintos que se venden a granel
sin embotellar para el consunlo directo y mu-
c17os vinos para mczclas o"coupages".

^ `^rINOS DE POSTKE :

- Vitios secos : Jerez, Manzanilla, lVIálaga seco, et-
cétera, etc.

- 1'ino_s li^corosos: Jerez dttlce, iVIálaga dulce, 1^Za1-
vasia, etc., etc.

^ ^^INOS ESPUMOSOS:

- Secos : Champagne seco (Extra Dry).

- Dulces : Champagnes dulces.

CUARTA CLASIFICACION

^ VINOS QUE FF_RMENTAN CON LA CASCA U IIOLLEJO:

- Tintos: Finos de pasto, Comunes de pasto para
mezclas o "coupages".

- 13laricos : Comunes u ordinarios, pocas veces finos.

^ VINOS QUL' FER^^IENTAN SIN LA C^^SCA U HOLLEJO, O SEA

S I N DiACERAR ^ I^. BLANCOS :

- Fi-^IOS : Secos, De pasto, De postre. Licorosos :^De
pc^stre.

- Ordin^z^^ios: Secos por excepción y Lieorosos.

También se han querido clasificar los vinos del siguien-
te modo :

(i) Sin "macerar", quiere decir que ]a piel, casca u hollejo se separa en

sc^uida del zumo o mosto de la uva, antes de que ésta fermente.
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QCINTA CLASIFICACION

^JINOS DF, MI.S:1, RLANCOS Y TINTOS:

- Vinos superfinos o grancíes vinos.
- Vinos finos superiores o vinos extra.
- Vinos finos comunes.
- Vinos infericres.

^ VINOS DE POSTRI: Y I;SPUMOSOS:

- Vinos de lujo.

^ VINOS DE MEZCLA O ^^COUPAGE^^.

A los buenos bebedores que han poclido y sabido pagar
los vinos de mesa, me refiero a los vinos bien criados, embo-
tellados y cuidados, no^ les extrañará esta clasificación por-
que, tanto en vinos blancos como en vinos tintos, hay vinos
due encajan muy bien en una de estas clases. Puede ser un
vino fino superior, extra, sin merecer la categoría de vino
superfino, gran vino. Por algo y más que algo se han paga-
do tanto ciertos vinos de determinadas cosechas. Por cíe con-
tado due se trata de vinos muy bien criados, embotellados en
momento oportuno y envejecidos natural y lentamente : vincs
excepcionales.

Olores y sabores de los vinos.

Téngase muy en cuenta que ocurre con la apreciación de
los vinos lo que sucecle con la apreciación de muchísimas co-
sas en este mundo. Las apreciaciones dependen de mttchas
cualidades propias, intrínsecas, de la persona apreciadora, y
de muchas extrínsecas a ella; por esto se ha dicho, y se repe-
tir<^ muchas veces, que sobre gustos no hay nada escrito. Así
como entre las sensitivos de los sonidos, del color, del olfato,
del paladar los hay ccn facultades de apreciación verdadera-
mente notables, excepcionales, extraorcíinarias, los hay con
facultades físicas que les perlniten ^ustar y saber apreciar
un vino, llegando a límites de apreciación insospechados
para todos cuantos tienen defectuosos el paladar y el olfato.
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Entre unos y otros hay una extensísin^a gatna de bebedores,
áe bebedores de cantidad v de bebedores de calidad.

Las perscmas sin olfato y sin paladar son excepción. La
utayoría de bebedores de vino, tíe a^^nsttmidores cíe vino, puede
aprender, si quieren a^n-ender, a saber apreciar de modct acep-
t^^ble un vino, a distin^uir sus defectos. ].a conocidísima hist<^-
rieta referente a dos ataniados catadores de vinos, que catadu
hor an^bos el vino de cierto tonel, ohinaba el uno que el vino
era buene, pero que notaba algo, muy retnotaniente, qtte le rc-
^.^>r^laba el ^usto a hierro, y el otr^^ notaba al^o, ^lue n^tty retno-
tamente le recordaba el gustc a cttero^, qtte se vació el tonel,
y se hall^í en su interi^^r una llave de hierro con una cinta de
cuero, huede ser cicrta. Ainbas ^^piniones 1>ueden ser real-
^liente senticlas si la llave es nuc^^a y re^ular ^^ si la cinta e^
ttn buen tr^^zo de ctter^^ ntte^^o, ai^lbas cosas sumer^;idas, dtt-
rante algtín tieu^po, en un vino i^inu, ii^edianamente alcob^^li-
co encerrad^^ en tcnel cle median^i taniaño. Quien sonría in-
crédulo al leer est<^, n^^ ^ntede hresumir cle ^^alaclar sensible
v delicado.

Nu es difícil cc:m^l^render cíue ciertas buenas cualidades
de I^^s ^-inos _y ciertos clefectos, si se tiene los cinco sentid^^s
regttlariuente equilibrados, aun^juc sol^^ sea, cligam^^s en glc-
b^^, hueden a^^reciar^e. 1'^^r ejen^l>l^^ : el ar^^tna. el colo^r, la bri-
llanter, la transharicncia, el ^;usto, cierta asl^ereza, cierta
^^astosi^lad. ^;^tas obser^•aciones la I^ueden hacer ^nuchísimo;
ioebecl^n-es, sin que hor ello pued^ln hresumir de e^:pertos cata-
dores, los ^lue saben a^^reciar las diferentes savi-as, aterciope-
lados, acideces de distinto ori^en, frescuras, di^^ersos ton^^s
de color, aroiuas, ol^^r^;, bo^Tq^rct o nariz.

Para formar juicio, para hoder ahreciar en todas sus
cualidades unc ^^ ntás vinos, ^^ara l^robarlos, catarlos bien,
no crnlviene que nuestro haladar y nuestr^; olfato estén baj^^
la iinl^resión de gust^^s y de olores fuertes, sean buenos ^t
n^^tlos. httmando, o i^liuediatamente deshués de fun^ar, o in-
n^ediatamente después de comer o de probar manjares dc
gustcs fuertes : Picantes, etc., etc., n^^ hueden apreciarse bie^t
vinos de gustos y sabores delicados. Inn^ediatarnente despué^
cle n^asticar alcachofas, o espárragos, o berros; o de rntne^r
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^luesos fuertes, coni^^ el Koqttetort, es difícil hucler juzg^ar, con
inde^^endencia, un ^ino delicad^ y finc. Ccm fi-eruencia, inclu-
so a los buenos bebedores, les precisa enjuagarse bic^l la

1'^,. ^.-lin cuadro de \"clázque^, poco cono^ido, que representa un bebedor

conserva en e] \1useo de Toledo-Ohío (Estados LJuidos).

b^^ca coi ► a^u^l hui-a, fi^asticai- algo de fi^i^-a cle bue^i pa^i ^^ ^^ol-
vei- a erljua^^arse la boca para coiltinuar pr<^band^^ vin^^s.

Los ^x^c^^ habituacios a la a^n-eci^lción de ^^in^>s ten^an en
rucntri qttc la estimaci^^n dc^ los vinos n^^ cs rusa sól^^ clc ^/orzr-



- IO -

mets franceses }• de otros países donde saben apreciar los
^-inos. En l^^spaña hemos tenido y tenemos buenos catadores ;
de primera calidad en Rioja, en Cataluña, en Valdepeñas, y
de faiua inundial en Málaga y en Jerez de la Frontera.

^^^a hace años, incluso en imhresos, se han dado enseñan-
zas respecto al modc de beber el vino blanco de tanta fama,
llamado .'llan^^rrtill^t, tan conocido: Li^npiar y enjuagar con
agtta pura los clásicos vasitos de cristal, altos y estrechos,
llamados "cañas". Limpiar con un paño inodorc y liml^ísi-
mo la botella, limpiando bien los bordes interiores de su boca.
Verter entonces un poco de Manzanilla en cada vasito hara
con ella enjuagarlos y tirar esos pocos de ^^Ianzanilla. Des-
pués, irlos llenando _y, desde un poco alto l^ara la col^a, la
cañ<i, mirarla al trasluz, contemplarla, así com^^ su bcmita
espurna, oler el ^^ino y haladearlo bien. Con toclos los vi>>^-s
pueden seguirse estos consejos, pero todo esto sólo debe ha-
cerse entre familiares o amigos íntimos, que no es opcrtuno
haeer toclas estas detalladas operaeiones y cíársela cle entencli-
do en9 re comeusales de mediano cumplido. Puede darse tam-
bién el caso, como dice el refrán de que "debajo cle una n^^ll<i
cap<t" puecle haber un etcelente bebedor y catador.

Hay que tener grandísima fuerza de vcluntad, gr^^n clo-
minio sobre sí mismo, para no ser influído por el nombre
de una m^lrca, por su etiqueta, por el lugar en c^ue se bcbe
y cómo se beb^. Es clificilísimo, aun siendo tul buen catador,
dominarse y hacer abstracción de todo para examinar im-
parcialmente un vino, sólo el vino por sí mismo. Saben los
doctore; ea1 ^Iedicina el poder de las inyecciones de agua
cristalina y pura camo sustitutivo de la terrible morfina. En
los banquetes, para aminorar en lo posible el gasto, sin que
se den cuenta de ello los ccmensales, cabe hacer lo siguiente :
que cl l^riuler vino servido sea de excelente u^arca. El ^c-
gundo, algu inferior; los restantes vinos nada más dtte pota-
bles. Los comensales, co^nforme Ilenan sus estómagos, ya no
notan nacla.

^^ Para que un bebedor, en condiciones, sepa al^reciar bien
el vinc, no le está demás hacerse cargo de todo lo que sigue :

Entre olores, soniclos, colores y gustos, la gente está ha-
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fan^^s; franc^^ el col^r, nada de velc^s iii de tttrbic^s, l^c^i- lig^e-
ros que fueren. Por claro qtte sea ttn vino, si es de btten beber,
si ^^arece ^^ua, a^jttí el dicho :" l3uena es el agua cristalina
y^nlra. ^^er^^ si el vin^^ es buen^^, i^iej^^r es el vin^^ que cl
a^u^^" (1).

L^^s tl^ostos de u^^as blancas, ^x^r cuidados c^ue se ten^an
c^m cll^^s l^ar<L claborarlos muy b1a^ICC^s, sie^i^hre tienen, ^^or 1^,
in^n^^s, tonalidades, reflejos aniarillentc^s ;^ por tenues quc
^cr^n, los distin^ue el sensitivo del color, ^nies no eii balde cl
c^^í^en^^ del aire actíla oxidándolos, p^^r pr,co que sea. t'n
vin^^ a^mhletau^ente co^i^o el agua cristalina, es raro que n^^
haya sido objet^ de dec^^loraciones y filtraciones, las m^s dc
las veces a^n negro anin^al (huescs calcinados conveniente-
mente tratados, pulverizados y pw^iticados), operaciones en
nada l^erjudiciales para los bebed^^res ni j^ara los vin^^s si cl
negr<^ aiiinial ha sido bien prepai•ado, lo c^ue procui-an Por l^^
n^uchu que les cc;n^•iene los c^ue ^^^anipttla^l los ^-in^^s,

Entre los ^^inos blancos c^^^^aii^^les, l^^s hay de todas las
t<malidades dcl ^lmai-illo: descic cl blaila^ casi agua hasta cl
blanc^^ oro ^-iej^^ y tan^bién los ^^ue se acercan al tonc^ de
a^lor ^lue la ;eute llama "piel de cebolla". En vinos de Je-
^^ez, ^le ^Tála^a, Nlailzailillas, Moriles, I:iojas blailcos, Ali-
cantes blancos, Aralenci^nos, Catalanes, Ara^-oneses, se en-
cttentran tod^^s los tonos de vinos blancos, l^ero en más abun-
dancia los de t^^no amarillo paja dorada y paja rojiza.

!^ los ^^inos blanco:5 corres^^onden los es^^tunosos o cha^u-
ha^nes. Más adelante n^e ocup^^ de ellas.

l'irios ^^osados.-Los vinos r^^sados, ^^ ^^roceden de ^nostus
de ti^^as tintas de mtty poco color, de lenta e iiiiperfecta niaclu-
rez, <^ de il^ostos de uvas tintas a los c^ue se les ha separacl^
en se^uida stt h^^llejo y c^ue, par^i impedir la toina de color, se
les ha añadid^ en una u otra forn^a ^as sulfuroso (huli^o dc
azufre), por k^ que nc; ha de alarn^arse el bebedor, l^ues para
qu^ resultei^ ^^^^tables, bebibles, de buen gusto, francos de

(i) Esta misma idea se ha expresado, tambi^u, en verso: "I3ueno es cl vino,

cuando cl vino e^ bueno. - Pero si el a,^ua, amigo 1)on Sileno, - es de un
arrnyo T^ur^^ y cristalino... - Yo, con perdón de usted, prefiero el vino".
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bituada a ciertas similitudes, en realidad semejanzas de im-
presiones nerviosas rnás o menos remotas, pero que muchos
se las explican. Es frecuente oír decir : ^ qué olor tan duro i, o
tan agudo, o tan picante, tan fuerte, tan penetrante, tan in-
tenso, tan suave, tan dulce, tan agrio, tan soso. De sonidos
se dice : duro, chillón, f uerte, penetrante, intenso, suave, dul-
ce, agrio, picante, scso. Es muy frecuente sustituir la pala-
bra gust^o por palcrday.

Entre las personas de tacto mtry sensible están las que
no pueden sufrir, sin estremecerse, el contacto de su piel
con el plumaje de las aves, ni con las escamas de los pes-
cados. "1'ambién las hay no tan sensibles, pero que aprecian,
con deleite, la sensación de su piel en el co^ntacto de un fino
terciopelo. Probablemente por esas personas ha nacido el de-
signar a ciertas sensaciones percibidas en sus paladares al be-
ber alg^unos vino^s, como el aterciopelado, traducción de ve-
loz.cté de los f ranceses. Doy todas estas explicaciones para
hacer apreciar a los que no se han dado cuenta de lo que
es el ateyciopelado de ttn vino, y del valor que los buenos
catadores le dan.

Lo primero que hace el bebedor que sabe apreciar los vi-
nos es alzar su copa al nivel de sus ojos; aunque lo haga rá-
pidamente, si desea no llamar la atención de los comensales
y, de un poco alto, examina el color, la transparencia, la es-
pumilla, si se lo acaban de verter en la copa. Luego lo huele
y después lo bebe, paladeando tanto más lentamente cuanto
mejor le sabe el vino y tiene él más fino paladar.

Colores y espumas.

Cor.ox^s.

Respecto al color del vino, lo más corriente es que tenga
su copa llena de vino blanco o de vino tinto.

T^inos blazzcos.-Si tiene en la copa vino blanco, puede ser
éste casi como el agua, casi incoloro, amarillo paja, con refle-
jos verdosos, amarillo paja dcrada, amarillo paja rojiza,
amarillo oro, amarillo topacio. Todos estos colores, en un vino
bien hecho y bien cuidado, deben ser limpios, perfectos, diá-
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^;usto, los clabura^l^^r^^^ <le est^s vinc^s tieneil btien ctiicladc^
dc eliminar lus exces^^s clc este gas. lle lu c^ntraric^, tod^, be-
beclur de iuedia»^^ ^nl:iclar l^^s reehaza,

I?1 col^^r de l^^s ^^in^^s ll^unacl^^s ros^r.c^os nc^ c^^rres^xmde a
1^ ^s tcm^s ^f ranraniente r^ ^:^i. 5^ m, más bien, de tc^n^^s rebaja-
cl^^s cle col^r bern^ellún, c^m me-r,clas de amarillos inás o nienos
rebajados; son u^u» tcm^^s e^l^eriales, n^u}' diferentes de los
t^^nos de l^^s ^-in^^s tintcs, cul^^r ^stos rojo rubí, rojo granate,
cle los claretes tí^^icc^s de la llioja, de 1<^s de "ojo de gallo"
^lel Norte cle Es^^aña, llamaclc^ así este eulor Ix^r sin^ilitucl a
c^^lores de 1^>^ <,jos de n^ttcllos de est^s anin^ales.

La escala u gama cle los vinos blancos, como también la
^le l^^s vin^s r^^saclos, es mtry estensa, coino lo es la de los
^^in^^s clasiticaclos c^>ruo ti^rtos, due comhrende desde el col<^r
^^j^^ ^íe ^;all^^ h<lsta lc^s tintos llam^lclc^s d^ doUle pasta (e^1 stt
claboración, d^^blc cantidad de h^^llejo y cle rasl^ajo de la que
<le natural ]e c^^rreslx^nde al m^^stc^), qtte suele teiier por tan-
t^^ nnuha materia cul^^rante y ^^oca acidez, con reflejos y
m^^s que rcflejos, cle tonus moracl^^s; herc^ estos vinc^s de do-
l^lc ^^asta, escelei^tes l^ara inezclas (rnirf^a^^c,c), iio se etnb^-
tellan, no ^^an así al consum^ directo, ni a]as mesas ni a las
tabernas.

Vifi^os titi-tos.-En los vinos tintos de consuuio, de n^esa,
los cclores inás ahreciados son el herinoso color rubí, ni os-
curo ni claro, y los de un buen granate que no peque de os-
curo. _Los colores tintos, corno los blancos o ro^sados, deben
ser francos, liml^ísimos, brillantes, impecables. Así resultan
inuy atrayentes ^^ara los buenos bebedores. En un buen vino
de ilicsa, la li^ul^iclez, la transparencia, la diafanidad, la bri-
ll<urtez cleben scr perfectas. ^odo esto se obtiene por una bue-
na elaboración y crianza : trasiegos, clarificaciones, etc., ^- em-
b^rtellados »>u^^ ^^^un-tunamente, así resultan cristalinos.

I.os vin^^s ^^iej^^s bien elaborados, embotellados a stii cle-
biclo tiempo, guarclad^^s eonvenientemente en apropiada b^>-
de^a o cueva, ^-an depositando siempre con el tiempo al^u
en la parte inferior de la botella, sobre la parte ^lue descansa
ésta, por donde está acostada en la bodega; para evitar que
estas h^^es se mezclen coi^ el vino, es po^r lo que, con mucha
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precaución desde que se sacan de la bodega, se sirven en la
mesa acostadas, o poco menos, en cestillos especiales, descor-
chadas antes con sumo cuidado.

Las aludidas heces no se disuelven con facilidad en str

1'i^;. 2.-C.a clásica venencia, que se utiliza en las bodegas jerezanas para tomar

muestras de vinos, es de plata con vástago de ballena.

]ll1s1170 y V1C^0 VlnO; n0 SOn IlOC1vaS, SOll n1áS bleil 11t11eS par^

intestinos delicado^s. Son íinicamente desagradables a la vista_
Aun removiéndolas, no se mezclan con el vino ; son, en cna-
yor parte, rnateria colorante y tanatos del mismo vina. Es
suficiente poner derecha la botella para que estas heces se
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reíulan en su tondo : esc^lnciar luego con cuidado el vino para
^lue no salgan con él las heces. EI vino qtte queda mezclado
con las heces se filtra por un cedazo que no sea metálico y
se puede beber.

Los vinos tu^rbios pueden serlo por la a}teración, por di-
versas causas, de la materia colorante. Resulta el vino c}e^
vista desagradable, pero en muchas ocasiones el sabor no se
ha alteracl^, o tan poco cjue pueden beberse tranquilamente.
A los bodegueros corresponde corregir las alteraciones de
los enturbiados de esta naturaleza. $i el bebedor no puede
cambiarlo, bébase}o sin temores.

ESPIIMAS.

I?.n cuanto a la espuil^a, hecha excepción de los vinos cla-
sificados como espumosos (los champagnes y similares), na
c}eben tener}a de natural los demás si no se les agita más o•
menos violentamente, a no ser que fermenten por diversos
motivos : exceso de glttcosa (du}ce), sin e} debido alcohol en
el vino, o^ por lo que es mucho peor : por alg^una a}teración..

Por haber sido agitado el vino en botel}a, indebidamente ;.
por verterlo de la botella a la copa de demasiada altura, o^
por otras causas, el vino, sin ser champag-ne, puede hacer es-^
}nimilla. En un vino agitado pueden desprenderse pequeñísi-
mas burbujas de aire, o algo mayores. Sean pequeñísimas o
meclianas las burbujas, si llega a formarse espuma, no es.
abunclante ni persistente ; si lo f uera, mala setial. No es este^
lugar de tratar de ello, es asunto que puede estudiarse, en de-
talle, en un buen }ibro de vinificacibn y de enfermedades de^
los vinos. Digo lo mismo de las burbujas y dc la espuma r^ue^
se torma en los vinos^ que se pican, que se acedan, vinos p^^^ca.-
dos; vina que no debe ser espumoso y que al beberlo pi^ca a l^r
ler^rgria más o menos, no es señal buena.

Las abundantes espumas se ven en los cham/^ayttes, los-
cuales pueden ser francamente espumosos, cuando eon rapi-
dez y facilidad se desprenden las burbujas de gas carbónico
o con desprenc}imiento lento de dicho gas, el cual no llega.
a fortnar abundante espuma, sino una ligera capita de es}^u-
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nia, constituída p^,r fino burbujec^. I_os viuos de Champagne
llat^^^idos cr^mant se caracterizan l^or tormar las bllrbujas de
^as carbónico ligera cal^a de eslntma al desin-enderse del viuu.

L^^s ^^in^^s ^^ueden scr ^-aset^s^^s, sin lle^^lr a ser es^ni^^iu-

:us ; a esta clase correshonden 1<^s vir^os ^lue podrian decirse
crl^o yaseosos; desprenden burbujas de ^as carbónico abun-
clante, pero siil llegar a los chainhagnes. No es este el lugai-
^le explicar los distint^^s motivos hcr lo clue pueden resultai-
^<ltil'c^SOS.

l^n los vi.rrns t^iiitos las eshumillas ptteden ser : Ula^^cas,
niás l^ai-ticularii.ente en los vinos viejos; ^^osa, generalment^
^^n los vin^^s nuevos y en vinos ya hechos; roja, roja-yi-^bí,
roja-^rarrate, en vinos jóvenes, particulari^lente en los enye-
^ad^^s de cuer^^o ti^ de color intenso, y atirala^cla^, en vinos con
n^ticha materia co^loraiite y de p^oca acidez.

Los vincs espumosos llamados claa^rz j^agnes, consideran-
^lo la calidad y la cantidad y duración de su espuma, que los
franceses llaman rtlousse, s^ a^rupan en las siguientes clases :

- Seil^i-es^^uniosc^, c^ crenr.a^^t, que es medianamente es-
^^uni^^so.

-- Esptiinoso cle bonita espttma, o corriente.
-^ - Muy eshumoso, o de fuerte espu^na, llan^ad^^ también

^"^ran espumc^s^^", de estampido fuerte al descorcharlo.
- Tisana o tisa^z^e, grupo due comprende los esputl^osos

^^ champagnes de segundo y tercer orden, pero que los a^raa^rtrc
<^'f^iotel yo utrc^s, los mezclan con rl^ua de Vichy, zuni^^s de frt^-
tas, etc., etc., n^uchas veces.

I,os tranceses suelen agruhar o clasificar tainbién sus
^rhampa^nes cn cuatro categorías : Graa^rct ^^zolts.re^.^.i (nnry
^cspttiiioso), ^I7oztisseux (regularinente espuinosos), CY^vraa^^ats
^( tnedianamente espum^sos) y Pcti^llar^ts ^^ chispeantes. Coil-
f^rme se ha dicho, hay talnbié^i los tis^7rics.

Transparencia.

5e dicc ^lue un vino está ^^cla^^o, más ^^ menos velado, ric.

d^li^ioso, cuando sin llegar a estar turbio, no está líinpido. El
turbio del vino pttede ser cattsado por haberse embotellado
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.uites de tielllpo, ^^ ix^r la ^icci^^m del frí^^, o Ix^r 1_i del calor.
EI frío, haciendv iiisolttbles intichas c^^sas del ^^inc c^tte nc>
^lebi^ emb<^tellarse hor talta <lt^ ci-i^nza cn cl t^mcl o Lx^r- so-

I i^. 3.-Los buenos bebedores prefieren siempre copas de cristal incoloro en las
que pueda apreciarse el color, la limpidez y el brillo del vino.

iuetcrl^y a>,tii trí^^ escesivo: ix^l• ejempl^^, ^^^mer elltre hielc^ l^i

b<^tella ( f r^r j^h^^r^). F,1 calor ^ntede cc^ntribuir a enturbiar Ix^.r

CElllti^l (]e tel"tIlCllt^lC1(^11^5.

Gusto y sabor.

Visto, caailiiri<^du coii stt ^^ista, attn^jtie sea ráhidatnent^^.
el vino Ix^r el bebedor, se ]leva éste la cc^l^a a sus labios y se
la bebe dc ttn tra^^^^ (bebedor de cantid^^l, per<^ nlal bebedor
da calidad), ^^ se la bebe más o rnen^^s lentailiente : si la con-
rianza ccn sus con^ensales se lo pernlite, palaclea el vino.

I^lstalites antes de beber ^íebe obser^^ar el ar^^tl^a, ^^erfu-
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me, olor, más o nienos "nariz"; (en francés, la conocidísim<z
palabra houq^zet). ^

Ya es sabido que el gusto y sabor que se percibe de los.
nlanjares y de Ics vin^^s se llarna ^aladar. En el sabor o gtrs-
to no es dif ícil percibir dos sensaciones : el gusto, primer
gusto que se nota en la boca, que puede ser desagradable,.
btteno o excelente, y la íiltima impresión que deja en la boca-
y la garganta, ítltimo gusto, el más persistente algunas veces,.
^lue puede ser malo, mediano, bueno o excelente.

Entre los gustos más o^ menos desagradables son frecuen-
tes : el gusto a madera, el gusto a tapón, el gusto a enmohecido,.
el gusto a ratón, gusto a brea o a pez, vinos que recuerdarz
el sabor que deja en el paladar la chispa que salta del eslabón
del encendedor de mecha, vinos con gusto a recalentado, a.
a humo de azufre, a huevos podridos, etc., etc.

Para que se noten mejcr los buenos gustos y los buenos
aromas de los vinos conviene beber los vinos tintos ni fríos
ni calientes : que no llegue el bebedor a notarlos ni ligeramen.-
te tibios. Los ztinos bla^azcos no enfriarlos demasiado, inclu-
so el champagne, en especial ciertas clases de champagne.

Distinguen los buenos bebedores también dos cualidades_
eu los vinos : el a^tercio%elado y la nzar2tecosidad. El vino que
al paladar resulta aterciopelado (velouté de los franceses) es-
a la vez muy agradable, suave, sedoso y fino al paladar por
todos los estilos. iVTantecoso es el vino que deja sensación
de un algo dulce, aunque por uingún estilo llegue a dulce.

Un catador dice que un vino "tiene savia" cuancío, a l^z
par, posee fuerza alcohólica y un sabor particular _v ag-rada-
ble que gttsta al paladar y perfiima la boca.

Pocas personas habrán dejado de beber vinos casi insí-
pidos, blandos, ligeros, poco alcohólicos ; vinos generesos y
nruy alcohólicos ; vinos enranciados por su vejez ; abocados
o algo dulces; francamente dulces, muy dulces, mistelas, ^vi-
nos nuevcs, vinos verdes o de uvas poco rnadttras, vinos^
acidillos, cuya acidez no debe confundirse en modo alguno^
con el agrio de los vinos avinagrados.

En la acidez y el agri,o de los vinos se conf unden muchos ;
para saber a qué atenerse, los que no tienen medianamente
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iino el paladar pueden hacer lo siguiente : En tiiia clroguería
^^ en una farmacia ad^luieran la cantidad nlínima de ^cido
tártrico y de ácido acético cristalizado. ^^n su casa llenen
dos vasitc^s de abua hura, disttelvan bien, en unu de cllc^s, utla
hizca, nnty poco de ácido tártrico, y en. el ctr^, otra pizca,
cantidad igual, pero de ácido acético ; l^rueben bien estas dos
aguas, y obser^^arán clue no es la n^isma sensación la cle aci-
dez del ácido tártricc^ ^hie la acidez, el a^;rio, del ácid^^ acéti-
^o. No huede adnlitirse que algun^^s bebed^n-es ccnfundan
la acidez, el verclor, l^i frescttra de cicrtos vinillos del Norte
cle L,s^^ai^a, por ejemhlo algwi^s del l.Ziverc^, c^n la acidez acé-
tica, el a^z^i^raJr^rdo de botellas hace tieinl^o descorchadas de
^^inos tint^^s. I cs que al beber exclan^an :"^ harece Burdeos !",
^e e^^tti^^ucan cle medi^ a medio.

\' in^^^ lr^s hav n^^is c^ nien^^s nbo^^^rdos, cs ^lecir. c^^1 sa-
bor clttlz^'m, sin llegar a ser francamente d^^lce^.c, ^-in^^s mu}'
clulces, in^ls dt_^Ices aítn ^lue las niistclas ^lue n^^ son ni^ts ^lu^
^nostus ^lue l^or añaclirles ala^hol, n^^ pueden ya fermentar :
hay n^istelas blailcas y tintas. lli^no.c sccn,r, bl,lncos ^^ tintos,
inecliananiente alcohólic^s : de ^^ a 10' ^^ rad^^s ; vin^^s sccos
blancos ^^ tint^>s media»amente alc^^hólicos, cle id^ a i1'S
y^ z^rados dc alcohul; de 12, >>, i(^ grad^^s, y los ĉ̂ c^ncrosos,
clue ]legaii a i7, iR y 22 o n^ás ^rad^^s dc alcoh^^L Vin^^s
cjue, ^^ur ser jí^^^enes, se les llan^a ^^inos n^re^^os (rccién he-
chos ); zri^ros v^rdes, si proceden de ttvas de ]enta e incoinple-
ta maclui-ez, vinos acidillos (no agri^^s, ^^ero sí ácidos) ; vi^ros
a.ce,vbos o vinos con gttsto "a cocido" ; ra^ici^os, btten enran-
ciad^^, seco^s o dulces, clue son de fuerza alcoh^ílica en^^ejecidos
al través de los años en tonel y después en botellas. ^

Nunca será un Rioja un Burdeos, ni un I^urdeos un Bor-
goña ; hay buenas in^itaciones, pem no scn lo mismo aunque
^e den a l^reteilciosos ilusoi-ios inteligentes chascos como los
si^ttientes : Se trataba de pers^^nas habituadas a beber nni-
cho y bueno, personas de hol^ada posición social, destaca-
das en las más diversas manifestaciones de arte, de co^mer-
cio, de industria e incluso en vinos. En cierta ocasión que-
daron perplejos ante dos lotes de copas de champagne, el
uno Mo^t Extya c1ry, el otro de Coclo^^z^^í^T. I^ry. En ^tra oca-
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sión co^nfundier^n un viejo y bien cuidado de Bobal am wl
buen Rorgoña. Otra vez, con un vinillo blanco valencian^^
bien hecho y bien cuidado, fué confunclido un viejo vin^> del
Rin. He visto confttndir viiws viejos del 17arqués del Iliscal
y de López fleredia con excelentes Burdeos. En los co^/^1^a^ s
aiín son más fáciles los chascos.

Mtiy tormalmente, forzosamente, hube de intervenir.
h<ice años, en un cíelicado asunto que me convenció, c^^n l^ruc-
bas a la vista, de que cierta ii^^portante, mtry bien situacl<i,
Casa fra.nccsa imitaba vinos coinbinando vinos eshañc^lcs ^^
f ranceses ; los hacía bien y los vendía, en consecuencia, en ;; ran
escal^i, emb^^tellad^^s y etiquetados c^nno ^-inos de con^^cida^
mat-cas de I3urdeos y de I3orgoñ^, blancos y tintos. Tan c^m^tí^i
es la ignorancia en la apreciación justa de los vinos blanco^
y cie los vinos tirltos. Debe tenerse en cuenta que los buenos
bodegueros, que pueden tener a su dishosición vinos de cier-
tos tipos, hacen con ellos notabilísinias y legítimas ^nezcla^
^jue saben Perfiunar y darles sabc;r magistralmente.

Copas, vasos, tazas y botel>,as.

Ni que decir tiene que al través de los si^l^^s se han bebid^_^
los vinos en lcs niás diversos recipientes : jarros, cohas, va-
sos, vasitos y cacharros, etnpleando en ellos, desde los tnás
ricos metales, oro y plata, cincelados, cen hedrería, vidrio,
cristal, porcelana, loza, madera, hasta los n^ás bastos barros.
En los tiert^pos qtze corremos, hasta de pahel irnpern^eabili-
zado y de plásticos. Tanto eri el siglo XIX com^^ en el XX, e^l
las rnesas bien ser^-idas se han empleado ccrl prefereiicia.
para ciertas clases de vinos, deternlinados tipos dc copas.
Para los champagnes las copas empleadas son dos : la (1) y
la (^^l ; esta, larga y hoco abierta, fa^^orece la retencióu de
la espuma ; luce inucho el vino, así como la tenue caha de es-
t^umilla que se fori^^a en stt superficie. La coha (3) es la clá-
sica para lo^s vinos blancos del Rin y del Mosela o similares.
Es de color verde esmeralda bastante claro. Las copas (4)
y(^} son de cristal completamente incoloro y transParente ;
se e^nplean indistintamente para vinos tint^s o blanc^>s, re-
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servandc^ las de mayor tamañ^^ para vinos de Rurde^^s, d^
B^^r^,r^tña, de Rioja o similares y l^s m^ls pequeñas para Jcrez^
t)p^,rto, 1^lálaga y diversos vin^^s ñenerosos.

Por mucho clue iml^on^an las m^das, serán siemprc hrr-

^'^E;s ^ Y 5^ CoPas, ^^asos y tazas para vino.

(eribles, ^^ara los blienos bebedo^res de vinos, las col>as inco-
l^^ras rle irrepr^^chable cristzl, erl las c^ue ]ruede ]ucir el col^r.
blanco o tinto, la limpidez y la brillantez de un btteri vino et^
n^esa de blanco mantel.

i,a taza de hlata (6), con abolladriras, entrarites y sa-
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lientes hechos de propósito para que pueda apreciarse bien
el color y la transparencia del vino, es la que suelen emplear
en sus tratos los compradores de vinos.

Las copas (7), (8) y(9) son las que suelen ernplearse en
las bodegas para mirar y probar los vinos. De los tres mode-
los, es preferible la (8) y mejor la (9).

jl r3

Fig. 6.-Diversas formas de botellas.

l.a copa (io), muy común para ^urdeos y Borgoñas
tintos, es de color rojo-rubí claro.

El vasito ( i i) es la clásica caña andaluza ; el ( r 2) es e]
típico claato andaluz, tan conocido. También se Ilama hoy
chato a una cepa que viene a ser como la (8), pero eon pie,
menos vástago y menos altura del cuerpo de la copa : hay el
chato y el meclio chato, en el que cabe la mitad cle vino.

Es ya costumbre vieja l^^oner los vinos, segíui su origen,
clase y color, en botellas de determinadas fcrmas y colores.
Los vinos tintos de Burdeos y similares, Riojas tintos, Val-
depeñas, Catalanes y la mayoría de los tintos que se embotellan
y se etiquetan bien, en botellas de la forma (D) de color ver-
de oscuro, no nniy cscuro. Los vinos de Burdeos blancos y
similares: Riojas blancos, Valdepeñas, Catalanes blancos y
muchos de los que se embotellan y etiquetan bien, en bote-
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llas de un verde muy claro, en la misma forma que hara los
tintos citados.

I,os vinos de Champagne en botellas f.uertes, resistentes,
de la forma (B), cclor verde oscuro, con reborde en su boca
Para la fijación de los hilos o de los alambres que sujetan
^el tap^n. Para los vinos de Borgoña se emplean botellas de la
forma (B), como las de champagne, pero algo más Pequeiias,
m^ts ligeras y sin el reborde qtte en su boca tienen las de
^champagnes.

I_os vinos del Rin, l^^Iosela y similares se poneii ea1 bote-

71as de la forma (A), de color verde especial y tambi^n de

^color algo acaramelado. Botellas de esta tnisma forma (A),

^color acaramelaclo, se emplean para los conocidos ^-inos, tan

^al^reciadcs, de la Cooperativa Vinícola de Alella, y también

^^ara algunas manzanillas. Para los vinos de Jerez, Mrílaga,

1^^anzanilla y similares, botellas de la forma (C), color verde

+oSCUrO.

Algo ^le vinos españoles.

Ln mis escritos, algunos cle ellos viejos escritos, ni aun
^n justa y merecida defensa de diversos vinos eshañoles,
7^unca me había atrevido a particularizar marcas, l^ara que
-^7o se me creyera, pcr los mal pensados, caPaz yo de cmbargar
-rni independencia de juicio. Como han transcurrido ya mu-
^chos años (son ya cincuenta y cuatro años los de mi
^labor agronómica franca e independiente), y los vinos espa-
^ñoles, tinto^s, blancos, champagnes, etc., han ocupado por sus
n^erecimientos tan destacados lugares y tantas mesas de pri-
mera clase, que me atrevo a citar los clue creo merecen elo-
^^ io l^or los buenos bebedores.

Los franceses tienen, entre otras, las siguientes y viejas
^obras escritas con conocimiento cíe causa e independencia de
^criterio l^ara que pueclan servir de guía a los bebeclores : I3or-
decra^a^ c^t ses vi17s cla^ssés ^ar ordye de ^n^érite. E. Ferret. Bor-
^cleau^:, 1886. Sain-t E1nz-li.o^ti Pomerol. Ferret Bordeau^,
i^c^7. Di.etionn^ai-^^e-Mernuel dzT aiégoei.ant e^r. vi^is c^t sp^iri^-

^itieir,x et diti ^^za^itre de Chai., E. Ferret. Bordeau^, r89C.



-24-

L'Aldci,ye et sc^.^ viras, par L. Berniard. Bordeaux, z8go. Los
vinos de inás reno^mbre, hasta los de mediana fama, todos
están citados. Tanto los de Medoc como los de Graves, Sau-
ternes, Saint-Emilion, todos los cíe la Eorgoña, etc., etc. Has-
ta la f echa, no conozco nada parecido en castellano (1).

No se olvide que al hacer las citaciones de marcas de vi-
nos debe tenerse muy presente las oportunísimas adverten-
cias que siernhre se insertan en las buenas gtúas de viajeros,
respecto a hoteles, diversos alojamientos y restaurantes; hor^
ejemplo, las guías Karl Baedel:er, Guides Bleus, etc., etc.
Puede ser en la actualidad nluy buena una marca de vino, y
más tarde, por míiltiples causas, ya no ser buena.

En Eshaña, haís de muchos y mtty diferentes ^^iñedos, es.
natural que se hroduzcan buenos vinos, mejor dicho, buenos
mostos, en muchas comarcas. ]^n Rioja, con^^^rendiendc la
Alavesa ; en Cataluña, con sus Malvasías de Sit^es, las Mis-
telas, Garnachas y Rancios del Panadés, los Tintos del Prio-^
rato, Maduros y de Cardona de Tarragona; los Chacolís de
Yamplona y de Alava, lo^s Ojos de gallo galleg^os; los de ^^^Ie-
dina del Campo, Rueda y Nava del Rey de Valladolid; los.
de Talavera de la Reina, los de Chinchón, los de Valdepeñas;
los Benicarlós de Castellón ; los Alicantes, los Bobales de Va^-
lencia. Los célebres de Andalucía : de Huelva, de Granada,
de Jerez, de Málaga, de Montilla. de Almería ; los de Toro,
los de Carii^ena, los excelentes mistelas blancos y tintos, et-
cétera, etc.

No obstante la abundancia de buenos mostos, los buenos
vinos hay que saber buscarlos, porque si bieu son pocas las
bodegas en las que no se encuentra en ellas al^,ríu7 tonel y
al^unas botellas de excelente vino, escasean mucho los que
saben elaborar, cuidar y criar los einos para embotellarlos a
su debido tiempo y en suficiente cantidad.

(i) Re^cientemente (r958) se ha publicado un extenso volumen titulado L^a
`f;^cL¢^da es,^a^ii-01^^a: Si^s h^^rrnbres y.rus ^rn,r^rc^as (82io pág^inas y grabados). Fdiciones-
Induetriales, Madrid (sin aŭo). La parte más interesante deI mismo, referente
a marcas de vinos, incluye un "catálogo general de vinos españoles", ordenados
per cosecheros y también alfabéticameute. Este catálogo comprende las pá-
g^iuas 7a3 a^in (a tres columnas, en español, francés e inglés) y las 8z6 a 8za
el índice alfabético de marcas.
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Los vinos en las comidas.

Ciert^^mente hay pei-sonas que saben emplear cunforii^e es
-debid^^, en las con^idas, lcs vinos más apropiados a cada gui-
so, a cada plat^ ; perc^ también es cierto que la nla}^oría queda
herl^leja, en nlás de un^ ocasión, horclue no sabe hacer esto;
Ix^r ell^^ digo a continuación todo lo que sigue :

De día en clia hay más libros de Culinaria en I?,shañ^, cn

l^^^s ^^ue no faltan mo^dclos de listas (vttl^ar:liente ^nl^^^r^iís ) de

almuerz^^s y coniidas. ^n algunos de ellos se indica al^^^ i-es-

l^ecto a los vin^^s a servir, se^íin l^,^s ^uisos (en culinaria, pl^,-

tos). Pero es lo ecrriente reterirs^ a vinos etitranj^ros casi

sicm^^re tranceses.

La ^daptación de los vinos espaiic^>les de más renombre
a las a^rupaciones cttlinarias de guisos (platos) podr^l ser-
vir de norma o de enseñanza. Los conozco ^1 detalle, por ha-
berme dedi^cado al estudio de las vides y de los vir^os durante
buen nílmero de añc^s : tienen bien ^-anada muchos de ellos
su n^^mbradía. ^2uy distintos tipos de vincs, propios de las
ni^ís dif^rentes re^iones vinícolas de España : rosados, tin-
tos de ii^esa, blancos de mesa, secos o abocados, de fuei-za,
blana^s o tintc^s, dulces, liccrosos, rancios, secos ^^ rancios
^dttlces, blancos ^^ tirltc^s, ftteron desde hace tieinho y lo sori,
en la actualidad, bien apreciados en el extranjer^^, particu-
larmente en Francia.

Se ha dicho y escrito muchas veces que los vi^nos ti^irtos no
deben servirse frios, sino a la teml^eratttra del c^>n^edor; due
1«^s v^i^^ios blaricos cleben servirse frescos; los vino.r esj^2i,^^ao-
sos, como el champagne, muy fríos; los co^aiacs, a la tenl-
heratura del com^dor, que nunca es fría ni alta si el an^fitrión
s^be cuidarse de sus comensales. Estas reglas s^^n inuy ra-
zrmables ; el aroma y la sapidez de los ^^inos t^i7itos se exalta
con la temPeratura ; pero si el vino resulta tibio al paladar,
^lo desa^radable de la tibieza neutraliza la exaltaci^^n d^ las
buenas cttalidades de aroma y sabor ; por eso la tenil^era-
^tttra del ccmedor, citte nunca debe ser elevada, es bitena nor-
ma o^uía para la temperatura que han de tei7er l^s vinos
tintos al servirlos.
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Los vis2os hlaracos de ^mesa con poco tanino, con frecuen-
cia de poco cuerpo, ganan cuando se les sirve frescos, pero.
no fríos, pues el frío dificulta que lengua y paladar tengan
toda su sensibilidad para apreciar las cualidades del vino.

I os vinos es^^^^nzosos ( el champagne, tipo de ellos), es lógi-
co que se sirvan muy fríos, pues cuantos más fríos, más
retienen el gas ácido carbónico : pican más a la lengua y pa-
ladar, y retienen con más .f.acilidad la espuma.

Los coy^aacs, los viejos cognacs, a la temperatura teni-
plada desprenden a torrentes los éteres y aldehidos. De ahí
el hábito de los buenos bebedores de ccñac de frotar entre las^
palmas de sus manos las finas y estrechas copitas propias^
para coñac : éste buele entonces muy bien y su sapidez se^
aprecia mucho inejor.

Siempre que sea posible conviene elegir vinos que tengan
por lo menos cuatrc o cinco aiios. Si tienen crianza dos o tres^
años en barriles y ocho o cíiez. años en botellas, mucho mejor.
En los lttgares de venta de vinos no es raro hallar algunas
viejas botellas que por desvío del consumo del pítblico por
esas marcas han quedado relegadas sin vender; con frecuen-
cia resultan excelentes botellas.

^1un^lue es muy corriente deseorcbar el chaa^i^fia^rte al
comer los asados y seguir bebiendo champagne can los pos-
tres, este vino espuinoso no tiene lugar fijo en las comidas;
cabe servirlo según los gustos, así está admitido.

I.os vi^^ios ti^atos liyeros suelen ir bien con todos los pla-^
tos li^eros de carne y también con las verduras y con los^
qttesos.

Lns z,^i^aos ti^^.tos f^^e^^tcs para los arroces y los platos-
fue^rtes de carne, incluso con los asados, que requieren siem-
pre vinos de cuerpo y alcohólioos. Los vi^2^os bl^z^2cos, para
los platos de pescado caliente. Para los postres dulces, vinos
secos muy alcohólicos o vinos más o menos dulces y más o
menos rancics.

Sirvan las siguientes y amplias reg^las para adaptar vi-
n^s españoles a g^uisos (platos) en almuerzos y comidas para
los no avezados en estos menesteres.

I'ara los Ila.mados entremeses, encurtidos, h^ors c^'ocz^cv^^es,,
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platos volantes frícs, tales coino distintos salchichones y otros
embuticl^s, anchoas, f o^ie-yras, sardinas en ^ceite, pepinillos,

aceitunas, leilgua escarlata, atíin marinado, tnortadela, et-
cétera, etc., un btten vino blanco, sea tipo 1^^7anzaililla, 1^10-
riles, iti^Iontilla, ^11ella blanco, Jerez seco, l^lálaga seco, Val-
deheñas. Tan^bién l^ueden ser^-irse vinos ligeraiiiente abo-
cad^;s.

Y<Lr^^ las sr^has, ui^ btten Jerez o i\^l^tlaba o tilx^s dc estc^s
^-in^» li^er^lineilte <ibucad^».

C^m l^s crr^^oces en sustituciím de s^has, ^-inus tiutos secos,
de ctterl^o y grado alcohúlicc, stlherior a 1 r'S tales conio btte-
n^^s ^^aldepeñas tint^^s, buenos vinos tintos de Arag^^^, comu
l^^s ^le ^:ariñena ;^i^ de Cataluiia, como los del Priorato ; los
cle ^li^;ja, sin^ilares a los Borg-oñas; los de Alicante tintos,
clc <^uer^^^^ y cle ^rad^^ ala^h^^lic^, ^^er^^ secos.

('<is^^s de ^uisos o l^latos llamados en térn^inos cttlina-
ri^^s ;^latos ^^^^l^r^rtfc^s c•a^licrites, manjares relativamentc lir;-e-
ros, tales coino las croqttetas, pechinas rellenas, bocadill^>s
rellen^^s, ^uis^^s de seso, de criadillas, fritos di^^ei-s^>s, et-
cétera, etc., lc^s vinus tintc^s eshañ^^les de poco o de nlecliano
cuer^x^ y^i-aduación (mencs de i i'^ ^rados de alc^^h^^l, si es
ix^sible), a^n^^^ al^unos de la Rioja, de Galicia, de Ar-a^óii y
de Lecante y^ l^s ^-inc^s que se asemejan i7^ás ^^ menos a los
tintos dc L'tu-deos. Para l^^s áttisos llamado^s j^latos ccrlic^t^^tcs
de, rescaclo, besu;-o, merluza, salmonetes, doradas, salmón,
len^uado, mero, truch^5, langosta caliente, etc., etc., vinos
bl^^ncos tales conx^ los Pio^jas estilo Chablís, Graves y Sau-
ternes, Alella blanco, Valdepeñas blanco y cualquier vino es-
pañol que no recuerde el Jerez ni el Mála^a seco, hero sea
fino, cie inedi^lna graduación y aromática.

^i se trata de los platos ll^lmados ef^tradas ca-l2-entes, u
sea a base de carnes de ternera, de vaca, de cerdo, de aves de
a^rral, de caza ^liversa, hero a^TZn.ca los ascrr^os, vinos tintos
li^^r^^:^ ^^ dc median^^ ctterh^ y^r^do alcohólico (1 i' ^^raclos
y tiienc;s), tales con^^ los Pi^^jas li^eros (tipo Burdeos), Ga-
lle^os, de Ara^ón y de Cataluila y de T.evante. Pueden ser-
virse con estos plat^s lc^s lla^nados vinos rosados, que son
tintos de poco colc^r _v de median^^ ^rado alcohólico. Alella
tiene un buen tii^u cie esta clase.
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Para los platos llamados entradas frías, por ejemplo: las
gelatinas de pavo trufado o de perdiz, de faisán, de cabeza
de jabalí, de jamón dulce, de jamón de York, ternera fría,
roast-bee f f río, f otie-gras; vinos blancos aromáticos, aunque
sean de fuerza, pueden darse Jerez o Málaga secos o aboca-
dos, Manzanillas, Montillas, Moriles, Valdepeñas blancos,
Riojas blancos tipo Chablís, Sauternes y Grave^s, y los simi-
lares a estos tipos. También pueden servirse vinos tintos li-
geros.

Con los guisos de legum^bres, tales como los guisantes tier-
nos, bajocas tiernas, alcachofas, espárragos, coles de Bruse-
las, espinacas, acelgas, berenjenas, calabacines rellenos, to-
mates gratinados : vinos tintos de poco cuerpo y grado, tales
como Ricjas ligeros, vinos gallegos, de Aragón, de Cataluña
y de Levante ligeros, entre ellos los rosados, como el de Alella.

Deben tomarse los asados de vaca, aves y cualquier plato
llamado fuerte con Valdepeñas de cuerpo y grado alcohóli-
co elevado, Riojas de cuerpo y grado tipo Borgoña, tintos de
Cariñena y de Alicante, pero^ secos, etc., etc., o los charnipag-
nes mtty f ríos.

Para los qz2esos f^r^^ertes, vinos tintos ligeros o rosados,
Riojas ligeros, tintos ligeros de Levante, rosado de Alella.

Para los ^ostres a'ulces, fríos o calientes, Jerez seco 0
éíulce, Málaga seco o dulce, Moscatel dulce, Malvasía de Sit-
ges, rancios viejos secos o dulces, tintos o blancos, Pedro
Ximénez.

Con los helados, vinos dulces o abocados muy alcohólicos,
Jerez, Málaga, Moscatel, etc., etc.

Para la fruta, agua fresca o cha^anpayr^e ^muy fresco, o
un Jerez sece fresco, Manzanilla, Moriles, Montilla, siem-
}^re frescos.

Y con el ca.fé, licores, atmque es preferible un buen cognac,
o mejor un firze chas^2pagne.

Las amplias normas anteriores pueden ser una guía, co-
no^ciendo la lista de plato^s a servir en un almuerzo o en una
comida y las cualidades de los vinos tintos, de los vincs blan-
cos, de los de postre y de los espumoso^s de que se disponga
o que se puedan adquirir e^a^z plaza.
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