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Tipologia de los vinos de Espafna

TIPOLOGIA DE LOS VINOS DE ESPANA.

Ademas de los vinos propios de las Denominacidee®rigen, en Espafa y el

.....

1. Vinos Blancos.

Es posible que los vinos tintos tengan una imp@tamha de vinos buenos, pero
los amantes de vino y de la buena mesa se lasi@atiecon vinos blancos y tintos de
igual modo.

El maridaje de los vinos blancos con pescados rysous le conceden un aura
magica, un lugar especial en las bodegas mas eéagyen

Bien es verdad que los vinos blancos no puedenjeeretanto como los vinos (con
algunas excepciones), pero este hecho ni le guiggpone.

Sabores transparentes, afrutados, frescos, @estels nos sorprenden tras un
sorbo de vino blanco servido a su temperatura ecse

La copa de los vinos blancos es ligeramente masegia que la destinada a los
vinos blancos. Se trata de que tarde mas en calerttas su servicio. Cuando la tome,
no olvide hacerlo desde la base, de este modo irdpae tome el calor de su mano.

A diferencia del vino tinto, en la elaboracién déhnco se emplean racimos
enteros, sin eliminarles el raspon vy, por tantoti@ee lugar el despalillado. ElI motivo
es muy sencillo: como la extraccion del color sdiza por maceracion, la presencia de
la estructura vegetal del racimo conferiria al viimdo olores y sabores herbaceos
desagradables, al tiempo que afectaria a su cdotémido y disminuiria su grado
alcohdlico, cosa que no sucede con los vinos bfampee lo que buscan son tonos a
hierba y minerales.

Otra de las diferencias fundamentales parte dedasez de taninos en los vinos
elaborados con variedades de uva blanca, freo®tantos que son ricos en taninos.

Por lo que respecta a la presencia de polifendestrata de un conjunto
heterogéneo de moléculas que comparten la casdderle poseer en su estructura
varios grupos bencénicos cambiados por funciones cdeacter hidroxilico.

Los componentes fendlicos resultantela ddaboracion del vino incluyen, entre
otros, acidos del tipo fendlico (cumarinico, cinémicafeico, gentisico, ferulico y
vanilico) y flavonoides (catequinas, quercitinaegveratrol. Los que son sintetizados
por una via metabdlica comun a partir de la feailada.

En el ser humano, parte de la actividad metabdlcéos polifenoles se debe a
sus posibiliades de formar parte del sistema dexadacion de las células.

En el caso de los vinos tintos, cuando hablamopotieenoles lo hacemos de
antocianos, mientras que en el caso de los timesaierimos a flavonas.
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Zalema, Albarifio, Sauvignon Blanc, Palomino, Geahaablanca, Malvasia...
Son muchas vides que aportan frescura y mineraladatiestras mesas. También
algunas tintas con escaso contacto de hollejosgpugah lugar a vinos blancos siempre
gue se adecuen las oportunas mezclas.
Denominaciones de origen que elaboran vinos bfanco

Vinos blancos:

Vinos Denominacion de Origen Abona.

Vinos Denominacion de Origen Alella.

Vinos Denominacion de Origen Alicante.

Vinos Denominacion de Origen Almansa.

Vinos Denominacion de Origen Ampurdan.

Vinos Denominacion de Origen Bierzo.

Vinos Denominacion de Origen Binissalem.

Vinos Denominacién de Origen Bullas.

Vinos Denominacion de Origen Campo de Borja.

Vinos Denominacion de Origen Carifiena.

Vinos Denominacion de Origen Calatayud.

Vinos Denominacién de Origen Catalufia.

Vinos Denominaciéon de Origen Conca de Barbera.

Vinos Denominacién de Origen Condado de Huelva.

Vinos Denominacion de Origen Costers del Segre.

Vinos Denominacion de Origen El Hierro.

Vinos Denominacion de Origen Jerez-Sanllicar deaBseda.

Vinos Denominacion de Origen Jumilla.

Vinos Denominacion de Origen La Mancha.

Vinos Denominacioén de Origen La Palma.

Vinos Denominacion de Origen Lanzarote.
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Vinos Denominacion de Origen Malaga y Sierras déalyi
Vinos Denominacion de Origen Manchuela.

Vinos Denominacion de Origen Méntrida.

Vinos Denominacion de Origen Mondéjar.

Vinos Denominacion de Origen Monterrei.

Vinos Denominacion de Origen Montilla-Moriles.
Vinos Denominacién de Origen Montsant.

Vinos Denominacion de origen Navarra.

Vinos Denominacion de origen Penedés.

Vinos Denominacion de Origen Pla de Bages.
Vinos Denominacion de Origen Pla i Llevant.

Vinos Denominacion de Origen Priorato.

Vinos Denominacion de Origen Rias Baixas.

Vinos Denominacion de Origen Ribeira Sacra.
Vinos Denominacioén de Origen Ribeiro.

Vinos Denominacion de Origen Ribera del Guadiana.
Vinos Denominacion de Origen Calificada Rioja.
Vinos Denominacion de Origen Rueda.

Vinos Denominacion de Origen Somontano.

Vinos Denominacion de Origen Tacoronte-Acentejo.
Vinos Denominacion de Origen Tarragona.

Vinos Denominacion de Origen Terra Alta.

Vinos Denominacion de Origen Toro.

Vinos Denominacion de Origen Utiel-Requena.

Vinos Denominacion de Origen Valdeorras.

WWW.VIiNnoS-ymas-vino.com



Tipologia de los vinos de Espafna

Vinos Denominacion de Origen Valdepefias.

Vinos Denominacion de Origen Valencia.

Vinos Denominacion de Origen Valle de Glimar.
Vinos Denominacion de Origen Valle de la Orotavia</I
Vinos Denominacion de Origen Vinos de Madrid.
Vinos Denominacion de Origen Ycoden-Daute-Isora.
Vinos Denominacion de Origen Yecla.

2. Vinos Tintos.

Espafia es el pais de los vinos, pero sobretodasdérios tintos. El nimero de
Denominaciones de Origen que los producen son rsucbano vemos en el siguiente
listado. Todo ello sin menoscabo de que tambiédyacan vinos blancos u otro tipo de
vino.

Los hollejos de la uva son los responsables delr gmosterior del vino. De
hecho, cuando lo que se pretende es conseguirnasta “rojo picota”, se dejan
macerando los hollejos con el vino todo el tiempoesario.

También la variedad de uva es la responsable alel clel vino. Cabernet
Sauvignon, Tempranillo, Syrah, Carifiena, Merlotarr@cha Tinta son sélo algunos de
los ejemplos de las variedades mas empleadasetablaracion de estos vinos. Hemos
mencionado uvas que permiten el desarrollar viestirthdos a envejecer

A diferencia de los blancos y otros vinos, losogitintos (merced a la presencia
de antioxidantes en abundancia) se puede destinaosde crianza, a vinos de reserva
y a grandes reservas. Todo ello tras un tiempa@abigride crianza, tanto en barrica como
en botella.

El maridaje de los vinos tintos es muy variadwaya depender de la clase de
tinto a la que nos refiramos (Jévenes, Crianzaseias o Grandes Reservas), aunque
tradicionalmente se han asociado a carnes rojadaéss, caza y platos contundentes a
base de legumbres y embutido.

Vinos tintos:
Vinos Denominacion de Origen Abona.
Vinos Denominacion de Origen Alella.

Vinos Denominacion de Origen Alicante.

Vinos Denominacion de Origen Almansa.
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Vinos Denominacién de Origen Ampurdan.

Vinos Denominacién de Origen Bierzo.

Vinos Denominacion de Origen Binissalem.

Vinos Denominacion de Origen Bullas.

Vinos Denominacion de Origen Calatayud.

Vinos Denominacion de Origen Campo de Borja.
Vinos Denominacion de Origen Carifiena.

Vinos Denominacion de Origen Catalufia.

Vinos Denominacion de Origen Cigales.

Vinos Denominacion de Origen Conca de Barbera.
Vinos Denominacion de Origen Costers del Segre.
Vinos Denominacion de Origen Dominio de Valdepusa.
Vinos Denominacion de Origen El Hierro.

Vinos Denominacion de Origen Jumilla.

Vinos Denominacion de Origen La Mancha.

Vinos Denominacion de Origen La Palma

Vinos Denominacion de Origen Lanzarote.

Vinos Denominacion de Origen Malaga y Sierras déaly&
Vinos Denominacion de Origen Manchuela.

Vinos Denominacion de Origen Méntrida.

Vinos Denominacion de Origen Mondéjar.

Vinos Denominacion de Origen Monterrei.

Vinos Denominacion de Origen Montsant

Vinos Denominacion de origen Navarra.

Vinos Denominacion de origen Penedés.
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Vinos Denominacion de Origen Pla de Bages.
Vinos Denominaciéon de Origen Pla i Llevant.

Vinos Denominacion de Origen Priorato.

Vinos Denominacion de Origen Rias Baixas.

Vinos Denominacion de Origen Ribeira Sacra.
Vinos Denominacion de Origen Ribeiro.

Vinos Denominacion de Origen Ribera del Duero.
Vinos Denominacion de Origen Ribera del Guadiana.
Vinos Denominacion de Origen Ribera del Jucar.
Vinos Denominacion de Origen Calificada Rioja.
Vinos Denominacion de Origen Somontano.

Vinos Denominacion de Origen Tacoronte-Acentejo.
Vinos Denominacion de Origen Tarragona.

Vinos Denominacioén de Origen Terra Alta.

Vinos Denominacion de Origen Toro.

Vinos Denominacion de Origen Utiel-Requena.
Vinos Denominacion de Origen Valdeorras.

Vinos Denominacion de Origen Valdepefias.

Vinos Denominacion de Origen Valencia.

Vinos Denominacion de Origen Valle de Glimar.
Vinos Denominacion de Origen Valle de la Orotava.
Vinos Denominacion de Origen Vinos de Madrid.
Vinos Denominacion de Origen Ycoden-Daute-Isora.

Vinos Denominacion de Origen Yecla.
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3. Vinos Rosados

Los vinos rosados no gozan de la reputacion deitass tintos ni el respeto de
los vinos blancos, pero su demanda, fundamentagmemprimavera y verano les hace
valedores de un lugar en bodegas y restaurantes.

Tradicionalmente se les tuvo por vinos muy det@ue las mujeres. Nada mas
lejos de la verdad. En vino carece de este tipondeédaje propio, aunque son el
perfecto acompafiamiento en ambientes festivos, peaa o en comparfia de un buen
marisco o pescado. También combina con carnes ygoeuias.

Hay quien comenta que “los vinos rosados son ilegsvideales para aquellas
personas a las que no les gustan los vinos”. Rarrasdn se recomiendan siempre en
actos sociales que tengan en el vino uno de sussps: (Siempre sera mejor que tirar
de la socorrida cerveza).

Vinos Rosados:

Vinos Denominacion de Origen Navarra.

Vinos Denominacion de Origen Utiel-Requena.
Vinos Denominacion de Origen Bullas.

Vinos Denominacion de Origen Carifiena.

Vinos Denominacion de Origen Cigales.

Vinos Denominacion de Origen La Ribera del Duero.
Vinos Denominacion de Origen La Rioja.

Vinos Denominacion de Origen Toro.

Vinos Denominacion de Origen Vinos de Madrid.
Vinos Denominacion de Origen Yecla.

4. Vinos claretes.

En algunas zonas de Extremadura, Castilla La Magdte Rioja existen unos
vinos que no son ni blancos ni tintos. Se trataides elaborados con mezcla de uva
tinta y blanca.

Durante el proceso de maceracion, se retiran ddsjbs dejando poco tiempo
para la tintura del vino. De esta forma se consigu&ino anaranjado, brillante con un
toque de acidez.

En Espafia hay algunas variedades de uva de esalddad que lo mas que

llegan a producir son claretes, pitarras o vinagidados a alcoholeras. Porque cuando
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hablamos de claretes no hablamos de vinos de daliday al contrario son vinos
asperos y rudos que s6lo complacen a quienes desrofas bondades de otros caldos
esparioles.

Los vinos claretes resultan ideales para tomapetitivo y deben consumirse
frios para compensar su acidez.

Por lo demas, estos vinos suelen venderse todayanel y en garrafas.
5. Vinos con denominacion de Origen.

Siempre segun la ley de la vifia y el vino, enteraerpor vinos con
denominacién de origen aquellos que cumplen coagitpsentes requisitos:

Articulo 22. Vinos con Denominacion de Origen.

1. A los efectos de esta ley se entendera por fderaeion de origen” el nombre de una
region, comarca, localidad o lugar determinadolaya sido reconocido
administrativamente para designar vinos que cunpksiguientes condiciones:

a) Haber sido elaborados en la region, comarcalittacl o lugar determinados con
uvas procedentes de los mismos.

b) Disfrutar de un elevado prestigio en el trafioonercial en atencién a su origen.

c) Y cuya calidad y caracteristicas se deban fuedéaho exclusivamente al medio
geografico que incluye los factores naturales ydmnws.

2. Sera requisito necesario para el reconocimigatona denominacion de origen que la
region, comarca o lugar a la que se refiera haglnreconocidos previamente como
ambito geogréfico de un vino de calidad con indimageografica con una antelaciéon
de, al menos, cinco afios.

3. Ademas de los criterios sefialados en el artithlda delimitacién geografica de una
denominacién de origen incluira exclusivamenteeters de especial aptitud para el
cultivo de la vid.

4. La gestién de la denominacion de origen deb&isgd encomendada a un érgano de
gestion, denominado Consejo Regulador, en la foumeaa normativa de la
Administracion publica competente determine.

Articulo 23. Vinos con denominacién de origen décdifla.

1. Ademas de los requisitos exigibles a las denaomes de origen, las
denominaciones de origen calificadas deberan cuioplsiguientes:

a) Que hayan transcurrido, al menos, 10 afios destEconocimiento como
denominacion de origen.
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b) Que los productos amparados se comercialicdnsxamente embotellados desde
bodegas inscritas y ubicadas en la zona geogrddioaitada.

¢) Que su organismo u 6rgano de control estableepecute un adecuado sistema de
control, cuantitativo y cualitativo, de los vina®fegidos, desde la produccion hasta la
salida al mercado, que incluya un control fisicéngoo y organoléptico por lotes
homogéneos de volumen limitado.

d) Que en las bodegas inscritas, que habran dedsgrendientes y separadas, al menos,
por una via publica de otras bodegas o localeasuriios, solamente tenga entrada uva
procedente de vifiedos inscritos 0 mostos o vinosgolentes de otras bodegas también
inscritas en la misma denominacion de origen califa, y que en ellas se elabore o
embotelle exclusivamente vino con derecho a la kmaxcion de origen calificada o,

en su caso, a los vinos de pagos calificados utécad su territorio.

e) Que dentro de su zona de produccion, esténitkios cartograficamente, por cada
término municipal, los terrenos que se considepéosgpara producir vinos con derecho
a la denominacion de origen calificada.

2. La gestion debera estar encomendada a un odgagestion, denominado Consejo
Regulador, en la forma que la normativa de la Adstriacion publica competente
determine.

6. Vinos de calidad con Indicacion Geogréfica.

Siempre segun la ley de la vifia y el vino, entermepor vinos de calidad con
indicacion geografica a aquellos que cumplen cersiguientes requisitos:

Articulo 21. Vinos de calidad con Indicacion Gedigia

1. A los efectos de esta ley, se entendera pordentalidad con indicacion geografica
el producido y elaborado en una region, comarcalidad o lugar determinado con
uvas procedentes de los mismos, cuya calidad,aeipuato caracteristicas se deban al
medio geografico, al factor humano o a ambos, euéose refiere a la produccién de la
uva, a la elaboracion del vino o a su envejecimient

2. Los vinos de calidad con indicacion geografeaentificaran mediante la mencion
"vino de calidad de", seguida del nombre de ladmgiomarca, localidad o lugar
determinado donde se produzcan y elaboren.

3. Los vinos de calidad con indicacion geografimataran con un 6rgano de gestion y
se someteran a un sistema de control conformeliapoesto en el articulo anterior.

7. Vinos de Calidad Producidos en Regiones Deternadas.

Siempre segun la ley de la vifia y el vino, enteraempor vinos de calidad
producidos en regiones determinadas:

Articulo 20.Vinos de Calidad Producidos en Regiones Determsada
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1. Los vinos de calidad producidos en regionesai@t@das, definidos segun la
normativa de la Unién Europea y que se produzcdeseafia, perteneceran a uno de
los niveles enumerados en el parrafo b) del apatadkl articulo 13 de esta ley.

2. Los nombres protegidos por su asociacion coa gad de los niveles de v.c.p.r.d.
tendran necesariamente caracter geografico. Exaegdoiente y en el marco de la
normativa comunitaria, podran ser consideradas comp.r.d. las denominaciones
tradicionales no geogréficas que designen vin@gnatiios de una region, comarca o de
un lugar determinado y que cumplan las condicise@sladas en cada caso.

3. La Administracion publica competente en cada casonocera la existencia de un
v.c.p.r.d., previo el procedimiento que reglameataente se establezca. La
comunicacioén a la Unién Europea del reconocimigietéos nuevos v.c.p.r.d., para su
proteccion comunitaria e internacional, correspoca@a todo caso a la Administracion
General del Estado.

4. La Administracion publica competente en cada daserminard reglamentariamente
los supuestos en los que se podra suspender arealoeconocimiento de un v.c.p.r.d.
concreto o de sus 6rganos de gestién o contrahdouan él se constate el
incumplimiento grave, reiterado y generalizadoaterequisitos establecidos para
acceder al nivel de proteccion que le haya sidonecido o a la autorizacion otorgada.

5. Los operadores que deseen acogerse al amparowdep.r.d. deberan inscribir sus
vifiedos, bodegas y demas instalaciones en el pomdente 6rgano de gestidn, cuando
exista, y someterse, en todo caso, a un sisteroardol.

8. Vinos de la Tierra. Vinos de Mesa.

Siempre segun la ley de la vifia y el vino, entermepor vino de la tierra aquel
gue cumple con los siguientes requisitos:

Articulo 19. Vinos de mesa con derecho a la menicaxicional “Vino de la Tierra”.

El vino de mesa podra utilizar, en los términos egtablezca esta ley y, en su caso, la
legislacion autondmica, la mencion "vino de lart&racompafiada de una indicacion
geografica, siempre que cumpla los siguientes séqai

a) Que el territorio viticola del que proceda, peledientemente de su amplitud, haya
sido delimitado teniendo en cuenta unas determseatadiciones ambientales y de
cultivo que puedan conferir a los vinos caractiedstespecificas.

b) Que se expresen la indicacion geografica, el geegrafica, las variedades de vid y
los tipos de vinos amparados, el grado alcohdéladamétrico natural minimo y una
apreciacion o una indicacion de las caracterisboganolépticas.

Al amparo de este articulo podrian acogerse argstanacion los “vinos de
pitarra extremefos”, que carecen de Denominacioé@rilgen pero estan reconocidos
dentro de ese ambito. También los “vinos de pitad@ Avila o los del sur de
Salamanca.
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Se trata de vinos claretes de elaboracion arteqarsse producen en las tierras
citadas anteriormente de manera ancestral y gemgkean para uso cotidiano.

Otros ejemplos de vino de esta naturaleza ser@mn;vinos de la Tierra de
Extremadura” o los “vinos de la Tierra de Castilla”

9. Vinos de Pagos.

Siempre segun la ley de la vifia y el vino, entermemor vinos de pagos a
aquellos vinos que cumplen con los siguientes s#gsi

Articulo 24. Vinos de Pagos.

1. Alos efectos de esta ley, se entiende por "pelgoaraje o sitio rural con
caracteristicas edaficas y de microclima propiaslquliferencian y distinguen de otros
de su entorno, conocido con un nombre vinculadiwohea tradicional y notoria al
cultivo de los vifiedos de los que se obtienen vaossrasgos y cualidades singulares y
cuya extensidon maxima sera limitada reglamentamaengor la Administracion
competente, de acuerdo con las caracteristicagagrdp cada comunidad auténoma y
no podra ser igual ni superior a la de ninguncoddérminos municipales en cuyo
territorio o territorios, si fueren mas de unoub&ue.

Se entiende que existe vinculacion notoria coukvo de los vifiedos, cuando el
nombre del pago venga siendo utilizado de formatinallen el mercado para
identificar los vinos obtenidos en aquél durant@erodo minimo de cinco afnos.

2. En caso de que la totalidad del pago se enaigmiuida en el ambito territorial de
una denominacién de origen calificada, podra reelbhombre de "vino de pago
calificado”, y los vinos producidos en él se dermmaran "de pago calificado”, siempre
gue acredite que cumple los requisitos exigidas ainos de la denominacién de
origen calificada y se encuentra inscrito en ésta.

3. Los vinos de pago seran elaborados y embotslladolas personas fisicas o
juridicas que, por si mismas o por sus sociosntestda titularidad de los vifiedos
ubicados en el pago o con caracter excepcionallgsesupuestos que la Administracion
competente lo autorice reglamentariamente, en lasdgtuadas en la proximidad del
pago que, en todo caso, deberan estar situaddguso ale los términos municipales
por los cuales se extienda el vino de pago o eodlisdantes.

4. Toda la uva que se destine al vino de pago dgiveceder de vifiedos ubicados en el
pago determinado y el vino deberéa elaborarse, @&naaise y, en su caso, criarse de
forma separada de otros vinos.

5. En la elaboracion de los vinos de pagos se imgoia un sistema de calidad integral,
gue se aplicara desde la produccién de la uva leapteesta en el mercado de los vinos.
Este sistema debera cumplir, como minimo, los s#si establecidos en el articulo
anterior para las denominaciones de origen catifisa

6. Cada vino de pago debera contar con un érgagest®n. No obstante, la
legislaciéon de las comunidades autonomas podréeexiode dicha obligacién a
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aquellos vinos de pago cuyo numero de operadosesfegior a la cifra que se
determine.

10.Vinos Jovenes.

Un vino joven es aquel que se puede consumirduando un afio desde su
embotellado. Se trata de un vino sin crianza endaague presenta una dureza algo
mayor que sus primos cercanos los vinos de crianza.

Los vinos jovenes se deben destinar a “chiquiteartomar el aperitivo y su
acidez hace que sea deseable tomarlos a baja sompeiTambién resultan ideales para
maridar con entrantes como croquetas, canapéscdipes’ fritos y quesos no muy
curados.

Pero un vino joven no tiene por qué ser un vinpe&er calidad que un vino de
crianza o un reserva. Una uva bien seleccionadzegdemte de cepas naturales no muy
abonadas es la clave para que el vino joven seke,nalbpesar de que no ha sido
envejecido.

11. Vinos de Crianza.

Los vinos de crianza se seleccionan a partir @s de gran calidad. Dicha uvas
deben permitir el afinamiento y redondeo en bargichotella durante un periodo
prolongado tras la fermentacion.

Para que se considere un vino de crianza, delbeapercer 12 meses en barrica
de roble (americano o francés) y otros 12 mesesdendeo en los botelleros de la
bodega. Damos este dato sb6lo como referencia, pupst va a depender de las
directrices de cada Consejo Regulador de cada Daaoidn

En la actualidad también se comercializan lossguban dado en llamar “semi-
crianzas”, vinos que pasan un poco tiempo en laayrgresentan algunos aromas de los
tostados de la madera, pero sin los toques espsaikedlos vinos de crianza.

La diferencia entre un vino de crianza y otrosnuyor vejez radica en los
aromas y sabores que presentan. Mientras que iloxzas presentan sabores a frutas
frescas, fresas, frambuesas, violetas, arandanoses.réservas y grandes reservas
tienden a ahormaos y sabores mas complejos temdi@ndques de higos, ciruelas
pasas, cuero, vainilla, chocolate, toffe...

Un vino de crianza no tiene nada que envidiarsavinos de reserva ni a los
grandes reservas. Se trata de vinos que tienercrniar&a suave que afina mucho la
acidez y oxigena el vino.

El vino de crianza resulta ideal para maridarlo @ves, carnes blancas y
pescados carnosos como el bacalao o el rape. Tiamabi@ bien considerado para
alternar con pinchos y tapas.

Durante una comida con cierta ceremonia disponasepnimero los blancos,
luego los vinos de crianza (con los entrantes)abnesa, se procede con los reservas y
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Grandes Reservas, siempre y cuando estemos antsgajas y cavas 0 blancos de
crianza si el primer plato es de pescado (que see)e

12. Vinos de Reserva.

Para que un vino sea considerado “de reservag tiele haber pasado en barrica
de roble americano o francés 12 meses. El tiempggsara redondeandose en botella
sera de 24 meses. (Datos tan solo como referenes@que pueden variar segun cada
D.O.)

De esta forma se consigue un vino con cuerpo, afinpdo y rico en aromas,
tonos de color que tienden al cardeno, y en bocasabroso, con notas de bayas rojas
y especias.

La seleccion de la uva es fundamental para elahoravino de reserva. En
Espafa, la mayoria de estos vinos se elaborantia garuva tempranillo, también
Cabernet Sauvignon y udltimamente se introducen asiawas francesas (Merlot,
Syrah...) para la elaboracion de estos vinos.

En Espafia se elaboran magnificos reservas comgues maridar con los
estupendos platos de nuestra gastronomia.

Carnes rojas braseadas, caza, estofados de careepcionalmente, pescados
carnosos como el rape, el atun o el emperador wgnhien para maridar con un buen
vino de reserva.

13. Vinos de Gran Reserva.

Para que un vino pueda ser considerado “Gran Re&sdebe permanecer al
menos 24 meses en barrica de roble americano oéBafosteriormente pasara un
periodo de no menos de 36 meses en los botellerts lnbdega, buscando el maximo
redondeo en botella.

Los grandes reservas son vinos tintos corpulep@Es$ectamente estructurados
que parten de una seleccién especial de las mejoras. Cabernet Sauvignon,
Tempranillo o Syrah son uvas destinadas en Espdéaekboraciéon de estos vinos
nobles que se oxigenan plenamente de manera na&turés barricas sometidas a
temperatura uniforme todo el tiempo de permanencia.

También es frecuente encontrar vinos de coupagecqmbinan variedades
diferentes, cada una de las cuales aportan suegaales al vino resultante.

Varietal y coupage, los vinos de Gran Reserval@®@maximos exponentes de
nuestros vinos.

El aspecto de los grandes reservas es espectaptgaentando tonos picota
oscura y fresa madura. En boca son amplios, coogresto muy agradable. Su textura
es aterciopelada y los aromas muy variados, desdaitilla, el regaliz o el higo, el
cuero, toffe...
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El maridaje de un vino de gran reserva es variadagque liga muy bien con
asados, carnes al horno, pucheros tradicionalesgsaojas y caza. Por su sabor
poderoso aunque muy afinado, no se recomienda rtlajeacon pescado ni marisco
puesto que no permite saborear bien los produelasar, excepcion hecha de cazuelas
marineras potentes y pescados carnosos como &b elpaarrajo.

Sin embargo, para muchos puristas, lo ideal esreabon Gran Reserva solo,
sin alternar con alimentos. Por lo menos las paselos copas se recomiendan tomar
de esta manera. Es la mejor forma de apreciargodaomplejidad, sin pasar por alto
ninguna de sus notas.

14. Vinos generosos y vinos dulces.

Los vinos generosos se producen mediante repaxesde la uva que les
confieren una mayor graduacion.

Encabezar los vinos de Malaga con arropes esiqgadeabitual a la hora de
conseguir vinos generosos.

Muy conocidos los vinos de Malaga, su opacidadossigue gracias al empleo
de uvas de Pedro Ximénez. Jerez también cuentaunobuen numero de vinos
generosos de muy diversa naturaleza. La vecinaildeNtoriles es conocida también
por sus caldos potentes y adulzados.

Los mistela valencianos se han ganado una famecidaren medio mundo. Su
color ambarino y su textura fina los hacen impregibies en todas las mesas que se
precien. En Los Palacios (Sevilla) también se ekaba mistela muy digno.

Gracias a la variedad de uva Moscatel se consilpisevinos dulces del mismo
nombre.

Denominaciones de origen que consiguen buenos \geoerosos. Las vemos
todas:

Vinos generosos:

Vinos Denominacion de origen Condado de Huelva.
Vinos Denominacion de Origen Jerez y Sanlucar.

Vinos Denominacion de Origen Montilla - Moriles.
Vinos Denominacion de Origen Malaga y Sierras déalyi
Vinos Denominacion de origen Navarra.

Vinos Denominacion de Origen Valencia.
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Los vinos generosos maridan con dulces tomadoss gpdstres. Tartas de
almendra, polvorones, pastas de convento, hojaldrechocolates se llevan
fabulosamente con estos vinos.

También se pueden ofrecer vinos generosos comemaarial amparo de dulces
artesanos.

Pero en cuestion de maridajes no hay dogmas. Astaeliz y Malaga es facil
ver a los parroquianos refrescando Pedro Ximénear@risquito de la costa, aceitunas
o frutos secos.

Decir a los amantes de los cigarros puros, qugdogrosos tienen un maridaje
especial con puros de los buenos.

15. Vinos de Hielo.

Se trata de un vino extraflo y escaso que se producdamentalmente en
Alemania y Austria, aunque también Francia cuerda aon vino similar, y los
canadienses de van animando a cultivarlo.

Al parecer, todo comienza hace tres siglos, cunttis viticultores de Babiera
trataron de hacer vino con las uvas que se halbdagetado parcialmente tras un
temporal. Lejos de lo que esperaban, estas uvaandi@so a un vino de una melosidad
grande, sutilmente dulce y con una acidez muyestarte.

Todo ello es posible gracias a una lenta fermésac

Tras esta experiencia, la costumbre de hacer vomm uvas parcialmente
congeladas se extendi6 por otras zonas frias.

El eiswein 0 icewine es un vino especial paraiocas especiales.

16. Vinos de Pitarra.

El todo el area de Extremadura, Ciudad Real yaAs#@ elabora un vino muy
especial (sin denominacion de origen). Se tratardeino generalmente clarete que se

produce en las propias casas particulares o erghsdeuy tradicionales.

El vino de pitarra presenta un grado de acidex, glsu sabor, textura y aroma
es muy variable y va a depender de quien lo elabore

Por lo general son vinos de muy escasa calidasisvhuevos incapaces de
envejecer dada la escasez de procesos por los apze hasta el embotellado y la
distribucion.

Sin embargo, muchos de estos vinos son producidamanera natural por lo

gue presentan un agradable sabor a uva. En este scagonsumo es mas que
recomendable.
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La dificultad para homogeneizar procesos Y lingproduccion se debe a que
no estan acogidos a ninguna Denominacion de Orgealificada, por lo que su
consideracion de vino de mesa (en ocasiones nilesaleja por debajo de otros vinos
espafoles en cuanto a reconocimiento.

Los vinos de pitarra deben consumirse frios pampensar su acidez y suelen
tomarse como aperitivo.

Si quiere degustar un buen vino de pitarra delprsdeaconsejar por lugarefios
que conozcan las bodegas de la zona. Destaca dagoion de vinos de pitarra de
poblaciones como “La Puebla de Sancho Pérez”, prokdncia de Badajoz, muy cerca
de Mérida.

Los vinos de pitarra no tienen un maridaje especiy combinan bien con
aperitivos extremefios como la oreja, los callos¢caghinillo frito y todo lo que te
pongan en una rabanera mientras taberneas por ayi@atiajoz, Caceres, Fuente de
Cantos, Zafra, Valencia de Alcantara, Trujillo... #amna buena caldereta de cordero
mejor con un vino de la D.O. Ribera del Guadiana.

17. Vinos Espumosos.

Los vinos espumosos espafioles han ido ganando deatzercado en todo el
mundo merced a su delicada elaboracion.

Los cavas catalanes son pujantes y no tienen aquael@nvidiar a otros mucho
mMAas costosos como los franceses.

Todavia grandes desconocidos, los chacolis deafaeVizcaya o Alava ya
pueden degustarse por todo el territorio naciortenen cada vez mas aceptacion entre
los amantes de los vinos alegres, no muy profundos.

De buen tiro y fama mas que justificada, los videsRueda vienen del interior
para quedarse en las mesas mas marineras de tumdda

Los vinos espumosos son vinos festivos, alegmsengs y transparentes.
Servidos a su temperatura (la mas baja de todosih@s), consiguen un maridaje
excelente con pescados, mariscos y carnes de ave.

Entre los vinos espumosos puede distinguirse :entre

- Brut Nature. De 0 a 3 gr. de azUcar por cada litro.

- Extra Brut. Con menos de 6 gr. de azlcar por cada litro.
- Brut. De 0 a 15 gr. de azUcar por cada litro.

- Extra seca De a2 a 20 gr. de azucar por litro.

- Seco De 17 a 35 gr. de azucar por litro.

- SemisecoDe 35 a 50 gr. de azucar por litro.

- Dulce. Con més de 50 gr. de azucar por litro.

Vinos espumosos:
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Vinos Denominacion de Origen Cava.
Vinos Denominacion de Origen Chacoli de Alava.
Vinos Denominacion de Origen Chacoli de Bilbao.
Vinos Denominacion de Origen Chacoli de Guetaria.
Vinos Denominacion de Origen Rueda.

18. Vinos ecoldgicos

Los productos ecolégicos se estan imponiendo eastdos mercados, y el
mercado del vino no va a ser menos. Cada vez nmatoscespanoles que demandan
esta clase de productos conscientes de que hayxanseimir respetando el medio
ambiente.

Los vinos ecoldgicos son respetuosos con el mediniemte en la medida en
que, desde el comienzo de su produccién, se emfdeaitas y procedimientos que son
respetuosos con el medio sin menoscabo de la daldielaproducto, y que no suponga
una elevacion manifiesta de su precio.

Es cierto que el consumidor de productos ecologisté dispuesto a pagar algo
mas por un producto que no afecte al medio y qaecapaz de convivir de forma
sostenida con su entorno. Tampoco esta dispuediejaase la cartera en vinos
ecologicos que no aporten excesivas garantiasasmaca su elaboracion.

Los vinos ecoldgicos comienzan a serlo desde ehmisultivo de la vid. Los
abonos empleados para fertilizar la tierra no péan al medio ni alteran las
propiedades de la uva. Tampoco se emplean pestigiga no sean naturales para no
afectar a los racimos ni al medio circundante.

Los posteriores procesos son todos mecanicos yindicacion del vino
completamente natural. De esta forman se obtienbuen vino, un vino de calidad
respetuoso con el medio y con quienes lo consumen.

Es una buena apuesta la de consumir vinos ecofgioo lo que tiene de
comportamiento ecoldgico responsable y por los fimoge que pueden aportar a
nuestra cultura del vino.

Los vinos de autor han cobrado mucho auge en tosad tiempos. Se trata de
aquellos vinos que no se acogen a ninguna Denoiimde Origen cualificada, que no
se someten a los designios de ningun Consejo REgulpero que mantienen unos
niveles altos de calidad.

19. Vinos de Autor.

Por lo general se trata de vinos modernos, biehdseale buena estructura y
uvas bien seleccionadas.
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Muchos de estos productores se atreven con vidésdas mas alla de la
garnacha o la tempranillo y emplean otras variesiacteamo la Syrah o la Malbec, con
un toque snobista muy del gusto de los nuevos a@Esd

Hay gustos para todo y estos vinos tienen sustasdlisus detractores aunque,
al decir verdad, es posible la convivencia de io®s/tradicionales espafioles con los
vinos de autor. Degustar para contrastar es otdlosiplaceres nuevos de los amantes
del vino.

Porque el vino es como el flamenco. Los puristas gartidarios del
inmobilismo y los pioneros pretenden otros airéi€sanuevos con los que saborear
uvas nuevas con uvas antiguas.

Nosotros nos decantamos por la saludable conviaergitre los vinos
tradicionales actualizados y los vinos de autoresitravagancias. De esta forma, la
evolucion de los vinos espafioles caminara por mmntaadecuado que a todos nos
interesa.

No obstante, los vinos de autor cada vez resultas pujantes dentro del
competitivo mercado de los vinos. Muchos de loowindle autor han acabado por
convertirse en prestigiosos vinos de moda y sui@sha disparado al tiempo que su
calidad bajaba.

20. Vinos de Pajarete.

Los vinos de pajarete son vinos de licor que tiezlarigen de su elaboracion en
la localidad gaditana de Villamartin. Sin embamgoJa actualidad, es la Denominacién
de Origen Malaga y Sierras de Méalaga la que tier@ermayor produccion de este vino
andaluz.

El vino de pajarete se compone de vino y arropgdEdanto un vino licoroso
que se encabeza con alcoholes afadidos.

Las variedades con las que se elabora el vino @geepa son la moscatel de
Alejandria y Pedro Ximénez.

Actualmente, estos vinos también se elaboran erte,Chstados Unidos y
Escocia. En esta ultima se emplea para dar caabgr al guisky.

En cuanto a su sabor es delicado y su textura masesque la de otros
derivados de la uva Pedro Ximénez.

El pajarete resulta deal como aperitivo, marida rbign con frutos secos,
quesos recios y embutidos.

21. Vinos de Naranja.

Los vinos de naranja forman parte de los vinosieag®espanoles.
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Se trata de vinos que se elaboran fundamentalneeni# zona del Condado de
Huelva (de forma mas exigua en Malaga) mediantend@eracion de uvas dulces
(normalmente Pedro Ximénez) junto a piel de nardeghidratada. Posteriormente pasa
un periodo medio de envejecimiento de 4 afios botkade roble.

De sabor muy agradable, su textura es fina y mdensa que la de los vinos
generosos andaluces.

Este vino tiene una graduacion potente que supera3d grados y su consumo
se recomienda muy frio.

El consumo de vino de naranja se restringe a Ao@lllaunque se puede
adquirir en tiendas de vinos de las grandes cigdadpanolas, en algunas tiendas
delicatessen y mas baratos a través de internet.

Este vino es un aperitivo, ideal para merendartesatie almorzar. Muy frio se
puede servir en los postres veraniegos junto albgelde chocolate. Los frutos secos y
el chocolate maridan perfectamente con el vinoattama.

Otra cosa muy diferente es ese combinado que geemaalgunos restaurantes a
base de vino blanco con naranja afiadida. Es este camo decimos, se trata de un
combinado puesto que no ha habido fermentacioruntanpomo en el caso de los vinos
de naranja del Condado de Huelva.

Todos los amantes del vino deberian conocer el dénnaranja. Es posible que
sea el primer paso hacia vinos nuevos de diferesaeeres como ha ocurrido con la
mayoria de las bebidas y los alimentos.

22. Vinos Amarillos

Los vinos amarillos son una rareza francesa, ascasstosa que se elabora a lo
largo del Valle del Jura.

El nombre francés esn jaune y se elabora con variedades de uva Savagnin.

Se trata de vinos de crianza bioldgica similaréssaamontillados o los vinos
finos de Jerez y Sanlucar.

Los vinos amarillos no se encabezan con alcohales gque se someten a
fermentacion natural. Es por eso que no puedendarasse vinos generosos.

Los vinos amarillos franceses son de produccioguexipor lo que apenas se
conocen fuera del pais galo.

El color amarillo de este vino le viene (comooa Vinos de Jerez, Sanllucar y
Montilla) del proceso de oxidacion biolégica quealz por concederle ese color
caracteristico.

Este vino marida perfectamente con frutos secosegas, y resulta ideal tanto
como aperitivo como para merendar.
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23. Vino Mistela

La mistela (o el mistela) es un vino de licor eme¢ la fermentacion no tiene
lugar.

Como en otros vinos de licor, el mosto se encalaézaliéndole alcohol, de
manera que, o bien la fermentacién no tiene lug@sta se paraliza. El encabezado se
suele realizar con diferentes tipos de aguardignétsoholes.

La variedad con la que se elabora la mistela egdéPedro Ximénez.

La mistela es un vino de licor de alta graduacioe suele llegar a tener mas de
un 15 % de volumen.

Valencia es, por antonomasia, la tierra donde a@oehn mistelas de prestigio,
soberbiamente embotellados en botellas de cristairddo. En algunas localidades del
sur de Espafia (Los Palacios, Sevilla, por ejemi@ojbién se elaboran estos vinos
licorosos.

Como todos los vinos de licor, el mistela maridayrbien con dulces caseros y
frutos secos y pueden tomarse como aperitivo, pdeses o como merienda.

Pero, por encima de todo, el mistela es un vincasiagporque es un vino para
consagrar. Bien es cierto que se han consagrads oinos locales como los de
Sanlucar o los de Rioja, pero los vinos sacramesfabr antonomasia han sido siempre
los mistelas.

La Iglesia siempre los prefirié al resto de vingpafioles por su dulzor, o bien
por la costumbre. Lo cierto es que los vinos detalsisse consagran a Dios cada
domingo y, para los creyentes, Jesucristo se tstarstia en él.

24. Vino Moscatel

El vino moscatel es un vino dulce elaborado a hisaiva de la variedad
moscatel. El moscatel es un vino que se elabomedE=mpos inmemoriales y al que,
desde siempre, se han atribuido propiedades matlisinEn la actualidad su consumo
se ha moderado en favor de vinos menos licorososnenos volumen de alcohol.

La graduacién de estos vinos es alta, llegand@a gh&0 % de volumen.

La uva moscatel con la que se elabora este virmssk, de manera que los
azucares se concentran y permiten una mayor cdrdelalcohol.

Alicante, Chipiona (Céadiz), La Axarquia malagueii&heste en Valencia son
algunas de las zonas de produccién de vino moscatel

Este vino es profundamente dulce. En algunas bsddis de Andalucia se

mezcla con vinos finos (un "pintaito™) para rebaardulzor. Sin embargo, se trata de
un vino de buena catadura ideal para postres @igp&omo veremos a continuacion.
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A diferencia de los vinos quinados o los vinos dslde Malaga, el vino
moscatel es mas suave y menos corpulento, lo quenieede los favores de muchos
amantes de los vinos resultones y faciles de tomar.

El moscatel se ha tomado tradicionalmente a logg®® durante la merienda,
en compafia de frutas muy dulces, tartas de alraghdjaldres y pasteles cremosos.

25. Vinos de Licor

Los vinos de licor son vinos elaborados a base @&oral que se afiade alcohol
vinico o aguardientes interrumpiéndose asi su fietawedn.

Actualmente, los vinos de licor se encuentran ancio declive, aunque siguen
contando con adeptos incondicionales. Este problnmercado les viene de su alta
graduacién alcohdlica, siendo el gusto actual na@sidario de vinos de graduacion
estandard.

Los vinos de licor no son para alternar, ni pamasomir de continuo. Bastarian
un par de copas de moscatel o mistela para mdresseosado.

Los vinos de licor pueden alcanzar graduaciones @ewnadas que superen los
18 grados, todo ello en funcién del alcohol afiadido

Entre los vinos de licor mas conocidos se encueri/a mistelas y el vino
moscatel.

Mistelas y vinos de moscatel maridan muy bien cwto$ secos tostados.
También con dulces como las tartas de almendras bdjaldres. Como merienda no
tienen precio y a los postres se pueden degusiasmtras el café.

26. Vinos cosecheros

Los vinos cosecheros son vinos del afio que salere@ado sin etiquetar o con
etiquetas cortas en las que apenas figura el &eShodeguero.

Estos vinos (generalmente tintos) no pueden sgumetidos bajo Denominacion
de Origen alguna por ser excedentes de cupo.

Se trata de vinos jovenes no muy afinados, algo @asgeros que los vinos
etiquetados pero de una indudable frescura y salmomejor de estos vinos es su
precio. Por el mismo coste de un vino de mesa posedquirir un magnifico vino
procedente de uvas seleccionadas y elaborado samitmos sistemas de produccion
gue los vinos mas cualificados.

Los cosecheros son vinos del dia a dia. Vinos quaspirar a otra cosa que no
sea satisfcer los sentidos de los amantes de ftoss wle siempre. No ganan mas
concursos que las disputas de los paisanos erates por defender su eleccion, pero
son vinos honestos cargados de historia y de sabor.

Estos vinos son muy frecuentes en La Rioja y eRibara del Duero.
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En las muchas tiendas de vino de Logroifio (sobrepmidos alrededores del
mercado y la Plaza del Espol6n) se pueden adeguégnificos cosecheros a muy buen
precio. Si tiene la oportunidad de conseguirloseto pierda; se alegrara.

En cuanto al maridaje, este va a depender deb#pcosechero. A los tintos les
van los guisos de invierno (fabes, patatas a Jarm& y otras recetas similares ...). Por
su parte, los cosecheros blancos se llevan muy dnanquesos no muy curados y
pescados. Para el marisco recomendariamos mejoinande aguja, por ejemplo un
blanco de Rueda.

27.Vinos Turbios.

La turbiedad del vino es un defecto que casi ningdo que se precie posee en
la actualidad. Sin embargo, le enigmatica Galida sorprende con un estupendo vino
turbio cuyas cualidades naturales le hacen dignandeino ideal para alternar en las
barras de los bares o como aperitivo en casa.

Se trata de un vino blanco con una cierta aciderj@e suave y de buen trago.

Otra de las cualidades de este vino es su prasgoragulta muy atractivo.

Los vinos turbios suelen venderse a granel o eellastverdes sin etiquetar o
con la sola mencion del R.S.I. del bodeguero.

28. Vinos de Fondillon.

El vino fondillébn es un vino alicantino que tuvcagrapogeo entre los S. XV y
XVIl en todo el mundo. Se trata de un vino duldeaae de uva pasificada y asolada.

La uva es la que le imprime el caracter al fondilldn vino poco conocido hasta
en su propia tierra.

De graduacién alta, que puede llegar hasta logafbg, no llega a ser tan dulce
como los vinos generosos de Malaga o Jerez, teshalierds bien al gusto de los vinos
rancios.

Apenas varias bodegas se encargan de la producabrfondillon en la
provincia de Alicante.

En la actualidad, Alicante cuenta con muy bueno®s/ique han dejado en
decadencia al fondillon.

Como aperitivo, en meriendas, acompafiando duldestgs secos el fondillon
fenomenalmente.

Todo amante y conocedor del vino que se precieebgeth pasar sin probar un

fondillén. Puede que aqui reconozca la esenciavidel de siempre, de los vinos que
tomaron nuestros abuelos (esos que vivian cien).aBsgosible que se de un bafio de
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humildad necesario reconociendo las delicias d=vesb como hicimos nosotros en su
dia.

Esto no es una invitacidon sino una propuesta peaudimaa las amables tierras
alicantinas, pedir un bogabante con arroz melostras recetas del interior, un buen
fondillon y una siesta de pijama, orinal y padrestiee “Bon profit”.

29. Vinos de Aguja.

Los vinos de aguja son vinos jovenes varietales cutienen anhidrido
carbonico. Se trata de vinos alegres y vivarachas a@pntienen burbujas aunque no
llegan a hacer espuma.

La presencia de anhidrico carbonico en el intetédrvino puede ser debida a la
fermentacion natural o a gasificacion artificialdiate la adicion de azlcares.

La presion en el interior de la botella es siemipierior a 3 atmoésferas. Estas <a
botellas suelen ser de color verde, transpareetesello largo.

El maridaje de los vinos de aguja es muy espédoia.mariscos y los pescados
fritos, a la espalda, espetados o guisados sorjlar mompafiia para estos vinos. Como
aperitivos resultan ideales y al inicio de las atasi

Estos vinos deben ser los primeros que se sirvalpseentrantes, acompafnados
de rosados y buenos jévenes. (Los rosados paguéoso frecuenten el vino).

Los vinos de aguja son los de la alegria.
30. Vinos Finos.

El vino fino se elabora en el sur de Espafia, ctantrente en las localidades de
Jerez, Sanlucar de Barrameda, Montilla y Moriles.

Para su confeccion se emplea, generalmente, |ladeatipalomino fino que
fermenta a temperatura controlada en tinas de aneridable. Mas tarde madurara
mediante el exclusivo sistema de soleras de las\wel sur.

El fino se fortifica (encabeza) con alcohdl viniwsta que alcanza alrededor de
16 grados de volumen de alcohol.

Los finos finos pronto se hicieron un sitio en tagsas de todo el mundo. Los
ingleses (propietarios de buena parte de las bejigganto se dedicaron a distribuirlo
por todo el orbe sajon. La costumbre de tomar vezJes universal.

Sin embargo, la tendencia actual hacia vinos deomgraduaciéon y menos
acidez han hecho resentirse a los vinos de Jeidpnyilla, si bien cuentan con un
publico fiel que costumbra a tomarlo como aperithalalucia.

La diferencia entre el vino fino de Jerez y la naanilia sanluquefa radica en las
diferencias climaticas de su maduracion. Mientrae gl clima de Jerez se puede
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considerar interior, la manzanilla sanluquefia deecarca del mar, con fuertes y
hamedos vientos atlanticos que le confiere un tagaeno en cata. Ciertamente, la
diferencia entre el Jerez y la manzanilla es b&aga, si bien esta Ultima esta mas de
moda que sus vecinos los vinos jerezanos.

El maridaje del vino fino es perfecto con el marigcjamon de bellota. La
temperatura de servicio del vino fino debe serdmirajo de los 10° C., de lo contrario
los aromas a alcohol cobran excesivo protagonisrannyascaran las propiedades del
vino.

31. Manzanillas.

La manzanilla es una variante del vino fino queelsdora exclusivamente en
Sanlucar de Barrameda (Cadiz). En realidad se didtenismo vino ya que procede de
la misma uva (palomino fino) y sigue el mismo psmeée crianza en soleras bajo flor
que el fino de Jerez.

Los finos de Jerez y la manzanilla de Sanlicamsaentran amparadas bajola
misma Denominacion de Origen Vinos de Jerez y Maillaale Sanltcar

La unica diferencia palpable resulta del clima dge ¢los ciudades cercanas.
Mientras que el clima de Jerez es interior, el del®&ar de Barrameda es costero, con
intensos vientos atlanticos que afectan a su aianzotas de roble.

Popularmente se piensa que la manzanilla tiene sngraalos que el fino. Esta
es una falsedad; los finos y las manzanillas tieelemismo volumen de alcohol
(alrededor de 15% de volumen).

Lo que si es cierto es que, en las catas, las m#lazasuelen resultar algo mas
suaves que los finos y los amontillados.

También existe una diferencia de mercado. Mientsdinos pierden mercado
afo a afio, la manzanilla tiene cada vez un mayastigio mas alla de Andalucia. Es
por eso que muchos bodegueros de Jerez preterat®mral manzanillas a pesar de la
imposibilidad de hacerlo hasta el momento.

Otro matiz resulta del vaso donde se toma la mdfieaiunque en la
actualidad hasta los mejores sumilliers lo pasarafio, el fino siempre se ha tomado
en copa de Jerez (copa larga) mientras que la mi#lazee ha servido en el clasico
catavinos sanluquefio (vasito alargado).

La forma de tomar manzanilla que se ha popularizadmuchos lugares del sur
consiste en mezclarla con gaseosas con aroma da [(del tipo Seven Up). En una
jarra repleta de hielo se vierte una tercera ptmanzanilla y el resto de gaseosa. En
ocasiones se le afiade una ramita de hierbabuet@agls se conoce como rebujito.

Se trata de una manera de rebajar la fortalezatde @einos y suavizar la acidez
para adaptarlos a los paladares mas jovenes eeitegpla verdad es que el invento
sabe bien y resulta muy refrescante, aunque reear@x que NO €S uN USO Muy
ortodoxo de este vino tan noble.
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Lo cierto es que una manzanilla a su temperatusedécio (no mas de 12° C.)
con un plato de jamén de Huelva o Extremadura pedioy unos langostinos de
Sanlucar y algan queso no demasiado fuerte raesulp@seo por el paraiso.

32. Vinos de Pasto.

La denominacion vinos de pasto se refiere a ageglltos de mesa. Son vinos
corrientes de baja graduaciéon que se vende a grambotellado.

Los vinos de pasto pueden ser blancos, tintostados.

La calidad de estos vinos va a depender de laerabatelladora o de la bodega.
En algunas localidades, de Castilla cada casa $iepeopio proveedor de vinos de esta
naturaleza, tal y como sucedia en la antigledadurdls pequefios bodegueros
consiguen buenos vinos empleando exclusivamentedogttradicionales, aunque no
puedan controlar la temperatura de fermentacideatizar coupages.

Tradicionalmente los vinos de pasto se han usadogmmmpanar las comidas y
nunca a los postres. Tampoco son recomendables apanidivo ni en meriendas.

El vino de pasto es el vino de todos los diasuel ¢ le puede afadir gaseosa,
agua o hielo para rebajar su dureza. La temperdeirservicio de los vinos de pasto
debe ser baja, de lo contrario la presencia dehalcgera demasiado manifiesta en
nuestro paladar.

Estos vinos no admiten mas maridaje que el de aadangwomidas de diario, sin
acontecimientos mayores.

El Espafia, la produccién de vinos de pasto es wadanenor, dando paso a
vinos mas redondos con o sin Denominacién de Origapaces de satisfacernos
también durante las comidas de todos los dias wnpgr ello tengamos que pagar
mucho mas.

El vino de pasto lo hemos tomado todos.
33. Vinos Malvasia.

El malvasia canario es un vino dulce que se eldbnodamentalmente dentro de
la Denominacion de Origen Ycoden-Daute-Ysora gla de La Palma. Este vino debe
su nombre a la uva con la que se elabora y queiéarsb cultiva en Madeira y algunas
islas griegas.

El vino malvasia tuvo su maximo apogeo tras el wlmsmiento de América,
cuando los puertos canarios eran un ir y venir @igubs que repostaban alimentos,
pertrechos y vinos de malvasia. Otros comercialoedlevaban hasta lejanas tierras
donde venderlos, gozando de indudable prestiglagiaterra y los paises bajos.

El vino de malvasia es un fosil viviente. La tdgilplaga de filoxera arraso

completamente las cepas de malvasia europeas,gigeiwactas las de Canarias dado
Su aislamiento.
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En cuanto a sus cualidades, se trata de un vingosmty potente que puede
sobrepasar los 15 grados de volumen alcohdlica@o®u tiende al ambarino, su gusto
es muy aromatico y azucarado.

La recoleccion tardia de la uva consigue que lax@umacion de azucares sea
mayor, por lo que produce dulces, si bien esta misariedad de uva puede dar
estructura a otros vinos blancos secos siempranydouse adelante la recoleccion.

Como todos los vinos dulces, el malvasia marida biey con postres de todo
tipo, hojaldres, pasteles con chocolate, ... Y congoienda con frutos secos y quesos
Cremosos.

34. Albarifios

Galicia es tierra de vinos. Valdeorras, MonterrByas Baixas, Ribeiro,
jCuantas experiencias gastronomo-enoldgicas afj@lae los soportales de la Plaza
Maria Pita!

Los amantes del vino no pueden pasar pagina susti®gsus muchos vinos al
socaire de unos buenos marisquitos gallegos, sabydisescos.

Pero entre los muchos vinos gallegos permitannasdefilidad a todos los
colaboradores de este portal; el albarifio. Ampaesdia Denominacion de Origen Rias
Baixas, puede que el albarifio sea el mejor vinndolale Espafa (y que nos perdonen
el resto de productores). Cierto es que tambiéxiste® vinos tintos en esta D.O.
(elaborados mediante excelentes cepas de mens@m glLespaldeiro), pero como vino
blanco esencial nos quedamos con un albarifio blascaemperatura de servicio.

El albarifio lo tiene todo. Se trata de un vino migieral que nos recuerda a la
Galicia de tierra adentro, un vino profundo... P@os quedamos con las notas de cata
gue demuestran que es uno de los vinos mas frutelesundo, con recuerdos de flores
en nariz. Unos vinos sobrios como toda la tiertkega pero elegantes y altivos.

Los albarifios son capaces de mejorar en boteltap dos vinos nobles de buena
cuna. Y lo hacen hasta tres afos. Para que sercensie esta forma es peciso tomar
las pertinentes precauciones (que ustedes puedsnl@r en este portal), en la seccion
conservar el vino.

Los de Galicia son los albarifios. Transparenitepios y con destellos de sol.

Estos vinos fueron conocidos en todo el mundo hgstala plaga de filoxera
acabara con buena parte de su produccion. Endaligetd, mas de doscientas bodegas
se consagran a su elaboracion.

Casi nada que decir en cuanto al maridaje de h@giébs. Unas buenas nécoras,
unos berberechos recién cocidos de San Xenxo acemtalla abierta y chorreada de
albarifio son soélo unas de las propuestas paratatales con este excelente vino
gallego. Mejor si llueve y mejor si estamos altedwmen el centro de La Coruiia o de
Santiago, en compairiia de gallegos de verdad.

WWW.VIiNnoS-ymas-vino.com



Tipologia de los vinos de Espafna

35. Vinos de Tea.

El vino de tea es un vino canario que posee unasteaisticas muy peculiares.
Este vino se elabora con las variedades negralstdin prieto y albillo, perfectamente
adaptadas al clima de las Islas Canarias.

La peculiaridad de estos vinos radica en su sa®naso, similar al de otros
vinos griegos de resina este aroma le viene deasluracion en barricas de tea, que es
como se denomina al pino autéctono de las islas.

Este aroma a resina y su untuosidad caracteridéjes de restarle sabor lo
potencia resultando muy agradable en boca y name algunos toques anisados,
frutales.

La producciéon de estos vinos se centra sobretodel eorte de la isla de La
Palma, la isla bonita, donde se concentran losdesie€on los que se elabora el poco
conocido vino de tea.

El color suele ser el que le aportan los hollejpdas variedades con las que se
elabora el vino de tea. De ahi que acaben siend@iapta.

Cualquier amante de los vinos debe conocer estaaaxotica, tropical que son
los vinos de tea canarios.

Por cuanto al maridaje, los vinos de tea maridafep@mente con una escapada
a la isla de La Palma, con su paisaje Unico y ¢@s ypapas arrugas con mojo palmero,
gofio bien condimentado y pescado atlantico.

36. Vino Tostado.

El vino tostado es una reliquia de la antigledael @jin se elabora en algunas
localidades de Galicia.

La produccidon del vino tostado es exigua y apema®labora en Saedur y
Vérgomo. En la actualidad algunos bodegueros trd@mmue se incluyan los vinos
tostados dentro de la D.O. Valdeorras.

Las dificultades para hacer rentables este vingdteesde ser un vino elaborado
con uva pasificada, lo que reduce sobremaneransiinmgsnto.

Por lo demas, se trata de un vino dulce seren@®gaste, muy agradable al
paladar.

Como todos los vinos dulces, el vino tostado mamdg bien con chocolates y
dulces a los postres. Como aperitivo marida muy bas frutos secos y escarchados.

37. Vino Tradicién Jucar.

El vino tradicion Jucar se elabora dentro de ladb@nacion de Origen Ribera
del Jucar y tiene unas cualidades particularedegnace merecer mencion aparte.
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Se trata de una variante intermedia entre los \jinenes de la Ribera del Jucar
y los vinos de crianza.

Para su elaboracion se maceran los hollejos dusgpnrteimadamente 4 dias.
Luego se prensan a baja presion hasta que se gerdigiosto. Luego se deja madurar
en barricas de roble francés o americano por espEcR a 4 meses. También pueden
envejecer en tinas por un periodo de 4 meses (ti@msfensiblemente menor que el que
se emplea en los vinos de crianza), y se termifiaaralo en botella.

El resultado es un vino tinto potente, bien estmacto de color rojo picota y
aromas dispersos a vainilla con fruta madura.

Los vinos tradicién Jucar son escasamente conoeigl@&spafa, incluso por los
mMAas expertos. Su consumo se encuentra muy locajizaok lo que no es facil
encontrarlo en las vinotecas conquenses.

El maridaje de los vinos tradiciéon Jucar es semcdicompafiando muy bien
platos tradicionales como el morteruelo conquenss clasicos zarrajos y otras recetas
del lugar.

38. Vinos de Coupage.

El término francés coupage se refiere a una téawecainificacion mediante la
gue se mezclan vinos de diferente procedencialesim, de diferentes afiadas.

En Espafia también se emplea el término C.V.C. (obmj de diferentes
cosechas) para referirse al hecho de mezclar \deogdiferente origen. Ni que decir
tiene que en la botella no debe figurar la afiadstougue se pueden vinos de diferentes
anadas en una misma botella.

La practica del coupage tiene sus partidarios y detsactores. Todo va a
depender de la maestria de quien realiza las nsezcla

Si bien la intencién primaria del coupage es laplertar a una cosecha aromas y
texturas capaces de afinar su estructura intemagcasiones se emplea para tratar de
encubrir los fallos de una partida determinadaylkeniéndolos con sabores exdgenos.

Existen en el mercado buenos coupages con loseaieikatinos. Mezcla de vinos
procedentes de uvas complementarias y partidaseglizan una muy buena comunion,
que lejos de tapar defectos del vino, lo que caesiges potenciar aromas y sabores
gracias a una mezcla bien conjuntada.

Para evitar confusiones diremos que el coupageene nhada que ver con el
encabezamiento del vino. En este Ultimo caso sdeafalcoholes vinicos de brandy y
aguardiente al vino sin que termine de fermentam, la consiguiente concentracion de
azucares. En el coupage, el vino fermenta de maratuaal.

El maridaje de los vinos de coupge va a dependda demposicion de estos.
Ciertamente, en la actualidad, disponemos de exeslesinos tintos de coupage que
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incluyen nuevas cepas como la Syrah que aportanste y sabor a los vinos
elaborados con el tradicional tempranillo o la gaha tinta.

En estos casos el maridaje conviene realizarloptoductos tradicionales pero
sutilmente elaborados... Una cama de patatas abliee mlextrusadas con un entrecot de
ternera y salsa de fresas, un rape muy asado gomé&s flor de calabaza o unas papas
con huevos rotos y jamén de Jabugo, laminado s otraeetas similares... serian el
maridaje perfecto para un vino chileno a base deSyrah o Merlot y un buen Rioja
elaborado con tempranillo bien madurado.

39. Vinos Fortificados.

Los vinos fortificados son similares a los vinos@®sos. Se trata de vinos a los
que se les interrumpe el proceso de fermentaciédiamie la adicion de alcoholes
(encabezado del vino). Normalmente se encabezanagoardientes o brandys. El
alcohol del encabezamiento debe ser de origenovémiel productor no quiere perder el
nombre de vino en sus productos, puesto que eldebe proceder siempre de la uva y
no de otros frutos similares (como es el caso ddia que se elabora con manzana, o
las bebidas de cebada o maiz).

Al interrumpir la fermentacion, los azlucares siggando abundantes al no ser
transformados, por lo que su sabor suele ser migg.du

Todo comienza en la antigledad, cuando el trarsp@aita por el S. XVI,
aungue algunos historiadores dan fechas de refaranteriores) en vasijas de barro
estropeaba los vinos que llegaban picados al desdinafiadir alcoholes vinicos, los
vinos soportaban mejor el trayecto. Todo ello ed tfe comprobar. Y si no, deje una
botella de oloroso de Jerez abierta y comprueb@tarda meses en estropearse.

Los vinos fortificados mas conocidos son los de r@py Jerez, aunque los
mistelas y el vino de moscatel también suelenrsefftabezamientos aunque se pueden
evitar dado que, en este caso, se elaboran coraguglas (pasas) cuya concentracion
de azUcares es muy alta.

Los vinos de Oporto se basan en uvas tintas geecxezan con brandy hasta
qgue su volumen de alcohol llega hasta casi losra@og. Se trata de un vino untuoso y
potente de muy buena estructura que conserva sodagropiedades en botella durante
afos.

El maridaje de los vinos fortificados es simples Man muy bien los chocolates
amargos, los postres con frutos secos como la dartalmendras o la de Santiago.
También se combinan bien con quesos sutiles y @esnguros habanos y café solo.
Como aperitivo son muchos los andaluces que losrtpaunque deben ser pacientes;
estos vinos pueden dejar tumbado al mas osado sabwbeberlos a sorbitos breves y
despaciosos.

Una variante sélo conocida en Andalucia es el giiomt. Una mezcla de

manzanilla, fino o amontillado con oloroso que ¢iem aspecto parduzco transparente y
resulta mas suave que un oloroso o un “palo cdttado
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40. Vermouts.

El vermout, vermut o vermu es un vino a base debageque se elabora desde
tiempos inmemoriales. Se trata de un vino duraniga dermentacion intervienen
hierbas aromaticas y especias, por lo que su salete ser muy amplio.

Cierta mala prensa de esta bebida se produce ptatdlaracién de vermouts con
adicion de “absenta” (ajenjo). Esta planta, conglee se destilaban las bebidas
predilectas de los surrealistas franceses de prascidel siglo pasado, sirve para
conservar el vino sin necesidad de encabezar ébmos

Cierto es que el caracter alucingjeno de la abskeda a muchos paises a
prohibir los vermouts (que no es el caso de losgsaiediterraneos). Sea como fuere,
los vermouts actuales o carecen de absenta ovinllen proporciones minimas, de
forma que no parece cierto el riesgo de adicciiam s cierto que la resaca de vermout
suele ser mas poderosa que la de otros vinos dlarsgraduacion, como los generosos
o los finos.

El origen del vermout se encuentra tanto en Frazamao en ltalia. Las hierbas
de las faldas de los Alpes han sido empleadas taalcesnte para fermentar con el
vermout. No obstante, la denominacion “vermouttsvigne del aleman “wermut” que
significa ajenjo, una de las especias presentes efaboracion, como ya hemos dicho.

Ciertamente no se puede hablar de vermout en singimo de vermouts, dado
gue hay multiples recetas para elaborar este vimotgmbién se elabora en Espafia,
aungue su venta suele ser a granel 0 muy atomgadaarcas poco conocidas. Las
marcas mas conocidas son italianas, merced a ta gpa@iferacion de inserciones
publicitarias en todos los medios.

41. Vinos Quinados.

El vino de quina es un vino de licor al que seflade quina durante el proceso
de elaboracion.

La quina es el extracto de la corteza del quinmli§tan llamado chinchona y de
otras muchas formas). Esta planta, procedente dériéa tiene un cierto sabor
amargoso que se compensa elaborando el vino cartipeamalvasia, muy dulces.

La quina es una sustancia que introdujo en Eurb@orede de Chinchdn, tras
conocer sus propiedades anticonvulsivas y otragjarges. Posteriormente los
holandeses extendieron su cultivo en Java y, deinawmicho tiempo, se empled como
medicamento.

Pero no sélo se ha empleado como medicamento, éanda emplea en la
elaboracion de angosturas (jarabes que potenciaromia de algunas bebidas como el
vermout).

Hace varias décadas, en Espafia se empleaba edevingna para aumentar el

apetito de los nifios. Asi, se les daba una copéta jantes de las comidas. Por su fuerte
dulzor, los nifios lo toleraban bien y les hacieuerpo a la comida.
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Esta practica se encuentra extinguida, por fortenala actualidad aunque se
encontraba muy extendida en todo el pais, en aasai& medicamentos que
estimulasen el apetito de los infantes.

En boca resulta untuoso y corpulento. Su colorsesiro, casi negro, similar al
color de los vinos pardos de Malaga.

El vino quinado no tiene un gran consumo en laaickad, limitandose a varias
marcas. Sin embargo, la fidelidad de sus consumsdes franca, siendo su produccion
escasa pero estable. Jerez de la Frontera, Malstgaigd son las zonas de elaboracion
por antosomasia de estos vinos.

El maridaje de los vinos quinados es amable. Copasitavo junto a frutos
secos 0 a los postres con pasteles y hojaldrekaesuy sabroso. También se emplea
en la confeccién de numerosas recetas de postres.

42. Vinos de autor.

Por muy diversas razones, muchas bodegas espaidos@sencuentran acogidas
Denominacion de Origen alguna. En muchos casaatsede buenas bodegas, bodegas
con una tradicion importante y un saber hacer derdes.

Los vinos de autor se conceden licencias comodéasmplear variedades
foraneas no muy introducidas entre los bodeguespai®les que siguen las directrices
de sus respectivas Denominaciones.

En cualquier caso, un vino de autor puede sef @pidueno o0 mas que un vino
acogido a normativas de zona.
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