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Editorial

Poco, o nada, se ha tenido en cuenta el papel funda-

mental de sumilleres y cocineros en el espectacular 

desarrollo vitivinícola español de la última década. 

Tendemos a fijar la atención casi exclusivamente en 

bodegueros y enólogos, cuyo papel ha sido y es, sin 

duda, determinante en la gran calidad alcanzada 

por nuestros vinos. Pero descuidamos injustamente 

el trascendental papel de los profesionales de hos-

telería en la difusión de estos vinos grandiosos que, 

para mayor inri, se consumen y conocen mayorita-

riamente en los restaurantes. ¿Qué sería de la mayo-

ría de nuestros blancos y tintos de gama media-alta 

y alta si no estuvieran presentes en las cartas de los 

mejores restaurantes? ¿Quién conocería esas marcas 

minoritarias, de difícil cuando no imposible distri-

bución en tiendas, supermercados y grandes super-

ficies, si el entusiasta somelier no los hiciera visibles 

en sus comentarios y recomendaciones? ¿Adónde 

acudiría el bodeguero con vocación de artista, ena-

morado del terruño, prendado de su vieja viña, que 

es la niña de sus ojos, si no tuviera acogida, tantas 

veces altruista, en los locales donde el vino se vene-

ra por encima de la comida? Nos quejamos de los 

Las bibliotecas 
del vino

precios, del factor multiplicador, que, ciertamen-

te, es en muchos casos abusivo, pero olvidamos esa 

otra dimensión decisiva del profesional de hostele-

ría, de su papel impagable como difusor, promotor 

y gestor, en definitiva, de la cultura del vino. Mien-

tras no seamos conscientes de que, hoy por hoy, las 

mejores cartas de nuestros restaurantes, selectivas 

unas, extensas otras, todas rigurosas, constituyen las 

auténticas bibliotecas enológicas de nuestro tiempo, 

donde el consumidor conoce, aprende y aprecia la 

realidad vitivinícola española, no seremos justos con 

los profesionales de la restauración. A ellos debemos 

reconocimiento y gratitud por su encomiable labor 

de infatigables evangelistas embriagados (en el senti-

do etimológico de la palabra). Porque los periodistas 

especializados somos como ellos. Estamos con ellos. 

foto del mes

Las cartas de vinos son desde hace algunos 
años el emblema de todo buen restaurante 
y, en ocasiones, fuente de investigación y 
aprendizaje para el cliente. Pág. 28.

Cada cocinero, su vino

Manuel de la Osa,
del restaurante Las 
Rejas, en Pedroñeras 
(Cuenca): cultivo 
ecológico y alta co-
cina en medio de la 
nada gastronómica.
Pág. 29.

Adolfo Muñoz Martín,
chef y propietario 
del imperio "Adolfo" 
de Toledo, elabora 
selectos vinos mo-
novarietales en un 
entorno inigualable. 
Pág. 33. 

Manuel María López,
propietario del 
restaurante Traga-
buches, de Ronda 
(Málaga), crea vinos 
con recuerdos de 
bandoleros.  
Pág. 37.
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Online

YouTube para hedonistas
A nadie le gusta confesarlo, pero 
¿no pasa usted a veces horas ente-
ras enganchado a YouTube? En ese 
caso le encantará WineAndFood-
Tube (www.wineandfoodtube.com), 
todo un portal de vídeo centrado en 
la parte más sibarita de la vida: co-
mer, beber, viajar, salir. Los vídeos 
abarcan desde recomendaciones 
de hoteles en la isla de Vanuatu, 
en los Mares del Sur, o una visita 
guiada a una bodega en Barossa 
Valley, pasando por una cata virtual 

de Riesling, un reportaje sobre el 
foie gras o bien la presentación de 
los bares más modernos de Nueva 
York, donde confluye lo mejor de 
la gastronomía del planeta, hasta 
las instrucciones en vídeo para la 
perfecta elaboración de auténticos 
raviolis italianos. 
Muchos de estos reportajes se 
completan con una amplia y pre-
cisa información escrita.
Por el momento, este portal se 
utiliza sobre todo en el ámbito 

de habla inglesa, donde es más 
conocido, pero cualquiera puede 
participar. Entonces, ¿por qué no 
colgar en la red un vídeo sobre 
su último viaje enológico a Nueva 
Zelanda o una visita a una fábrica 
de vinagre balsámico de Módena? 
El asunto funciona así: cargue el 
vídeo en www.youtube.com y envíe 
el vínculo por correo electrónico al 
webmaster de WineAndFoodTube, 
que lo incluirá en la página web. 
¡Y ya está!
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Pregunta del mes

Cartas

Cambio climático:
algunos olvidos
Melissa Butlerk, Managing Partner 

Congreso de Cambio Climático 2008

The Wine Academy of Spain

En primer lugar felicitarles por el editorial sobre cambio climático. No 

obstante, nos ha llamado mucho la atención que no se mencione a nues-

tra organización y especialmente a Pancho Campo. La Academia del Vino 

de España lleva ya más de 4 años investigando el cambio climático y nos 

hemos especializado en los impactos del cambio climático en la industria 

vinícola. También somos los fundadores del Congreso Mundial de Cambio 

Climático y Vino cuya primera edición se celebró en Barcelona en 2006. 

La segunda edición de este evento se celebra también en Barcelona los días 

15 y 16 de febrero de 2008 y cuenta con la participación de los principales 

científicos, bodegueros y personalidades del vino a nivel internacional. He-

mos conseguido también que la conferencia de clausura la lleve a cabo el  

ex-vicepresidente Al Gore. Escribo para darles a conocer, además de nues-

tra organización, el trabajo y esfuerzos que Pancho Campo lleva realizando 

para la investigación y difusión de este problema a nivel mundial. Pancho 

es parte de «The Climate Project» de Al Gore, fue reconocido como uno 

de los 200 líderes mundiales del cambio climático por el Sr. Gore, y es una 

de las máximas autoridades mundiales en cambio climático en la industria 

del vino. Pancho es el único profesional del vino que pertenece al grupo de 

«The Climate Project» de Al Gore. Ha realizado conferencias sobre cambio 

climático desde Vancouver a Taiwan, pasando por Burdeos, Madrid, Cali-

fornia, Puerto Rico, Brasil y muchas otras ciudades. Aunque ampliamente 

reconocido internacionalmente, en España creemos que todavía no se le 

ha el dado valor correspondiente a sus trabajos y a su lucha en el tema del 

cambio climático. Se le ha entrevistado en National Geographic, la BBC, 

Bloomberg, The Times y muchas otras publicaciones de ese estilo. En cam-

bio en España ha habido poca repercusión en medios generales, a pesar 

de que Arturo Aizpiri del Ministerio de Medio Ambiente reconoció que 

Pancho ha sido un pionero y visionario al ser el primero en aplicar los re-

sultados del IPCC a una industria especifica como la del vino.

Vino joven
¿Qué aporta el vino joven frente a la 

complejidad de los vinos con crianza?

Andrea Bermejo, Puig (Valencia)

Para muchos consumidores es un vino 

mediocre, sin más, lo que demuestra 

un gran desconocimiento. Los vinos 

jóvenes son una buena fuente de in-

formación. Por él sabremos cómo ha 

sido el año, la cosecha y, lo mejor de 

todo, su paleta de matices aromáticos 

y gustativos. ¡Imagínese lo que logra-

rán las gamas superiores! (crianzas, re-

servas...). Y sin olvidar el bolsillo: son 

vinos baratos y versátiles, buenos com-

pañeros de barbacoa, de embutidos, de 

quesos suaves y de media curación, de 

arroces, de pastas, etc.

Bonitas historias de la buena 
vida: participe en www.winean-
dfoodtube.com

Los trabajos de Pancho Campo,  
perteneciente al «The Climate  
Project» de Al Gore, han tenido  
hasta ahora injustificadamente poca 
repercusión mediática en España.

La mayoría de las 
mejores uvas de mesa 
sólo sirven para  
comer, y no para ha-
cer vino con ellas.

Nariz electrónica versus 
nariz humana

Tengo curiosidad por saber qué es una nariz electrónica 

y si puede llegar a sustituir con el tiempo a la humana.

Norberto Arnáiz, Villaviciosa de Odón (Madrid)

La nariz electrónica no nació para sustituir la nariz 

humana, ya que esta última no puede definir la com-

plejidad del aroma de un vino. El análisis sensorial y 

el análisis con nariz electrónica son dos técnicas com-

plementarias. La nariz electrónica surgió a mediados de 

los años 80 como una necesidad de la industria alimen-

taria de conseguir un sistema automatizado y rápido 

para el control de calidad del producto a partir de la 

caracterización del aroma. Es un instrumento dotado 

de sensores químicos y de un programa capaz de reco-

nocer y comparar olores individuales o complejos de 

las sustancias. En la actualidad se comercializan diver-

sos modelos de narices electrónicas aunque su precio es 

elevado (60.000 euros o más). Entre los proyectos más 

vanguardistas existe uno del Instituto Valenciano de 

Investigaciones Agrarias. Esta entidad ha inventado un 

dispositivo electrónico capaz de estimar la calidad de la 

uva a la entrada de la bodega y saber qué uvas están en 

buen estado y son aptas para elaborar vinos de calidad.

Uvas de mesa,  
¿qué variedades?
¿Qué variedades de uva son las que se venden en las fruterías 

para su consumo en la mesa? ¿Es cierto que las cepas no se 

podan intencionadamente para conseguir la mayor cosecha 

posible y, por ello, no pueden emplearse para la vinificación? 

Las uvas de mesa son mucho menos concentradas que las 

uvas destinadas a hacer vino.

Reto Strasser, Kilchberg, Suiza

Para uvas de mesa se suelen emplear variedades especiales 

que, en realidad, no sirven para la vinificación, por ejemplo 

Thompson Seedless, (Uva) Italia, Regina o Irsay Oliver, Ruby 

Seedless y numerosas variantes de la Moscatel. En Suiza, ade-

más, a veces se venden para el consumo en la mesa Birstaler 

Muskat, Americano, Fanny, Nero y Angela. La mayoría son 

variedades aromáticas de maduración temprana, de piel fina 

y, cada vez más, sin pepitas («seedless»); también han dado 

muy buenos resultados las variedades híbridas resistentes a 

los hongos, que son cruces entre cepas americanas y euro-

peas. Las cosechas se sitúan a menudo entre 15.000 y 20.000 

kilogramos por hectárea, es decir, claramente por encima de 

las cantidades útiles para la producción de vinos de calidad.

Además, hay variedades de cepa que sirven tanto para la vini-

ficación como para la mesa, como la Chasselas (Gutedel) y la 

Dornfelder. En el caso de estas últimas, las uvas se vendimian 

antes de su maduración, ya que no es muy apreciado el dul-

zor excesivo ni la acidez demasiado poco marcada.

¿El tapón de rosca es más ecológico que el corcho? 
El tapón de rosca está en auge porque 
cada vez más productores están con-
vencidos de sus ventajas cualitativas. 
En Australia, Alemania y Austria ya 
se venden incluso vinos superiores de 
primera línea con este cierre.
En la actualidad, el tapón de rosca 
está recibiendo ayudas. La empresa 
de distribución de vinos Delinat ha 
encargado un estudio comparativo se-
gún el método del balance ecológico 
de cinco tipos de cierre para botellas 
-desde el corcho natural, pasando por 

el corcho de plástico, hasta el tapón 
de rosca- a la empresa suiza de Basi-
lea Carbotech AG, que ha analizado 
los diversos flujos de materia y ener-
gía a lo largo de todo el transcurso 
vital de un vino de producción eco-
lógica controlada, desde el trabajo 
en el viñedo hasta el destino de la 
botella vacía y el tapón. Los resulta-
dos demuestran que son los corchos 
naturales los que menos perjudican al 
medio ambiente.
Pero este equilibrio empeora clara-

mente cuando los corchos son defec-
tuosos. Como estos corchos vuelven 
imbebible el vino, hay que integrar 
en el balance ecológico los corres-
pondientes vinos sustitutorios. Del 
estudio se desprende que un sistema 
de cierre alternativo tiene ventajas ya 
sólo con un 2% de vinos con sabor 
a corcho. De entre las alternativas, el 
tapón de rosca es el que da mejores 
resultados desde el punto de vista 
ecológico (sin considerar las conse-
cuencias sobre los alcornocales). 
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