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Monovarietales vs. vinos de mesa

El ensamblaje de uvas ha sido practica tradicional en Rioja, Burdeos, Oporto o Chianti
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La moda de los varietales
surgio a mediados de

los afios 60 como
estrategia de marketing
americana frente

a los vinos franceses

LOGRONO. Aungue todos hemos
oido la expresion «mezclar churras
con merinasy s6lo los mas camperos
entendemos su origen. Laraza chu-
ITa, muy rustica, produce carney le-
che excelente pero lana basta, mien-
tras que la merina, muy «sefioritin-
gan, Viste su preciosa lana que es apre-
ciada en todo el mundo. Cada una,
insuperable en lo suyo; la churra, re-
cia para carne y leche y la merina,
mas delicada, para lana fina. Siaun
ganadero le diera por cruzar ambas
razas, la mezcla resultante daria des-
cendientes que no destacarian en
ninguno de los aspectos que, por se-

parado, churras o merinas, se valo-
ran especialmente.

El caso del vino no es el mismo.
Existen variedades que permiten ela-
borar vinos sin mezcla de variedades
de uvas distintas, los llamados mo-
novarietales, vinos, que por si mis-
mos son de una gran complejidad. A
otros, les va la compaiiia, necesitan,
omejor aun, les resulta muy bien, la
conjuncioén con uvas distintas. Esta-
riamos hablando, en este dltimo caso,
de los ‘coupages’, con los que se pre-
tende mejorar las cualidades de los
vinos participantes en la mezcla res-
pecto a aquellos cuyo origen es Uni-
co.

Es bastante habitual en las cartas
de los restaurantes del extranjero
agrupar los vinos por tipos de uva.
Asi, los vinos de Rioja, con mezcla
mas frecuente de las variedades tem-
pranillo y/o garnacha y otras en pro-
porcién menor, se quedan un tanto
en el ‘limbo de los justos’ y acaban
generalmente en el apartado por pai-
ses, separados de otros vinos de lina-
je muy ilustre, con los que podrian
dar la cara muy dignamente.

Esto no es asi por casualidad, la
moda de los varietales surgi6 a me-
diados de los afios 60 como una es-

trategia de marketing de los vinos
americanos frente a los franceses.
Asi, los muy «listosy ponian sus vi-
nos reunidos por variedades junto a
los mas afamados franceses, italia-
nos o alemanes. La posibilidad de
competicién quedaba abierta: varie-
dad frente a terroir.

Con nuestro tempranillo partimos
con desventaja al no ser un varietal
tan conocido como otros tintos fran-
ceses: cabernet sauvignon, pinot noir,
merlot o syrah. No digamos con las
variedades minoritarias, como las
maturanas o la misma tempranillo
blanco. Fuera de Espafia ni los mas
expertos las conocen. En cuanto a las
blancas foraneas autorizadas en Rio-
ja (chardonnay y sauvignon blanc),
la regulacién del Rioja obliga a mez-
clar con las tradicionales no pudien-
do ser predominantes en la mezcla.
En la etiqueta debe aparecer siempre
la variedad aut6ctona mayoritaria
primero.

Vinos monovarietales

Son vinos monovarietales, por con-
siguiente, los que se elaboran con
una sola variedad de uva. La utiliza-
cién de una sola variedad imprime al
vino unas caracteristicas y atributos

muy definidos, propios de la misma,
que son facilmente reconocibles. Son
tintos varietales muy afamados los
de pinot noir en Borgoiia; de syrah
en el Rédano; de nebbiolo en Barolo
y Barbaresco; carménére en Chile;
malbec en Argentina, etc. En blanc,
los chardonnay de Borgona, los che-
nin blanc del Loira, los riesling ale-
manes... Sin salir de Espafia, mono-
varietales se elaboran, por citar algu-
nos, con nuestra tempranillo, en Ri-
bera de Duero o en Toro, llamada alli
tinta de pais y tinta de toro, respec-
tivamente. Con la variedad garna-
cha, aparte de los vinos riojanos, que
los hay fantasticos, se hacen maravi-
llas en Priorato, Gredos... y, por su-
puesto, en nuestras regiones vecinas
Navarra y Aragon.

Multivarietales
Un vino de «coupagey, mezcla o en-
samblaje es aquel en cuya elabora-

Hay uvas que por si
mismas son de gran
complejidad y otras alas
que les va bien la compaiia
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ci6n se emplean variedades diferen-
tes. En funcién de las variedades o
los porcentajes utilizados, el resulta-
do sera distinto. En Rioja el ensam-
blaje ha sido préctica tradicional. Se
combinan en proporciones variables
diferentes uvas para lograr el equili-
brio y estilos de vino propios. Ejem-
plos, fuera de Espafia, donde se prac-
tica generalmente la mezcla los te-
nemos en la afamada regién vitivi-
nicola francesa de Burdeos, donde
grandes vinos, como Margaux, La-
tour o Mouton-Rothschild, son cou-
pages de distintas variedades. Lo mis-
mo se hace en Oporto, Chianti...oen
otras areas en expansion donde se
imitan recetas originales de éxito.

La adicién de otros vinos, optimi-
za el resultado, aportando cada uno
virtudes o cualidades que, en con-
juncion, resultan mejor que cada una
por separado. Con la mezcla de vinos
se pretende, igualmente, enmasca-
rar aquellos olores, aromas o sabores
menos agradables, manteniendo un
equilibrio entre las notas para que
cada una destaque en su justa medi-
da. Aparte de mejorar las cualidades
organolépticas, con las mezclas se ac-
tda en otros aspectos que Nno se apre-
cian directamente por nuestros sen-
tidos, como lo es la capacidad de en-
vejecer o el tiempo en el que el vino
muestre toda su plenitud por el ma-
yor tiempo posible. El secreto esta
en sacar a la luz aquellas caracteris-
ticas positivas que nos interesan, en-
salzandolas hasta un nivel que no
anulen otras mas sutiles pero no por
€s0 menos interesantes.

Dan, en definitiva, los «coupagesy»
mas margen de actuacién al endlo-
go, para, partiendo de una variedad
base, llegar al vino que tiene en su
cabeza. Esta capacidad de elaboracién
por separado de cada una de las va-
riedades permite experimentar mez-
clando en diferentes proporciones,
viendo el resultado de forma inme-
diata y hacer todo un juego de com-
binaciones para, al final, componer
el vino deseado. Igualmente las mez-
clas permiten una mayor homoge-
neizacion de vino entre diferentes
campanas, al poder jugar con los in-
gredientes y las proporciones.

Comparando la enologia con la co-
cina, el chefaporta con su pizca de
especias o ingredientes ese toque que
distingue y hace especial al plato. Al
igual que la unién de razas o cultu-
ras o el intercambio de ideas es gene-
ralmente positivo, también el en-
samblaje es una herramienta enolo-
gica muy interesante. Pero también
sabemos que combinaciones inapro-
piadas pueden malograr el potencial
individual de partida o resultar una
mezcla en algin sentido ingrata.
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