(Y DISFRUTAR

MANANA

Hay una pregunta nada menor dentro del mundo del
vino, motivo de discusiones, teorias y ensayos: équé vinos
se pueden guardar para tomar después? ¢éPor cudnto
tiempo? Aqui van unos tips al respecto.
POR PATRICIO TAPIA.
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a lo habran es-
cuchado. El vino,
especialmente el
tinto, mientras
mas viejo, pues
es mejor. Esta frase, uno de los
cuantos mitos relacionados
con el vino, por cierto que no
es verdad, sino que mas bien
una generalizaciéon que alguien,
alguna vez, dijo frente a un
tremendo vino viejo, desarrolla-
do en botella como los dioses.
Es probable, también, que haya
pronunciado la frase luego de
beberse toda esa botella. Suelen
suceder cosas asi con el vino. A
quién no le ha pasado.

La realidad es que una peque-
fiisima porcién del vino produ-
cido en el mundo puede desa-
rrollarse en botella por mas de
cuatro o cinco afios; es decir, se
puede beber sin problemas, sin
que nos decepcione en lo que se
ha convertido. La mayor parte
estd pensado para beberse pron-
to, durante el primer, segundo o
tercer afio de su cosecha. Son las
excepciones a la regla, entonces,
las que conforman este mito. La
pregunta ahora es como y cudles
50Mn esas excepciones.

Primero el “cémo”. Por lo
general, los vinos que pueden
desarrollarse en botella tienen
una buena acidez, una canti-
dad generosa de taninos (que
aportan los huesos al vino), una
buena concentracion de sabores.
Y, por sobre todas esas cosas,
un tinto de larga vida en botella
tiene que ser “largo”, lo que en
términos simples significa que
se proyecta en la boca hasta el
final y que incluso sus sabores
nos quedan por un buen rato en
el paladar como recuerdo, una
vez que ya lo hemos bebido.

Estos vinos suelen ser mas
caros que los que habitual-
mente compramos. Como guia,
podriamos decir que por sobre
los $5.000. En Chile, el cabernet
sauvignon es una cepa buena
para la guarda, pero también lo
es el syrah, el cabernet franc,
el carmeneére, el carignan. Todo
estd en testearlos.Y la tnica for-
ma de hacer eso es comprar mas
de una botella, abrir la primera,
guardar las otras y tener pacien-

cia, mucha paciencia.

Los tintos, con el paso del
tiempo, pierden buena parte de
su color, se vuelven mas suaves
y, especialmente, sus sabores se
tornan mads complejos gracias
a la interaccion del vino con las
pequeiias cantidades de oxigeno
que han quedado en la botella
o que se cuelan por el corcho. El
especticulo del vino viejo es su
transformacién en algo distin-
to, una transformacién que -al
menos para mi- no lo convierte
en algo mejor, sino que simple-
mente diferente. La fruta rabiosa
y generosa de la juventud, la
intensidad de sus primeros afios
versus la calma, la suavidad y lo
complejo de sus detalles cuando
logra envejecer con dignidad.
Nada muy distinto a comparar
jovenes con viejos cuando ha-
blamos de la raza humana. ;No
les parece?

La discusién, sin embargo, se
entrampa algo cuando hay que
saber cuando es el momento de
abrir una botella. En términos
técnicos, se dice que el vino des-
tinado a envejecer se desarrolla
y llega a una meseta, Es en ese
momento en el que, en teoria,
debiera estar listo para beberse.
Los mejores vinos de guarda,
continuando con la teoria, son
los que més tiempo permanecen
en esa meseta; esos que nos

ofrecen una ventana mas amplia &

para que los abramos o, mejor,
para que no nos equivoquemeos
en abrirlos.

Pero la pregunta aqui es si
es posible equivocarse al abrir
una botella. Claro, uno puede
darse cuenta de que nos faltd
paciencia porque el vino atun se
siente salvaje, pero qué puede
importar eso si es que en la casa
hay algo que celebrar y no hubo
mejor excusa, por mucho que
la meseta no se veia por ningin
lado. El “descorche emocional”,
podriamos llamarlo. El vino, en
el fondo, es para eso. ;No?

Y ahora la siguiente pregunta.
“Cudles”. Aqui va una lista, apre-
tada, injusta y breve de los que a
mi me parecen buenos candi-
datos chilenos para la guarda
por esos dias. Paciencia. Mucha
paciencia. W

enclave

-
Almaviva Epu $25.000
Antiyal $48.000
Concha y Toro Terrunyo
Carmenére $18.900
Miguel Torres Manso de
Velasco $36.990
San Pedro Altair
$95.000
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