Sacando al nariz a pasear.Personas y Vinos

[image: image1.jpg]


Sacando la nariz a pasear. Personas y Vinos
Hace un par de días tuve la oportunidad de participar en una cata de vinos, la primera de mi vida. Y he de reconocer que para no saber apreciar un buen vino y no sentir especial atracción por el mismo, me costó horrores el tener la copa delante de las narices sin probar un trago, después de la descripción que la sommelier iba desgranando.
Veremos cómo hay dos variables relacionadas a la hora de apreciar un buen vino, el entrenamiento de los sentidos y contar con un vocabulario suficiente para poder nombrar cada una de las sensaciones.

Si no contamos con vocabulario abundante, en el extremo, nos limitaremos a decir que el vino está bueno o malo. ¿Y qué color tiene? Pues rojo, ¿acaso no lo ves? Es como cuando nos preguntan por el color blanco. El blanco es blanco o más o menos blanco, pero blanco. Sin embargo si le preguntamos a un esquimal encontraremos que tiene decenas de palabras diferentes para cada uno de los matices del blanco.

Este extremo de escasez de vocabulario influye en la propia estructuración de la personalidad. Es lo que se conoce como pensamiento dicotómico. O las cosas son buenas o son malas, o blancas o negras, o guapos o feos, o es un héroe o un villano. Este tipo de pensamiento está detrás de muchos comportamientos patológicos, radicales e intransigentes, impidiendo relativizar y acercar posturas de acuerdo. 

En nuestro trato con las personas es deseable contar con una amplia gama de matices para su descripción. Normalmente esta gama es escasa y muy mediatizada por prejuicios y sesgos sociales. En seguida calificamos a tal o cual de aquello o de esto otro y puesta la etiqueta, a ver quién se la quita. Nos perdemos además la gran riqueza de matices que encierra cada persona. Intente si no asociar una lista de adjetivos a alguno de sus conocidos. Si la lista supera la centena, o llega a los quinientos componentes aromáticos de un buen vino, enhorabuena. Aprovecho para recomendar la lectura abundante, de calidad y que incluya además de la prosa la poesía, por cierto imprescindible a la hora de describir un buen caldo. ¿Podemos pensar en algo para lo que no tengamos una palabra asociada? 

Se ha demostrado que existen memorias asociadas a las percepciones sensoriales, olfativa, acústica, visual y gustativa. De hecho la memoria olfativa es una de las variables que se están estudiando en el diagnóstico de la enfermedad de Alzheimer. Sin embargo para hacer visibles dichas sensaciones hemos de contar con un vocabulario que las denote y con el que podamos construir proposiciones base del pensamiento.

¿Podríamos si no nominar las características del vino de la siguiente manera? “El tinto mantiene una viveza proporcionada por su buena acidez compensada con un rotundo grado alcohólico. Tiene un intenso color cereza madura, con el borde vivo de un vino que siempre está en plenitud. En el aroma prevalecen los toques tostados de la madera, con las notas avellanadas de su evolución oxidativa durante sus años en barrica. Posee amplitud de sabores de madera añeja pero limpia, con taninos secos y agradablemente amargos del roble, junto a su tacto de ligera dulcedumbre de su alcohol.”

Era tal la gama de favores y bondades vertidas sobre el vino, obviaré el nombre de la bodega, que ya había catado el vino, sin probarlo, a través de todos mis sentidos y de mi cerebro.
Unos sentidos, en este caso, que habitualmente no usamos en toda su plenitud, cuales son el olfato y el gusto. Es increíble la cantidad de matices que un buen sommelier puede percibir a través de la vista, del gusto y del olfato.

Los vinos tintos nos aportan valiosa información a través de su color. Observándolo, podemos determinar, por ejemplo, su edad, su calidad de origen... ya que pierden progresivamente su color, volviéndose más pálidos con el tiempo y evolucionando desde un rojo-violeta, un rubí y un rojo ladrillo hasta llegar a un tostado intenso. 

Observando el color del perímetro marcado por la copa, podemos saber la edad del vino; cuanto más claro y marrón sea, mayor madurez tendrá. El modo en que envejece el vino también afecta al color. Los vinos envejecidos en madera pierden los tonos rojos-violeta y púrpura, dando paso a notas rojo-ladrillo o teja. 

Respecto al olfato, se han identificado más de quinientos componentes aromáticos distintos en el vino. Por esta razón, a quienes se inician en el arte de la cata suele aconsejarse que respondan a los estímulos tal y como los interpreta su propio cerebro.

Básicamente contamos con los denominados aromas primarios, secundarios y terciarios. Los aromas primarios son los más llamativos y afrutados. Proceden de las propias uvas, de su piel y de su pulpa. Aquellos aromas aportados por la fermentación se denominan secundarios. Suelen ser más complejos, destacando entre ellos los de levadura, mantequilla, vainilla, roble o especias. Los aromas terciarios, son los más difíciles de identificar y describir y, a la vez, los más buscados. Entre los aromas terciarios más reconocibles se encuentra, por ejemplo, el de la miel. El conjunto de los aromas secundarios y los terciarios (desarrollados durante el proceso de maduración) es lo que conocemos como bouquet. 

El vino debe tener un olor limpio y fresco. En cierto modo, su olor debe ser afrutado, aunque en el caso de los vinos de mayor edad el aroma frutal pueda ser más maduro, más complejo y menos claramente definido. 

En cuanto al sentido del gusto, el primer sorbo de un vino que previamente hemos olido suele ser la confirmación de su aroma. Las papilas gustativas, sin embargo, tienen un papel crucial, dado que trasmiten aspectos como la constitución, el cuerpo o el tacto del vino. 
Vemos pues de nuevo cómo obviamos la enorme posibilidad perceptiva que nos acompaña. El tabaco, la contaminación y los aerosoles se encargan del resto. Una capacidad que es ventajosa y adaptativa y que por ejemplo en el caso de las mujeres embarazadas se ve incrementada en gran medida, en el caso del olfato. Un mecanismo diseñado para proteger al bebé y para fortalecer el apego madre-hijo.

Prestemos más atención a nuestros sentidos, entrenémoslos y sacaremos un partido inimaginable a nuestra existencia diaria y cotidiana. Especialmente en lo que se refiere a captar todos los matices que acompañan a las personas. Saquemos la nariz a pasear.
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