LOS VINOS ESPUMOSOS DE

SANT SADURNI D’ANOIA

En la region vinicola del Penedés —la
mas conocida de Catalunya pero no
la Unica que elabora ese tipo de pro-
ducto— se da un vino peculiar, hasta
cierto punto ajeno a nuestras tradi-
ciones vitivinicolas aunque ahora,
cuando ha superado el siglo de vida,
se intente darle carta de identidad
diferenciada y marchamo de tradi-
cionalidad. Ese vino, que a diferen-
cia de la mayoria de nuestros cal-
dos, es un vino espumoso, es el que
antiguamente habia dado en llamar-
se champan o «champagne» y que,
después de una polémica virulenta,
larga y judicial con los franceses, se
vio obligado a cambiar de apelativo
para pasar a llamarse «cava» que es
el nombre catalan —con un equiva-
lente mas genérico en castellano—
de las cuevas y galerias en las que
se guardaban las botellas de este
tipo de vino'.

Para empezar a entender la exis-
tencia de este tipo de vinos —que los
franceses reivindican altivamente a
pesar de ser conocedores de la fra-
gilidad de sus argumentos— deberia-
mos primero tener claros unos cuan-
tos conceptos sobre el vino en gene-
ral que, ademas, nos ayudaran a
entender las tradiciones y costum-
bres que se han generado a su alre-
dedor.

El primer bloque de consideracio-
nes es de caracter edafo-climatico.

' En Catalunya se utilizaba el término
celler para designar la bodega. La cava solia
estar excavada en el propio terreno y. por lo
tanto. se aproximaba mas al concepto de cue-
va. Probablemente. de ahi la denominacion.
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Y permite entender la razon de que
el vino sea parte tan importante de
nuestra cultura. La vid (Vitis vinifera)
es una planta que para vivir necesita
climas suaves pero de una cierta
sequedad. Por tanto, su distribucion
se dio —inicialmente— en ciertas
zonas templadas del globo. Las mis-
mas que originalmente acogian tam-
bién el trigo y el olivo, amén de otras
plantas y animales. Asi pues, esa es
una de las claves que hicieron posi-
ble la definicion del modelo alimenti-
cio de la zona mediterranea que
habitamos. Posibilitando que la tec-
nologia agricola y alimentarla hicie-
se esa seleccion en funcion de las
posibilidades de los productos. El tri-
go por su capacidad de producir
grandes cosechas con poco esfuer-
zo (el rendimiento ecoldgico es un
argumento poco usado en la justifi-
cacion de las preferencias alimenti-
cias), el olivo por su versatilidad? y la
vina por su capacidad de crecer en
sitios insdlitos y —ahi entrara en jue-
go la cultura— de generar placer en
forma de fruto y, después, en forma
de zumo fermentado.

De esa trilogia seleccionada por el
hombre saldrian las dos bebidas
que, segun los arquedlogos, identifi-
carian el mundo helénico. En primer
lugar, la cerveza®. Una bebida que

2 Conviene recordar que el aceite de pri-
mera prensada se empleaba, en la antigie-
dad. para comer, el de segunda para los cui-
dados corporales y el de orujo, obtenido una
vez triturado el fruto, para iluminar.

3 No todo el mundo esta de acuerdo en
que la cerveza fuese anterior al vino. Al
menos, la cerveza tal como la entendemos
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hoy, gracias a la tecnologia, consu-
mimos en forma espumosa (como el
cava) pero que, antiguamente, a fal-
ta de envase apropiado y tecnologia
idonea, debié ser consumida en for-
ma de bebida mas o menos «tran-
quila»*, dependiendo del momento
de la elaboracién®. Y en segundo
lugar, el vino. Con unos condicio-
nantes de elaboracién y consumo
semejantes a los de la cerveza aun-
que, al necesitar un prensado previo
para la extraccion del mosto en vez
de una fermentacion en recipientes
mas o0 menos cerrados como la cer-
veza, su tendencia espontanea fue-
se la de desprender el gas.

Pero conviene destacar dos
cosas. Que la vid no es exclusiva del
ambito mediterraneo® como lo

hoy. hecha con avena o cebada, Diodoro de
Sicilia afirma que «si en algun terreno no era
posible plantar la vifia, Osiris ensefié que con
la avena se podia elaborar una especie de
vino no muy distinto del verdadero vino por la
alegria que infundia a los bebedores y por los
efectos que producia».

4 La necesidad de diferenciar las bebidas
espumosas de las demas ha llevado a que
estas Ultimas reciban el nombre de tranquilas.
en referencia a su comportamiento en ser ver-
tidas en la copa.

5 Justamente serd esa dependencia del
momento de la elaboracion junto con el «ren-
dimiento ecoldgico» y los efectos euforizan-
tes, lo que convertira al vino y la cerveza en
elementos festivos, con capacidad de congre-
gar a la tribu o colectivo en el momento de su
elaboracion, cata o consumo.

8 De hecho, es ampliamente conocido que
la filoxera es un enemigo de la vid que convi-
ve con ella en América y que, cuando llega a
nuestros vifiedos, a finales del siglo XIX. pro-
voca una gran catastrofe agricola que solo se
supera basandose en pies de vifia americana
(Ia filoxera llega a través del suelo) sobre los
que se injertan acodos de vifia europea. ya
seleccionada, y mejorada por los viticultores
antes de la plaga.
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demuestra la producciéon emergente
de las zonas templadas del hemisfe-
rio austral, y que, si en el Mediterra-
neo hemos llegado a la cultura del
vino, es gracias al desarrollo de una
tecnologia que los otros ambitos
desconocian.

Esa tecnologia tiene dos facetas.
La primera, la agricola. Con toda la
técnica de cultivo. La segunda, la
vinificadora. Con toda la técnica de
fermentacién y conservacion del
producto resultante.

Resulta evidente que sin la prime-
ra, que consigue racimos mas gran-
des y jugosos que los de la planta
salvaje, francamente exiguos, no
habriamos ido a ninguna parte. Para
desarrollar tecnologia de elabora-
cién de un producto, hace falta dis-
poner de cantidades suficientes
(nuevamente el rendimiento ecolégi-
co) para poderla primero investigar y
después aplicar.

Parece indiscutible’ que la tecno-
logia agricola no buscaba el vino
sino la mejora de los frutos®. Quien
sabe si esperando hacer realidad la
imagen de los exploradores de Moi-
sés volviendo de las tierras fértiles
con racimos que sostenian entre
dos hombres. Como tampoco la tec-
nologia del trigo debid buscar inicial-
mente la cerveza.

En uno y otro caso, no obstante,
las incipientes técnicas de conserva-
cién llevarian inexorablemente al
descubrimiento del derivado. En el
caso del trigo por la necesidad de
impedir la accidn de los gorgojos y la

7 Aunque la abundancia de leyendas sobre
el descubrimiento de las propiedades eufori-
zantes de muchos productos pueda hacer
pensar en una sistematizacion de esa bus-
queda. Pero tanto el monje abisinio observan-
do el estado de excitacién de sus cabras al
consumir las semillas del cafeto como la pre-
vencion de nuestros pastores catalanes en
las tierras bajas a dejar que sus ovejas coman
frutos rojos demasiado maduros (la fermenta-
cion alcohdlica se inicia en el fruto cuando
supera el punto de madurez maxima). en
especial los madrofios, nos deberian alertar
sobre un excesivo simplismo a la hora de
aventurar hipotesis.

8 Esa ha sido y es una constante de la
mejora agricola. Recordemos que las patatas
eran originalmente del tamano de una trufa y
los melones, como una naranja. Una de las
vias de mejorar el rendimiento ecoldgico.
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posterior germinacion. Una necesi-
dad que llevaria a la elaboracion de
la harina y la sémola, y a partir de
ellas, de los panes. Primero azimoy
luego fermentado. En el caso de la
uva por la necesidad de impedir la
putrefaccion y la posibilidad de guar-
dar el zumo, donde seguian presen-
tes los principios sapidos del fruto.

Un zumo del que, del mismo modo
que en el caso del trigo, la tecnolo-
gia acaba obteniendo pan y cerve-
za, se obtendra el vino y el vinagre®.
Probablemente de forma casual en
los primeros intentos, pero afinando
cada vez mas esa tecnologia para
obtener el producto deseado y en las
condiciones mejores para su consu-
mo.

Por lo tanto, ya tenemos dos de los
elementos que determinan la apari-
cion de los vinos en genérico. La
posibilidad ecoldgica y el desarrollo
de una tecnologia minima de mejora
y explotacion.

A partir de ahi, podemos entrar en
lo que yo denomino la «historia fina»
del producto. Constatar, analizar y
explicar porque cada region, comu-
nidad o etnia lo trata diferente. Un
trato diferencial que, obviamente,
tiene sus raices en la cultura. Pero
también en las matizaciones que
pueda introducir la propia naturaleza
en los dos elementos béasicos antes
citados.

Solo dos ejemplos de lo que apun-
to. Aqui no se trata de desarrollar
una tesis sobre la historia del vino.
Pero son dos ejemplos que nos ser-
viran después para analizar la histo-
ria de los vinos espumosos.

Hay, decia, una franja templada
del planeta en la que la vid crece de
forma satisfactoria. Pero esa franja
no es homogénea. A medida que

9 Ese es un elemento generalmente olvi-
dado pero que también define nuestra pano-
plia alimentaria de forma claramente medite-
rranea. Baste recordar, para destacar su
importancia, su papel potabilizador del agua.
Los soldados del Calvario mojan una esponja
en vinagre (cierto que también en hiel) no tan-
to para mortificar a Jesucristo sino porque esa
es la bebida que ellos toman habitualmente
para prevenir enfermedades. Agua con vina-
gre. La version «pobre» de lo que los patricios
ricos hacen con el vino.

nos alejamos del ecuador, las condi-
ciones (hoy los endlogos hablan de
la integral solar, es decir, del total de
horas de sol que recibe la planta) se
hacen mas duras en cuanto a la luz
disponible. La maduracién, entendi-
da como momento en que la uva
alcanza ese numero éptimo de
horas de sol, se retrasa en el tiempo.
Con el riesgo de las primeras hela-
das y de que los porcentajes de azu-
car necesarios para la fermentacion
no sean siempre suficientemente
altos. En términos coloquiales podri-
amos decir que la uva suele «quedar
verde».

Pero también a medida que nos
acercamos al ecuador, las condicio-
nes se endurecen. Ahora en lo que
respecta a la también necesaria
humedad y a unas temperaturas
altas que favorecen su evaporacion.
Los porcentajes de azlcar que se
acumulan en el fruto son extraordi-
nariamente altos debido a la esca-
sez de agua vy, por tanto, la subsi-
guiente fermentacion resulta espe-
cialmente intensa y precoz en el
tiempo.

La respuesta «fina» de la naturale-
za a esta diversidad de condiciones
dentro del ambito de la vid no puede
ser mejor. Variedades de uva blanca
en las regiones mas septentrio-
nales' y variedades de uva negra
en las mas meridionales.

El segundo ejemplo hace referen-
cia a la tecnologia. Los mostos de
las zonas situadas mas al norte de la
franja son, por definiciéon, mas
pobres en azucar y, por lo tanto, de
fermentacién mas dificil. Un hecho
que determinara que alli se deba
enriquecer ese vino con adicién de
azlcares'! para garantizar un pro-
ducto digno, pero también hara que,
en el mundo de la cocina, se utilice el

10 Es una forma de poder aprovechar
mejor la luz del sol dejando que penetre en la
cuticula para hacer la funcién clorofilica que
crea los azucares. Similar a lo que, en otro
ambito, se da en la pigmentacion de la piel
humana.

1 Es el proceso denominado «chaptaliza-
cién» del que hablaré mas adelante en tanto
que es un proceso fundamental para la elabo-
racion de vinos espumosos.
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agraz, zumo de uva verde o poco
madura con el que, originalmente,
se confeccionaban las mostazas, el
conservante mas utilizado en Euro-
pa central y noérdica'2.

En la zona mas meridional, en
cambio, los mostos son mucho mas
ricos en azucar y suelen producir
vinos de alta graduacion que, inevi-
tablemente, derivaran en vinagre a
poco que falle la tecnologia de con-
servacion. De ahi que, a pesar de la
presencia del agraz en las cortes y
mesas nobles de la peninsula ibéri-
ca, lo que realmente caracterice
nuestro recetario clasico y popular
sean los escabeches preparados
con buen vinagre de vino.

Hay pues un sinfin de adaptacio-
nes, mas o menos locales, de un
modelo general de cultura del vino.
Unas adaptaciones que generan la
maravillosa diversidad de productos
y tradiciones que giran alrededor de
la uva. Los vinos espumosos son
una de ellas.

2 Una de las otras cosas que permitio la
chaptalizacion fue la preparacion de vinagres
de vino que acabarian por desplazar al agraz.

LA HISTORIA DE LOS VINOS
ESPUMOSOS

En realidad, debemos hablar de
vinos espumosos mal que les pese a
los franceses que bien quisieran
tener una cierta exclusividad, al
menos historica y tradicional. Ellos,
que tienen incluso fijada la fecha en
que «su» Dom Perignon invento el
«champagne», no aceptan que se
les hable de otros vinos espumosos.
A pesar de sus «blanquettes» o
«mousseux» '3 sostienen que solo
hay un vino en origen que merezca
ese nombre. El que Dom Perignon
puso en marcha. El champagne que
se produce en la region del mismo
nombre. Todos los demas, son deri-
vados.

Para entender cuan falsa es esa
afirmacion, debemos pararnos un
momento en la bioquimica del vino.

El mosto de la uva completamente
madura’ tiene una gran cantidad de
azucares simples responsables de

3 Vinos que, sin ser de la region de Cham-
pagne, utilizan la misma tecnologia y a los
que la legislacién impide aplicar el nombre.

14 Cuando la uva no estd completamente
madura, conserva en la pulpa de sus granos o
en los hollejos y la rapa, otro tipo de substan-
cias mas complejas y diversas que seran las
responsables de los armas florales o vegeta-
les de la gran mayoria de los vinos blancos
que consumimos.

su gusto dulce. Esos azucares,
cuando la uva se prensa y se rompen
los granos, entran en contacto con
las esporas de levaduras que, de for-
ma espontanea se han acumulado
sobre la piel de los granos. Y empie-
zan una fermentacién. Las molécu-
las de azlcar simple se convierten
paulatinamente en alcohol, suminis-
trando energia a las levaduras que
asi viven, crecen y se multiplican.
Pero ese azlcar se acabay las leva-
duras, faltas de alimento, mueren. O
se enquistan, que para el caso es lo
mismo. La fermentacién se detiene.
Si las levaduras responsables del
proceso han sido las correctas, tene-
mos el vino. Generalmente, incluso
en condiciones naturales, esa sim-
biosis es correcta y el proceso fun-
ciona sin mas problemas.

Esa fermentacion tiene un requisi-
to. Ausencia de oxigeno. El principal
enemigo del vino. Quien hace que
se estropee. Que se «pique». Un
accidente que, en algun caso y si se
combina con la presencia de otra
levadura util al hombre, puede aca-
bar produciendo vinagre.

En realidad, esa condicion de ano-
xia es facil de cumplir. La propia fer-
mentacion produce gas carbénico
que expulsa el oxigeno. Con el peli-
gro, sobradamente conocido, de que
ese nuevo gas se acumule en bode-
gas y lagares. De ahi la costumbre
de bajar a ellos con una candela
encendida o con un animal de com-
pania que, al estar mas cerca del
suelo, detecta antes la acumulacion
del susodicho carbénico, mas pesa-
do que el resto de gases.

Pero ese no es el punto que nos
interesa. La fermentaciéon también
puede pararse de otra manera. Por
un descenso de temperatura’ que
lleve a las levaduras a un estado de
letargo que detiene su actividad bio-
quimica. Una posibilidad tradicional-
mente no deseable pero que, en
algun caso, podemos utilizar en
beneficio propio.

'S Hoy en dia, no sélo se detiene asi la fer-
mentacion, sino que se regula la velocidad a
que se produce. Es lo que se denomina «fer-
mentacion controlada».
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Ese hecho es el que debio llevar,
en su momento, al descubrimiento
de los primeros vinos espumosos.
Porque hay que destacar que ese
tipo de vinos era ya conocido por los
romanos. Y su elaboracién, a menu-
do accidental, se mantuvo a lo largo
de la Edad Media'®. Aunque no
supieran o pudieran aprovecharlos
al no disponer de tecnologia de con-
servacion adecuada. Los mediterra-
neos veian que el vino que envasa-
ban en anforas tras la fermentacion,
a menudo presentaba problemas
cuando llegaba la primavera. Algu-
nas anforas especialmente bien
selladas explotaban y muchas otras
contenian vinos que presentaban un
punto de gas. Lo que hoy, técnica-
mente, denominamos «aguja». Con
el mismo punto picante que se apre-
ciaba en el vino acabado de fermen-
tar y que hoy, también técnicamen-
te, denominamos «vi novell» o vino
nuevo'’.

Ahora, después de los trabajos de
Pasteur, somos capaces de explicar
lo que pasa alli. En el segundo caso,
el del vino nuevo, el que se consume
0 empieza a consumir alrededor del
dia de San Martin'®, la justificacion
—irrelevante para la historia de los
espumosos pero importante para
entender que no se rechazase un
producto que hubiera podido ser
calificado facilmente de «alterado»—
esta en la cantidad de carbonico pro-
ducido en la fermentacion que que-
da disuelto en el liquido. Después de

8 En sendos textos de Eiximenis y Turme-
da datados en 1340, el primero habla de vinos
«formigalejants» (=hormigueantes) mientras
el segundo se refiere a vinos «subtils» (=suti-
les) o «saltironants» (=saltarines). Una clara
alusion a la presencia de burbujas y a la sen-
sacion que provocan en nariz y boca.

7 Otra de las constantes mediterraneas
que los franceses quieren suyas a partir de la
aparente tradicion del «beaujolais», inventa-
da por un grupo de periodistas exiliados a la
region durante la guerra europea.

8 Ese dia, manda el refranero que se tape
la bota, es decir, que considera que la fer-
mentacion se ha acabado. De hecho, se tapa
el vino porque se salca del lagar donde fer-
mentaba y se trasvasa a las botas o barricas
donde empezara el proceso de conservacion
que, secundariamente, sera ademas, de afi-
nado y maduracioén en virtud del material del
recipiente. La madera de roble.

34

la fermentaciéon, al no haber un
periodo de reposo que lo vaya elimi-
nando, lo detectamos al consumirlo.
Es, por tanto, un gusto al que los ela-
boradores de vino estaban habitua-
dos desde los mismos origenes. E
insisto, no tanto por placer como por
necesidad. El desconocimiento de la
botella y el corcho como envase de
conservacion y el hecho de que tan-
to la anfora romana como después
la bota o tina mediterranea’® fuesen
porosas?’, hacian que el vino no
pudiese acumular mucho gas y ade-
mas, fuese lo que hoy denominaria-
mos un articulo perecedero. Que
habia que consumir, tina a tina, den-
tro del ciclo anual y a medida que
fuese necesario. Por motivos de
consumo o de conservacion.

La tradicion que hoy han copiado
los franceses queria que los hom-
bres peregrinasen, desde finales de
octubre, de bodega en bodega para

9 Esa si inventada por los galos hacia el
siglo I11 d.C. si hemos de hacer caso a las cré-
nicas de Plinio el Viejo. La referencia coincide
con el abandono de la anfora como recipien-
te, a finales del siglo Il

20 La necesidad de impedir una porosidad
excesiva llevaba a untar las anforas por den-
tro con pez o resina (como las botas de cue-
ro). Un proceso que, generamente, debia
acabar afectando al vino pero que se acepta-
ba como mal menor. Incluso, entre los roma-
nos, se potenciaba cuando el anfitrién prepa-
raba el vino para el «simposium» mezclando-
lo con agua y otros productos aromaticos.

catar los caldos de cada productor?’
acabados de elaborar y, ocasional-
mente, comprarlos. Evidentemente,
en las primeras catas del afo, debe-
ria abundar el vino con un cierto
toque carbodnico.

Pero en primavera, y voy al prime-
ro de los casos que antes apuntaba,
el fenébmeno solia repetirse. Algunos
vinos que habian pasado el invierno
sin problemas, volvian a presentar
ese punto de aguja que tanto gusta-
ba a los romanos y que era como el
que tenia en los primeros momen-
tos. También Pasteur nos permite
explicarlo.

Lo que ha sucedido es que la fer-
mentacion se detuvo, en su momen-
to, sin haber agotado el contenido de
azucar. Y con las levaduras en esta-
do de letargo al ser la interrupcién
provocada, en la mayoria de casos,
por la llegada del frio. Naturalmente,
la vuelta de la primavera y la subsi-
guiente elevacion de temperaturas
provoca la reiniciacion de dicha fer-
mentacion, con la consiguiente for-
macién de nuevo carbonico y, ocasio-
nalmente, la explosion de la anfora o
la salida brusca del tapén de la bota.

21 No voy a descubrir aqui los excelentes
trabajos de Amades donde esas tradiciones
estan recogidas fiel y exhaustivamente. A
ellos remito al lector.
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Es a todas luces evidente, que ese
proceso no podia darse en las zonas
mas frias del territorio del vino entre
las que estan las originarias del
«champagne» puesto que, aunque
la temperatura era baja, la poca con-
centracion de azucar hacia que este
se agotase enseguida. Ademas, si
bien en nuestras latitudes las cavas
son un lugar fresco, ese criterio,
establecido por comparacién con la
temperatura exterior, se invierte en
aquellas zonas, pasando a ser las
cavas un lugar calido donde las cor-
tas fermentaciones agotaban el azu-
car. De hecho, la gran aportacion de
Dom Perignon a la cultura del vino
seria la solucion de ese problema
mediante la «chaptalizacion» que
explicaré dentro de unas lineas. Por-
que ahora lo que interesa retener es
que el proceso de esa segunda fer-
mentacion, previa la detencién por
accion del frio, es caracteristico de
la mitad norte de la peninsula ibérica
o de la italiana. Ahi debi6 ser donde,
espontaneamente, se conocio por
primera vez lo que hoy llamariamos
un vino espumoso.

Pero ese vino seguia teniendo un
grave problema. El de su conserva-
cion. Los recipientes, que a duras
penas garantizaban la estanqueidad
a los vinos tranquilos, eran incapa-
ces de retener el gas carbonico que
no estuviese disuelto. Por tanto, esos
caldos se consumian en fiestas muy
puntuales y sin una fecha fija en el
calendario. El vino nuevo se podia
catar en las primeras «espicha-
das??». El de aguja en las fiestas de
iniciacion de la primavera, especial-
mente las de Carnaval. O en las
ferias que, en la region de Champag-
ne, reunian los rebafios de toda la
region para las transacciones comer-
ciales. Algo que, probablemente,
también pasaba en nuestras latitu-
des, sobretodo en las regiones gana-
deras del norte. El resto del afio, el

2 QOperacion de insertar una canula en la
parte alta de la bota para poder catar el vino y
conocer su evolucién. Una vez hecha esta
cata, el orificio se taponaba con cera u otro
producto que garantizase una cierta estan-
queidad.

vino presentaba las condiciones
habituales, a las que solo escapaba
aquella bota que, por suerte, mante-
nia el vino incélume, permitiendo su
lento envejecimiento?.

Aun hay mas. Esa conservacion
se hacia mas dificil si el vino era de
baja graduacion, como en las regio-
nes de Francia que hoy reivindican
los espumosos. Los vinos que las
abadias galas enviaban al monarca
francés eran, aparte de blancos?* y
muy suaves?S, extraordinariamente
delicados debido a su migrado gra-
do alcohdlico. De ahi la importancia
del proceso de «chaptalizacién»
que, ese si, parece que debemos a
Dom Perignon. Pero no tanto como
una genialidad sensorial sino como
la respuesta tecnoldgica a una nece-
sidad de mercado. La de garantizar
que, a pesar de las inclemencias del
tiempo que pudiesen impedir la
maduracioén suficiente de la uva,
habria vino disponible cada tempo-
rada.

Dom Perignon descubre que la
adicion de azucar al mosto, al
aumentar la concentracion de ese
ingrediente, permite alcanzar una
mayor graduacion alcohdlica en el
producto resultante y, por tanto, un
vino mas estable en composicion y
produccién. Escaso como es en
aquellos tiempos el azucar?®, el

23 Ese envejecimiento no tenia nada que
ver con el que hoy reciben nuestros vinos.
Aquel solia tener como resultado final un vino
rancio. Un vino excepcionalmente si entende-
mos que raramente podian escapar a la
accion del oxigeno que los avinagra.

24 En tanto que esas eran las uvas domi-
nantes.

25 |La maduracién incompleta de la uva
deja productos que dan al vino una cierta aci-
dez que contribuye a crear en la boca una
sensacion de frescor. También esos produc-
tos son los responsables de los aromas vege-
tales, extraordinariamente volétiles, de los
vinos blancos. Los tintos, en cambio, tienen el
aroma de la madera que los ha acogido y en
la que han envejecido.

26 Habra que esperar a la ida de la cafia de
azucar a América para que los mercados
europeos estén razonablemente abastecidos
de azucar como para afrontar esa necesidad.
En aquellos momentos, el azicar es un pro-
ducto cuasi medicinal, propio de las farmaco-
peas europeas a las que ha llegado a través
de los arabes. El comun de los mortales
endulza sus productos con miel. Recorde-
mos, en el campo de los vinos, la aparicion y
mantenimiento del hidromiel.

monje consigue ese efecto concen-
trando el mosto mediante la destila-
cion, cuyos principios empiezan a
conocerse en occidente gracias a la
importacion de tecnologia de los
arabes?’. El posterior enriqueci-
miento del mosto natural con ese
preparado permite garantizar un
porcentaje de azlcar suficiente y
regular que supone, de paso, un
vino suficiente y regular, cosa que
no le va nada mal al prestigio de su
abadia de Hautvillers, en Epernay, y
al suyo propio.

Pero es evidente que ese descu-
brimiento no equivale al del vino
espumoso. Lo unico que hace es
posibilitar que un fenédmeno como el
de la segunda fermentacion?® garan-
tice una producciéon minimamente
estable y ecolégicamente rentable.
Unos objetivos que Dom Perignon
consigue con ese avance tecnoldgi-
co y con otro mas sutil. El «coupa-
ge». La mezcla de diversos vinos de
propiedades y graduaciones distin-
tas para conseguir un producto hibri-
do pero regular y al gusto de los
potenciales consumidores. Pero no
nos engafnemos, ese vino de disefio
no ha llegado aun a su meta. Para
que llegue a ser un vino espumoso,
hace falta reunir la informacion dis-
persa —cosa en la que las 6rdenes
monasticas eran expertas a través
de los cambios de destino de sus
miembros y sus peregrinaciones a
distintos lugares de la cristiandad?°-
y tener los requisitos tecnoldgicos

27 Conviene recordar aqui que son los
monjes que vuelven de tierra santa los que
traen a occidente el alambique y los que
amplian su campo de aplicacién pasandolo
de la farmacopea a la produccién de licores y
otras finalidades cientificas. Quiere la tradi-
cién que sea San Patricio quien, antes de lle-
gar a Escocia la tecnologia del whisky, la
implante en Irlanda, la tierra a la que vuelve
de los santos lugares donde ha conocido tan-
to el artilugio como sus formas de utilizacion
en la destilacion.

28 Notese que inicialmente Dom Perignon
no utiliza esa «chaptalizacién» para fabricar
espumosos sino para garantizar el suminis-
tro. Sera necesario otro estadio de evolucién
para llegar a esa conclusion.

2% Ese es otro de los mitos que convendria
revisar. El de la movilidad limitada de las per-
sonas en la Edad Media. Que se desplazase
poca gente no deberia ser sinénimo de des-
plazamientos cortos.
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suficientes para
hacer realidad
esa posibilidad.
Y todo ello al
margen de tener
la necesidad de
obtener ese tipo
de producto.
Necesidad
inexistente en
las regiones
mas meridiona-
les que ya dis-
ponen de los
vinos nuevos y
de aguja. De ahi
el lugar, diria
que predestina-
do, del naci-
miento del

de la region quie-
nes inventasen el
tapon. Quiere la
historia mas con-
sensuada que
fuesen los catala-
nes —aunque
algunos hacen
pasar esa tecno-
logia por Portugal
y, nuevamente,
por el Reino Uni-
do— quienes des-
arrollaron la
industria del cor-
cho®.

Pero tampoco
aqui parece rele-
vante si la llegada
a la Champagne

«champagne».

Habria, por tanto, una evidente
necesidad de mimetismo (la misma
que luego experimentaran otras
regiones del sur, tanto italianas
como espanolas, cuando el «cham-
pagne» se consolide como un vino
noble) asociada, unos afos mas tar-
de, a la voluntad fagocitadora de la
cultura gastronémica y enoldgica
francesa que no dudara en procla-
mar como suyos platos®® y vinos que
provienen de otras culturas. Un
hecho que explicaria que el produc-
to naciese en esa region a pesar de
ser fruto de los adelantos tecnologi-
cos concebidos en otras regiones.
Una afirmaciéon que se ejemplifica
en el vidrio y el corcho.

El vidrio conoce todo su esplendor
en ltalia. Ese pais desarrolla una
tecnologia —importada de Oriente al
parecer— que permite la construc-
cion de los primeros recipientes de
perfume y que, en poco tiempo, de-
sarrolla la botella de mayor tamafio y
destinada a contener otros liquidos.
Esa botella, en funcién del mayor o
menor grosor de sus paredes, pue-

30 Sin entrar en el caso flagrante de la
mayonesa, conviene recordar que las tortillas
denominadas «a la francesa» serian origina-
rias de Sevilla y que muchos platos de la alta
cocina francesa son copias mejoradas de pla-
tos regionales que los cocineros de la corte,
cortos de ideas, importaban descaradamente
escondiendo los verdaderos origenes.

36

de resistir presiones relativamente
altas. Solo hay que saber taparlas
adecuadamente. Algo que los inten-
tos iniciales con trapos prensados y
lacra no acaba de lograr. Pero se ha
resuelto una parte del problema. Al
menos potencialmente.

Que esa tecnologia, en su expan-
sién por Europa, llegue a la Cham-
pagne a través de los monjes venidos
de ltalia o de los ingleses que a su
vez la reciben de Portugal junto con
sus primeros vinos de Porto, no pare-
ce demasiado importante. Lo real-
mente remarcable es que esa tecno-
logia se expande por Europa vy, alli
donde es necesaria, se aprovecha.
Hay al respecto una leyenda no con-
firmada®' sobre un supuesto viaje de
Dom Perignon por el sur de Europa
que le habria puesto en contacto con
esa tecnologia y con la del corcho.

Lo mismo pasara con ese segun-
do avance tecnoldgico que permitira
elaborar los vinos espumosos. El
corcho, que se obtiene de los alcor-
noques, no crece en la region de la
Champagne. Por tanto, dificiimente
podian ser los monjes o vinateros?

3" Los datos biograficos directos sobre
Dom Perignon, en honor a la verdad, son muy
escasos. Los otros, generalmente laudato-
rios, son muy poco fiables.

%2 Generalmente ambas acepciones coin-
cidian en aquellos tiempos ya que eran las

se produjo por
una u otra via. Incluso si esa utiliza-
cién del corcho como tapon3 se hizo
en primer lugar con el vino de la
region o si ya en otros sitios se utili-
zaba. Lo importante es que la aso-
ciacion de las dos tecnologias per-
mitié conservar los vinos espumo-
sos naturales®. O los que, a caballo
de la posibilidad técnica de su con-
servacion, se crearon a imagen y
semejanza de los ya existentes. Ese
seria el caso del «champagne».
Una reflexién que guardaria para-
lelismo con la cada vez mas extendi-
da creencia de que en gastronomia
y enologia solo triunfan de forma
relativamente répida aquellos pro-
ductos que vienen a substituir a
otros ya presentes en el referente de
las poblaciones que los reciben.
Dicho en términos coloquiales y sin
que ello sea equivalente a una acu-
sacion de plagio, concepto inexis-

abadias las que disponian de tierras, mano
de obra y tecnologia suficientes.

33 De hecho, probablemente seria una tec-
nologia desarrollada en toda la peninsula ibé-
rica seca —la zona del alcornoque—, con dife-
rentes finalidades.

3 La elasticidad del corcho permite que,
una vez introducido en un orificio, la presion
que hace sobre sus paredes impida el paso
de liquidos y ofrezca resistencia a su despla-
zamiento y expulsion.

35 Hay que suponer que los vinos espumo-
sos enriquecidos fueron posteriores a los
naturales. Por pura légica.
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tente en aquellos afios, los france-
ses inventan un vino espumoso por-
que en muchas regiones de la Euro-
pa meridional ya existen unos vinos
espumosos de reputacion. Pero ese
nuevo vino merece ocupar un lugar
en la historia de la enologia por dos
razones. Porque es el primer vino
que consigue una cierta exclusivi-
dad territorial que se traduce en un
nombre propio® y porque es el pri-
mero que utiliza una tecnologia de
conservacion en botella tapada con
tapon de corcho.

El proceso de elaboracién, conoci-
do como método champenoise, fun-
ciona de la siguiente manera. Tras
una primera fermentacién normal y
corriente en tina, lagar o barrica, de
la que se obtiene un vino comun,
ese vino se somete a tres procesos.
Un primero, no obligatorio aunque
practicado asiduamente en la actua-
lidad, de mezcla de diferentes
vinos®” en la proporcion que el bode-

% Hasta ese momento se habla de «vinos
de» tal o cual region. El «champagne» sera el
precursor de los vinos que reciben el nombre
de la regién que los produce, cosa que, ade-
mas, garantiza una cierta exclusividad en la
elaboracion. Justamente el argumento que uti-
lizaron en su momento los franceses para pro-
hibir que la palabra «champagne» englobase
una gama de productos amplia. O las palabras
«Cognac», «Burdeos» o «Sauternes».

37 En el caso del Penedés, esas varieda-
des de vino, las tradicionales, son el xarel 1o,

guero determine®®, un segundo de
adicion de azucar que vuelva a per-
mitir la actividad bacteriana vy, final-
mente, una nueva inoculacion de
levaduras, esta vez seleccionadas
por el hombre, que reinicia la fer-
mentacion. Los dos ultimos no ten-
drian ningun sentido si no tuvieran
lugar en la atmdsfera cerrada de la
botella en que el futuro «champag-
ne» queda encerrado. El gas volve-
ria a evaporarse y el azucar a ago-
tarse dejando nuevamente un vino
tranquilo.

No es ese el caso y las levaduras,
en su proceso de fermentacién, pro-
ducen el gas suficiente —su presion
no debe sobrepasar la resistencia
de la botella— como para convertir el
vino en espumoso. Pero cuando el
azlcar se acaba, los microorganis-
mos mueren. Por eso, en las cavas,
se empieza el proceso de decanta-

el macabeo y la parellada. Modernamente, y
para conseguir una mayor similitud con el
«champagne» amén de otras propiedades,
se ha empezado a utilizar, con la autorizacion
del Consejo Regulador, el chardonnay, una
variedad francesa muy apreciada en la vinifi-
cacion en blanco. Algunos productores, aban-
donando la denominacion «cava», han empe-
zado a incorporar la variedad por excelencia
del «champagne», el Pinot Noir.

38 Esa operacion, prueba de su origen
galo, se denomina coupage y es, insisto, jun-
to con la «chaptalizaciony, la verdadera apor-
tacion original de Dom Perignon o los monjes
de la regién gala de Epernay.

cion. Las botellas, inicialmente colo-
cadas en posicion horizontal para la
fermentacion, pasan a los «pupi-
tres»3® donde se van inclinando de
forma progresiva, al tiempo que se
las somete, simultdneamente, a un
ligero movimiento de rotacion.
Ambas operaciones con una finali-
dad muy clara, ir decantando hacia
el gollete de la botella los posos o
lias que forman los microorganis-
mos muertos*.

Cuando este proceso termina, al
cabo de unas semanas, y todos los
posos se han acumulado inmediata-
mente debajo de la capsula*!, se
procede al «degorjat» (del francés,
degorger) que consta de tres fases.
En la primera se retira el tapon de la
botella y, aprovechando el empuje
del gas, se expulsan los posos con
un poco de liquido*?. La botella pier-
de, por tanto, una parte de su conte-
nido, que sera repuesto en la segun-
da fase.

Esta consiste en la incorporacion
del llamado «licor de expediciony».
Una mezcla del propio vino espumo-
S0, azucar y algun que otro destila-
do, que dara las peculiaridades de
cada elaborador o marca. Ese
momento es el que permite diferen-
ciar, en funcion del azucar que incor-

% Son unas tablas con agujeros oblicuos
en su superficie en los que, una vez dispues-
tas aquellas en plano inclinado pronunciado,
se van insertando las botellas «en punta», es
decir, aquellas que ya han acabado la segun-
da fermentacion.

40 Son los posos que caracterizan los
«vinos turbios», unos vinos con un punto de
carbonico que habria que incluir en la catego-
ria de «vinos nuevos» y, por tanto de espu-
mosos. También en este caso son debidos a
la fermentacion en botella que impide el filtra-
do a que se someten los vinos fermentados
en tina o barrica antes del embotellado.

41 Aunque tradicionalmente el proceso
requeria un tapon para cada fase (el primero
aguantado en el gollete por una «grapa» o pin-
za y el segundo por el «morrié», denominado
asi por su parecido con un bozal), actualmente
el primer tapon de corcho se sustituye por un
tapén de corona idéntico al que tapa las bote-
llas de cerveza.

42 La tecnologia actual congela con nitro-
geno liquido o algun otro refrigerante, el golle-
te hasta una cierta distancia de la superficie
(la que ocupan los posos) y destapa la botella
para eliminar ese fragmento helado. Ademas,
al estar frio el liquido restante, la pérdida de
gas es mucho menor y, por consiguiente, la
de liquido arrastrado por él.

37
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pore, las diferentes variedades de
«champagne» o de cava. Tradicio-
nalmente, lo mas socorrido era relle-
nar las botellas con el contenido de
otra botella del mismo tipo y sin adi-
cioén de azucar. Con ello se conse-
guia lo que hoy conocemos como un
«brut nature». Pero las exigencias
del mercado en los diferentes
momentos han hecho aparecer
diversos tipos de espumosos que
oscilan desde el extra-dulce destina-
do a mercados nérdicos habituados
a vinos con gran cantidad de azucar
residual fruto de las vendimias tardi-
as y la sobremaduracioén del racimo
en bodega*® al brut nature en fun-
cion de la cantidad de azucar que
queda en la botella una vez tapada
nuevamente. Ahora con un corcho
nuevo.

Esa es la tercera fase. La coloca-
cion del tapon al que acompanaran
el resto de aditamentos (capsula,
«morrioy, etiquetas, etc.) que deja-
ran el producto listo para el consumo
una vez haya descansado un tiempo
en la propia cava.

Deberia pues quedar claro que
ese tipo de vino, al margen de los
entresijos comerciales que lo acotan
alaregién de la Champagne, puede
elaborarse en cualquier zona de la
region templada en la que el vino
sea susceptible de, en forma espon-
tdnea o ayudado por la tecnologia
enolégica, presentar una segunda
fermentacion hecha en botella®4.

Pero esos vinos de la region fran-
cesa de la Champagne tenian una
ventaja doble. La falta de una tradi-
cion popular y el hecho de que la
corte francesa lo aceptase como
uno de los caldos «oficiales» de la
misma. No era un tipo de vino popu-

43 Es el proceso por el que nosotros elabo-
ramos las pasas, que después se pueden
prensar y, vinificar como suele hacerse en
Jerez, los higos secos o los datiles.

44 Justamente la tecnologia moderna ha
permitido algunos ensayos de produccion en
gran escala mas o menos correctos. Es el
método conocido como «grand-vas» consis-
tente en provocar esa segunda fermentacién
en un recipiente cerrado, aprovechando los
principios de la tecnologia cervecera. Pero no
han conseguido gran aceptacion y son practi-
camente inexistentes en el mercado europeo.
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lar por una doble razén. En primer
lugar por tratarse de un vino escaso,
pero también porque los procesos
de elaboracion, mantenidos en
secreto durante mucho tiempo por la
comunidad monastica*® no estaban
al alcance del pueblo que, por las
razones apuntadas ya hace algunas
lineas, no habia creado tradiciones
alrededor de ese tipo concreto de
vinos. Ademas, conviene recordar
que a lo largo de los siglos XIX y XX
la elaboracion del vino hace desapa-
recer paulatinamente las botas de
los puntos de venta o consumo®®.
Los vinos que se precian se expen-
den embotellados.

Como garantia de origen y de cali-
dad. Por lo tanto, las tradiciones
baquicas que tienen la bota o la tina
como centro de atencion, van extin-
guiéndose o sufren una profunda
transformacién. Una extincién espe-
cialmente rapida —si es que hubo
alguna vez tradiciones ligadas al
«champagne» o los vinos espumo-
s0s— en un vino que ha de recurrir
obligatoriamente a la botella.

45 El mismo planteamiento que se da con
los licores, aguardientes, vinos fortificados, la
mayoria de ellos de origen monacal y, con
procesos de elaboracion muy complejos y
absolutamente secretos.

4 Muchos locales donde se vendia vino
tenian hasta no hace demasiado tiempo, botas
de las que podia comprarse vino a granel.

Pero el «champagne» —y esa si
gue es una peculiaridad que no com-
parte con el resto de vinos espumo-
sos—tiene la suerte de ser aceptado,
primero por las cortes europeas vy,
después de la revolucion francesa,
por la burguesia emergente que
busca imitarlas. A ello ayudan una
serie de leyendas y rumores sobre
su caracter especialmente eufori-
zante y desinhibidor y el hecho de
que, siendo como es dulce en los
primeros tiempos, se considere
especialmente adecuado para las
cortesanas y la vida facil.

Sea como fuere, el «champagne»
llega a finales del siglo XIX en pleni-
tud de facultades y absolutamente
aceptado por las clases altas euro-
peas, hecho que genera en las
capas menos favorecidas, un deseo
evidente de compartir ese «privilegio
de la naturaleza» con ellas. De ahi
que empiece a establecerse una tra-
dicién —mas de familia que de tribu—
de consumir ese vino en las fiestas
sefialadas*’ y en los ambientes
canallas o picarones de la «Belle
Epoque»?®.

47 Navidad y fin de afio son, con toda pro-
babilidad, las mas frecuentes.

48 Aun hoy el formato de media botella no
tiene excesiva aceptacion comercial. Parece
que en parte porque ese era el que se desti-
naba a las casas de citas. Justo con capaci-
dad de llenar las dos copas que tomaba la
pareja como preludio del encuentro amoroso.
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LOS VINOS ESPUMOSOS DE
SANT SADURNI

La llegada de este tipo de vino espu-
moso a la region del Penedés*® hay
que situarla en la época anterior a la
llegada de la filoxera (1887) a esa
region, aunque la verdadera eclo-
sion seria posterior a esa catastrofe.
Habiéndose iniciado la plaga en las
regiones francesas con el consi-
guiente descenso de su produccion,
los vinos del Penedés, hasta enton-
ces basicamente destinados a las
colonias americanas, empezaron a
ser reclamados desde otros lugares
y, por tanto, a ser valorados econé-
micamente.

Con aplastante l6gica de merca-
do, la busca del maximo beneficio
llevé a buena parte de los agriculto-
res y vinateros del Penedés a inten-
tar entonces la aventura del «cham-
pagne». Elaborar, con la tecnologia
de la region de origen, entonces ya
sobradamente conocida, un vino
que se asemejase al «champag-
ne»®0. Se trataba tanto de aprove-
char la caida de las ventas de aque-
lla zona, como de atender las nece-
sidades crecientes de refinamiento
de una sociedad catalana que, a
caballo de la revolucion industrial,
era cada vez mas rica. Una politica
que continuara una vez superada la
terrible plaga de la filoxera y que se
vera favorecida por el curso de la
historia europea en general y espa-
fiola en particular, durante el siglo
XX.

Pero el «champagne» habia
empezado a elaborarse unos afnos
antes en la zona del Penedés que
rodea Sant Sadurni d’Anoia. Josep
Raventés i Fatjo, fundador de la

49 A pesar de que hay documentos que
certifican la presencia de vinas en el Penedés
desde 975, es el decreto de Carlos Ill autori-
zando el libre comercio con las colonias ame-
ricanas el que marcara la explosion vinicola
de la region, aprovechando la salida al mar a
través, primero de la playa de Vilanova i la
Geltru y luego del puerto de Barcelona.

50 Esa pretension, hoy, parece definitiva-
mente abandonada. Ni las condiciones edafo-
climaticas ni las legislaciones internacionales
lo permite. Al menos bautizandolo con aquel
nombre.

marca Codorniu, tiene reconocido el
honor de haber sido el primero en
elaborarlo, el afio 1872. Siete afnos
antes de que su hijo, Manuel Raven-
tés i Domenech lo pusiese a la ven-
ta. Un lapso que tiene su explicacién
en la necesidad de ajustar el produc-
to pero también en los ultimos cole-
tazos de la guerra carlista que ines-
tabilizaron la regién.

La filoxera, mientras se mantiene
recluida en Francia, supone un
empuje importante para el «cham-
pagne» de Sant Sadurni d’Anoia.
Pero la alegria dura relativamente
poco (12 afos) y la filoxera ataca
también el Penedés. Con un 90% de
las vifas afectada, la region se
enfrenta a una regeneracion. La
hara, con gran éxito, a partir de los
pies americanos en los que injertara
las variedades autdctonas. Y con
una clara dedicacion al «champag-
ne»®'. Hasta llegar a la situacién
actual en que mas del 90% de la pro-
duccion de nuestro pais sale de esa
region.

LAS TRADICIONES DEL CAVA

El repaso de la historia del producto,
tanto en su aspecto mas general
como en el que se refiere a la region
del Penedes, demuestra que el vino
espumoso no tiene fiestas ancestra-
les vinculadas a su produccién o
aparicion en el mercado. La dispari-
dad de criterios a la hora de dejar
envejecer o simplemente reposar los
vinos, lo impide. Las verdaderas tra-
diciones populares quedan para el
vino genérico. El vino tranquilo.

Los espumosos, y en especial el
cava o «champagne» tienen lo que
podriamos denominar tradiciones
burguesas. Son por lo tanto tradicio-
nes o ritos exclusivistas®? que el

51 Heredera de esa decision de optar por el
vino espumoso tipo «champagne» sera la
opcién del Penedés por los vinos blancos que
se hace durante los afios 60. Actualmente,
estd en marcha una cierta recuperacion de
las variedades tintas, las que antes de esa
proceso se cultivaban en la region.

52 Ya con el cava implantado en la socie-
dad catalana, los vinos de aguja de Alella

pueblo se esfuerza en copiar. De la
misma forma que la burguesia copid
las costumbres y tradiciones del pri-
mer cuarto de siglo XX, en especial
las que venian de Paris y que se
centraban en la vida disipada y ale-
gre de la bohemia de la capital fran-
cesa. Hay paginas memorables de
la literatura catalana en las que se
describen situaciones (comidas de
Navidad, visitas a la corte®3, visitas
de extranjeros...) en que se quiere
aparentar clase o estilo presentando
un vino espumoso en la mesa o a los
invitados. Unas paginas que ejem-
plifican perfectamente la afirmacion
anterior y que, a veces, ayudan a
entender el proceso que explico®.

Era por lo tanto un vino destinado
a solemnizar ciertas fiestas o cele-
braciones. Inicialmente compartien-
do protagonismo con el vino rancio
pero, lentamente, quedando solo en
la mesa, como una muestra de
poderio, modernidad e incluso, inci-
piente europeismo.

Pero si alguna fiesta se ha asocia-
do con el cava o «champagne» en
Catalunya, esa es la de Navidad. De
hecho, en esa fecha el vino espumo-
so era elevado al nivel de vino inicia-
tico. Merced a su consideracion de
vino «flojo», apto incluso para el
consumo femenino, el «pater fami-
lia» autorizaba a que los hijos meno-
res —habia algo mas de reticencia a
incorporar a las nifias al ritual dado

seguian siendo los preferidos de las seforas
de la alta sociedad barcelonesa para acom-
panar sus platos de pescado. En especial la
«sarsuela».

53 Los espumosos de Sant Sadurni entran
en la corte espafnola de mano de Alfonso XII
que, al probar el vino espumoso en una visita
a Reus, decide sustituir el «<champagne» fran-
cés por los citados espumosos, nombrando
incluso su propio proveedor real.

54 Manuel Brunet, en su obra «Cada dia és
festa» (=Cada dia es fiesta) da una pista muy
importante cuando afirma, refiriéndose a los
espumosos catalanes: «En aquesta época
d'anivellament social, aquest privilegi és el
primer que hem vist caure. Els qui anys enre-
re varen tenir el valor de llangar un «cham-
pagne» de catorze rals realitzaren una obra
de gran trscendéncia social» (=«En esta épo-
ca de igualacion social, este privilegio es el
primero que hemos visto caer. Los que afos
ha tuvieron el valor de lanzar un «champag-
ne» de catorce reales, realizaron una accion
de gran trascendencia social»).
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el caracter disoluto del vino— cata-
sen ese producto, a menudo mojan-
do en él la «neula», el barquillo
enroscado integrante de los trece
postres que remataban la comida
navidena. Una tradiciéon que los ya
mayores solian remedar utilizando
el barquillo como cafna con la que
sorber el cava o mojandolo en él.
Una clara sublimacion de la ceremo-
nia ritual practicada en ciertas fies-
tas de mojar la reposteria seca, en
general del tipo «carquinyoli», en el
vino rancio.

Otra de las tradiciones, también
derivada de los vinos generosos
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pero que hoy se mantiene casi exclu-
sivamente con el cava, es la de
mojar la frente de los comensales
con aquella parte del vino espumoso
que se haya derramado en los man-
teles. De forma indiscriminada en la
actualidad pero probablemente
haciendo la senal de la cruz en los
primeros tiempos. Y con la finalidad
de dar suerte a los que resulten
mojados.

Esta claro, por tanto, que se trata
de un vino, el espumoso, que ha
incorporado, matizadas, ciertas tra-
diciones que antes eran propias del
vino. Pero ha tenido que hacerlo en

aquellos ambitos en los que no
habia tradicion%® o en aquellos don-
de ha actuado con mas fuerza la
«paganizacion» de las tradiciones. Y
dejando claro a nuestros ojos que no
son tradiciones que arranquen de la
noche de los tiempos. Porque, con-
viene tenerlo bien presente cuando
se analiza el fendmeno, estamos
frente a un vino que podriamos defi-
nir como «vino tecnolégico» o como
«vino moderno®». Probablemente
el primero de la historia. Sin que eso
suponga ningun menoscabo a su
salubridad, calidad o interés.

5 Seguramente el habito de «bautizar» los
barcos estrellando una botella de «champag-
ne» sobre su casco no sea mas que una des-
acralizacion de la bendicion que antiguamen-
te hacia, hisopo en mano, el capellan corres-
pondiente. De hecho, durante algln tiempo,
ambas tradiciones convivieron como una for-
ma de desear suerte al barco que se echaba
alamar.

% De hecho, es el «xchampagne» o cava el
tipo de vino que pone de moda el «coupage»
que hoy sirve para elaborar la inmensa mayo-
ria de nuestros vinos, mejorando asi sus cua-
lidades. Solo los «varietales» garantizan
actualmente que estén elaborados, como los
vinos mas tradicionales, con un solo tipo de
uva.



