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de cuentas, tampoco Wilson ha podido
explicarnos nada mds que los estratos de
tierra y roca que componen el suelo de
los vinedos de premier cru en Burdeos y
de los grands crus de la Borgona. Cuando
se trata de describir la influencia de es-
tos estratos del suelo en el caracter de los
vinos, también él fracasa estrepitosamen-
te. La Iglesia catdlica hace ya quinientos

de la parte de la ladera en la que crezcan;
pero seria falso asegurar que la fruta de la
ladera inferior es de menor calidad. Sen-
cillamente, en opinién de algunos exper-
tos, no toda alcanza categoria suficiente
para un grand cru’, es su sucinta expli-
cacién de los hechos. Asi, el tema de los
suelos de los vifiedos pone de manifiesto
todo el dilema de la ciencia. Aunque ésta

sINo aseguraban muchos vinicultores de Riesling que el
aroma de petréleo de sus vinos se debia a la pizzarra?

afios tenia una opinién bien clara acerca
del famoso (y tristemente célebre por sus
chocantes diferencias de calidad) vifiedo
de Borgofia Clos Vougeot y reservaba los
pocos vinos de la ladera superior para el
Papa y los de la parte intermedia para los
cardenales, mientras que a los obispos
sélo les quedaban los vinos de la parte
inferior; pero Wilson no quiere ser expli-
cito al respecto: “La calidad de las uvas de
Clos Vougeot depende considerablemente

Juan Antonio Ponce, Bodega Ponce
(Villanueva de la Jara, D.O. Manchuela)

«Las peculiaridades més
importantes de nuestros
vinos proceden principal-
mente de la gran variedad
de suelo que tenemos,
desde arcillo-calcéreos
a muy calcareos y con
zonas con texturas muy arenosas. Nuestras
parcelas son en su mayoria pequefias y asi
podemos jugar y conjugar suelos muy dife-
rentes. La huella del terrufio en nuestros
vinos se puede encontrar en la frescura y
fruta equilibrada del Clos Lojen, de suelos
arcillo-calcareos, mientras La Casilla es mas
intenso, mas elegante y complejo debido a
su 60% de uvas de suelos calizos. P.F. (Pie
Franco) viene de un terrufio tan especial
que la propia filoxera no ha podido acabar
con él. Podemos sentir la personalidad y ex-
clusividad de una sola parcela con nuestros
vinos Estrechay Pino, que reflejan el vifiedo
en en el perfume de la tierra caliza o la fra-
gancia de los romeros.

compila una enorme cantidad de infor-
macién, cuando se trata de interpretarla,
es mas bien difusa.

Cuentos de pizarra y petréleo

Menos mal que nos quedan los vinicul-
tores. Ellos, que conocen las particulari-
dades de sus suelos por la experiencia de
generaciones, hablan mucho més claro.
Por ejemplo, los productores de la de-
nominacién Pomerol en Burdeos estin

Roberto Voerzio, La Morra (Piamonte)

«Un vino en el que se
percibe con gran intensi-
dad el suelo de la region
de Barolo es el Cerequio:
el suelo calcareo deter-
mina decisivamente su
elegancia y su caracter.
Igual que cualquiera de mis otros majuelos,
como Brunate, La Serra, Sarmassa, Roc-
che, Torriglione o Capolot, cada suelo tiene
su propias caracteristicas, que se traducen
en la expresion del vino. La Nebbiolo, y en
otros vifiedos también las variedades Bar-
bera o Dolcetto, armoniza muy bien con los
suelos de Langhe. Pero evidentemente el
suelo sélo es una parte del terrufio; tiene
que estar en armonia con los demas com-
ponentes para producir un vino 6ptimo.»

firmemente convencidos de que es la are-
na ferrosa la que confiere a sus vinos su
aterciopelado vigor. Y Didier Dagueneau,
vinicultor del Loira recientemente falle-
cido en un accidente, tenia sus razones
para reproducir una piedra de silex en la
etiqueta de su Pouilly-Fumé del mismo
nombre. Dagueneau estaba completa-
mente seguro de que las muchas piedras
de silex en algunas parcelas de Saint-An-
delain conferfan a su cru una clara nota
de pedernal y humo. Pero hay que tener
precaucién. ;Acaso no aseguraban mu-
chos vinicultores alemanes de Riesling
que el inimitable aroma de queroseno o
petroleo de sus vinos se debia a los suelos
de pizarra? A los obsesos del vino les gus-
t6 mucho la cadena asociativa pizarra-
Riesling-notas de hidrocarburos. Aunque
hay tipos muy distintos de pizarra (en
el Mosela, por ejemplo, predomina la
pizarra calcdrea), probablemente pensa-
ron de modo automético en la pizarra
bituminosa, que efectivamente contiene

Sigue en pdgina 26

Roberto Cipresso, Flying Winemaker y
vinicultor en Montalcino (Toscana)

«Los ejemplos mas evi-
dentes de vinos deter-
minados por el suelo
son los procedentes de
suelos volcéanicos. En
ellos se encuentran una
y otra vez notas de piedra
caliente o pélvora, como es el caso de los
vinos del sur de lItalia hechos con las va-
riedades Nerello Mascalese (junto al Etna)
y Aglicanico (en Campania y la Basilica-
ta). También habria que mencionar como
ejemplo de vinos marcados por su suelo los
blancos de Terlan, en los que la mineralidad
claramente procede de los suelos de porfi-
do. Mi Brunello di Montalcino La Fiorita re-
fleja el suelo de “galestro”, tipico de la zona
baja de Castelnuovo. Los rastros que deja
el suelo en el vino son deseables porque
representan una huella digital del terrufio.
No son aromas superficiales adecuados sélo
para fines estrictamente comerciales.»
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Analisis de suelo en un viiiedo
de cultivo biolédgico.
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El suelo, en francés sol, es la materia que
pisamos. El suelo es la base sobre la que
se asienta el terrufio (terrufio hecho de
materia, tiempo y espacio). El terrufio es
el lugar, el clima, la topografia, la memo-
ria colectiva, la superficie, la profundi-
dad, el subsuelo.

Yo creo en el terrufo. No creo en el suelo.
Elterrufio es la prueba de que el suelo no
existe. El suelo es fria simetria. El terrufio
es compleja armonia. Quien defiende el
suelo estd a favor de los tomates hidro-
ponicos. El suelo es lo mismo que decir:
lleno una maceta panzuda con unas to-
neladas de grava, arena, turba y estiércol
de vaca, planto Cabernet Sauvignon y
recolecto un Clos d’Estournel.

Pues si, la vid hunde sus raices profun-
damente en el subsuelo, donde se provee
de nutrientes. Pero la composicién qui-
mica de éstos no participa directamente
en el desarrollo de los aromas en las uvas.
El vino base para el champagne de Cra-
mant (Cote des Blancs) sabe distinto al
vino base para el champagne de Trépai-
lles (vifia de Chardonnay de Montagne
de Reims). Y ambos crecen sobre caliza.
Pues no, el vino que tiene sus raices en
suelos ferrosos no huele a hierro, como
tampoco huele a roca el Cornas que crece
sobre granito descompuesto. El tremen-
damente mineral Calon Ségur posee un
perfume de bayas, madera de cedro y no-
tas balsdmicas. ;Por qué? Desde el punto
de vista de la aromatica, el terrufio es casi
exclusivamente expresion frutal: a veces
floral, a veces especiada, a veces herbécea.
Las notas de madera resultan de la elabo-
racién en barrica, de lo que ocurre cuan-
do un vino perfectamente hecho envejece
y madura en la barrica mds adecuada y

pINIoONES

iLLos terrunos -no los suelos-
son los que hacen el vino!

bien construida. Finalmente, los matices
balsdmicos se generan gracias a un esme-
rado célculo en la mezcla de variedades y
tras afios de maduracién en botella.

La mineralidad describe la impresién
tactil de un vino, que se percibe como
armonico, con frescor sin resultar acido;
significa elegante sustancia y pulida casta.
Un gran terrufio se reconoce en primer
lugar por la calidad de los taninos (en el
tinto), o bien por la articulacién de aci-
dez, amargor y extracto seco (en el blan-
co). El terrufio es la maduracién 6ptima.
La maduracién éptima debe ser sosega-
da, pues s6lo asi se mantiene la armonia.
Los aromas de las uvas no se trasladan
directamente al vino, son las levaduras
las que los desentrafian laboriosamente
de los precursores de aromas (précurseurs
d’'aromes llaman los franceses a estas
sustancias: materias que preceden a los
aromas). La maduracioén 6ptima se pro-
duce cuando funcionan a la perfecciéon la
fotosintesis, la economia hidrica y la nu-
tricién de la uva. La parra que tengo ahi
fuera trepando por el muro ha dado este
ano veinte kilos de uvas de mesa. Verdes,
maduras y sobremaduras, todas revuel-
tas. Una cepa destinada a la produccién
de vino no debe tener un rendimiento su-
perior a un kilo, a lo sumo dos, si se pre-
tende hacer un vino con personalidad. Lo
cierto es que puede haber buena tierra en
la puerta de mi casa o debajo del asfalto
de la autopista. Es algo concreto, repro-
ductible, mercancia... puedo comprarme
tanto como quiera. Pero el terrufio es la
piedra filosofal, tan enigmadtica y rara que
merece la pena buscarla toda la vida.

Rolf Bichsel
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enfrentadas

iEs la uva la que hace el vino!
iEl terruno es una ficcion!
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Estoy harto de tanta palabreria sobre el
dichoso terrufio. El terrufio es algo para
las nifieras a las que ya no se les ocurren
cuentos nuevos. “Respetar el terrufio” tini-
camente consiste en ocultar un error eno-
légico bajo una gruesa alfombra de pura
lana de relaciones publicas.

Los vinos que hoy mueven al mundo,
como Valandrau, Screaming-Eagle o Pin-
gus, son precisamente los producidos de
camino a la bodega. El trabajo en el vifiedo,
la reduccién del rendimiento de la cepa, la
seleccion y todo el resto de trucos técnicos
de la enologia moderna (sin la cual no ha-
bria vinos limpios, sanitariamente seguros
y sin defectos en el aroma), sacaso son otra
cosa que correcciones del factor terruiio?
Pero, en definitiva, ;qué es lo que se supo-
ne que merece ser respetado? ;Acaso los
suelos del Médoc, sobreabonados y enve-
nenados con metales pesados, que llevan
fumigéndose desde hace 150 afios con
tales cantidades de sulfato de cobre que
hasta los hijos de nuestros hijos recono-
cerdn un caracol del Médoc por su lengua
azul? ;O bien los climats de Borgofia, que
durante décadas fueron menos activos
biolégicamente que la pista de aterrizaje de
un aeropuerto, y que hoy se intentan ha-
cer revivir, tan heroica como inttilmente,
practicandole una laboriosa respiracién
boca a boca bioldgica? ;La topografia na-
tural de la vina, abierta con excavadoras en
el paisaje? ;El microclima, que se construye
a base de quemadores para combatir las
heladas, plésticos para proteger de la lluvia,
cortafuegos para y pantallas protectoras
contra el viento? Nadie es realmente capaz
de expresar sensatamente y con claridad la
diferencia entre un Pauillac y un Margaux,
un Pommard y un Chambolle Musigny,

un Barolo y un Barbaresco o un Rioja y un
Ribera del Duero.

Todo el conjunto de explicaciones de los
vinicultores, que suenan como las férmu-
las mégicas de los alquimistas, quizd sa-
tisfagan a los aficionados a las novelas de
quiosco, pero no dejardn satisfecha a cual-
quier mente que piense de un modo me-
dianamente cientifico. El terrufio es pura
ciencia ficcién y el suelo no es otra cosa
que un substrato alimenticio mejor o peor,
que cuenta con determinadas caracteristi-
cas fisioldgicas y quimicas. El terrufio tenfa
sentido cuando irremediablemente habia
que confiar en la naturaleza ciegamente
con la esperanza de que, de vez en cuan-
do, alli donde las condiciones fueran las
mds adecuadas, crecieran uvas con las que
se pudiera hacer un vino medianamente
bebible, a pesar de la absoluta ignorancia
enolégica reinante. Actualmente sélo tiene
sentido una cosa: un suelo con buen dre-
naje (y un buen equipamiento, es decir, ca-
paz de aportar los nutrientes adecuados),
sobre el que crece una cepa a la que no le
falta de nada, para que pueda producir
uvas con 6ptimo contenido y maduracion.
Y este suelo hace ya tiempo que se puede
reproducir. Gracias al hombre.

Dr. Karlheinz Umlaut

© Siga el debate en el blog

En el blog de Vinum y MiVino, Sorbo a
Sorbo, tiene la oportunidad de darnos su
opinion sobre el tema. ;Es el terruiio el
que hace al vino, o es la uva la que de-
termina la calidad final? ;Quién es mas
decisivo, el viticultor o el bodeguero?
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(Viene de pdgina 22)

aceites poco volatiles y de la que se pue-
de obtener petrdleo. La ecuacién roca
bituminosa = notas de hidrocarburos en
el Riesling habria sido demasiado bonita
para ser cierta: seria una prueba evidente
para cualquiera de que el suelo se refleja
directamente en el vino. Pero, en primer
lugar, la pizarra del Mosela apenas con-
tiene aceites poco volatiles y, en segundo
lugar, los cientificos hoy ya no creen que
el mencionado matiz de hidrocarburos

en el vino ya estd bastante desmitifica-
da, en los vinedos de Europa nunca se
habian llevado a cabo tantos analisis
del suelo como ahora. Desde el Priorat
hasta el Rheingau, los vinicultores cavan
agujeros de hasta dos metros de pro-
fundidad para realizar, con la ayuda de
gedlogos, perfiles detallados del suelo. Es
cierto que muchos vinicultores sélo co-
nocen sus suelos hasta una profundidad
de arado de 50 centimetros. El objetivo
de estas excavaciones es sensibilizar a los

La ecuacién “roca bituminosa = notas de
hidrocarburos” era demasiado bonita para ser cierta.

tenga algo que ver con el suelo. Porque
el responsable de este aroma es el com-
puesto TDN. Este se produce durante la
maduracién en botella por la descompo-
sicién de los llamados carotinoides, que
se hallan sobre todo en los granos de uva
que han sufrido una excesiva exposicién
al sol. Por consiguiente, la orientacion del
vinedo y la maduracién en botella serfan
las circunstancias responsables de este
particular aroma que, practicamente, se
consideraba de mineral primigenio.

Aunque la hipétesis del sabor del suelo

vinicultores mds “profundamente” ante
la problematica del suelo. Con frecuen-
cia se pueden explicar desde esta pers-
pectiva fenémenos que los vinicultores
llevaban afios observando. Sin embargo,
estos andlisis no pretenden hacer una
valoracién de los suelos. Mds bien se
trata de permitir un mejor aprovecha-
miento del potencial de un vifedo, en el
caso de una nueva plantacién. En dltima
instancia, siempre hay que responder a
las mismas dos preguntas. La primera:
;Cémo es el suministro de agua de la

cepa? La segunda: ;Cudl es el porcentaje
de cal en el suelo? Estd claro que el exce-
so de agua es mas perjudicial que la es-
casez. Pero el problema del agua puede
corregirse en parte eligiendo la variedad
de cepa mas adecuada, pero sobre todo
el portainjertos mds adecuado. Actual-
mente los vinicultores pueden elegir
entre mds de veinte tipos diferentes de
portainjertos. Los mds solicitados son
los portainjertos de bajo crecimiento
vegetativo, que invierten la mayor parte
de su energia en la calidad de la uva y
menos en el crecimiento de la planta. El
gran inconveniente es que precisamente
estos portainjertos no funcionan en sue-
los muy calcéreos, porque la aportacién
del crucialmente importante oligoele-
mento hierro es insuficiente.

Pequeiios defectos, mas complejidad

Curiosamente, la enorme influencia del
suelo sobre la cepa y la calidad de la uva
muchas veces se debe precisamente a
sus carencias. Si las hojas amarillean o
cambian de color, puede significar que
el suministro de nutrientes del suelo es
insuficiente. Si las hojas se enrollan, es
posible que ocurra lo contrario, un exce-
so de nutrientes minerales. Esta también
es la tendencia de la filosofia del suelo
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"% "8 El suelo es algo complejo. Las
excavaciones sacan a la lu
algunas cosas.

del vinicultor del Douro Dirk van der
Niepoort. “Cuando se trata de la aro-
matica, a menudo creemos descubrir el
suelo cuando olemos algo diferente a la
clara fruta primaria; quizd una nota que
tiende hacia las hierbas o las flores... Yo
me imagino que determinados aromas
especiales pero caracteristicos pueden
deberse a la falta de ciertas sustancias
minerales u oligoelementos.

Es decir, que tales carencias pueden au-
mentar la complejidad de un vino. Por
ejemplo, el aroma de menta de los an-
tiguos vinos clasicos de Pauillac -con-
tinda-, yo me lo explicaba de esta ma-
nera. Lamentablemente los vinicultores
hoy tienden a eliminar todo lo que no
se pueda adscribir claramente a la fruta
primaria y corregirlo con levaduras se-
leccionadas, mostos clarificados hasta la
transparencia y otros trucos. No es ca-
sualidad que hoy muchos vinos de Paui-
llac hayan perdido su aroma de menta.
Lo echo de menos, porque el aroma de
grosella negra que el Cabernet pasea por
el mundo ya es bastante aburrido.

En mi opinién, a nuestros vinos debe-
riamos dejarles sus pequenios defectos”,
asegura Van der Niepoort. En sus par-
celas mas antiguas, cepas de mds de cien
afios hunden sus raices en el suelo de
pizarra hasta unos diez metros de pro-
fundidad. “Coge una cepa de Touriga
Nacional recién plantada en cualquier
lugar del mundo, abonada y regada ar-
tificialmente como una planta de in-
terior hidropénica. Y coge una de mis
viejas vides de Touriga Nacional en una
agreste ladera del Douro, que absorbe su
agua y sus nutrientes desde lo profundo
de la tierra. Si el resultado s6lo fuera me-
dianamente comparable, yo no querria
seguir siendo vinicultor ni un dia mas”,
resume Dirk van der Niepoort. Quién
sabe, quizd lo que beben sus viejas ce-
pas del Douro tenga un sabor parecido
a las aguas Ferro'y Magnesia que brotan
de la vieja fuente junto al monasterio de
Poblet... H
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Pizarra

Sacra, Valdeorras, Arribes del Duero,

La Axarquia de Malaga, La Mancha, en
el Valle de Glimar (Tenerife), Menor-
ca, aledafios de Cebreros, San Martin
de Valdeiglesias, diversos enclaves de
Calatayud, algunos lugares del Emporda
(Girona), y Montanchez (Extremadura).

Arcillo—c_alcére_os con
tendencia caliza

Rioja y Ribera del Duero, Cigales, Jumi-
Ila, Yecla, Alicante, Terra Alta, Costers
del Segre, Somontano, Calatayud, y
Utiel-Requena.

Arcillosos

Tierra de Barros (Ribera del Guadiana).

Calcareos

Graniticos y arenosos
(siliceos)

Galicia, Méntrida, algunas zonas de
Madrid y Alella.

Cantos rodados y grava

Toro, Rueda, Ribera del Jdcar, Tarragona
Rias Baixas y Cigales, entre otras.

Volcéanicos

Canarias.

Se encuentran en Priorat, Bierzo, Ribeira

Regién del Cava, Jerez, Montilla-Moriles.

y Terra Alta, ciertas zonas de Navarra, de

A cada suelo, un vino

Qué aporta cada suelo

Arcilloso-calizo:

vinos muy finos en aromas, tacto de los
taninos y extracto frutal, con graduacio-
nes alcohédlicas moderadas.

Arcilloso-ferruginoso:
ademas de lo anterior, contienen mayor
profundidad mineral.

Arena:
se caracterizan por tener buena evolu-
cion y equilibrio.

Calizo:
en general, vino con capacidad de guar-
da, buenos pH, extracto y plenitud.

Grava:
mucha mineralidad y también cuerpo,
generosos en alcohol y taninos.

Canto rodado:

vinos de mineralidad elegante, bien
fundida a su fruta carnoso, con cuerpo y
extracto. Aptos para guarda.

Pizarra negra:

mineralidad, notas de carbén, de pél-

vora, tinta china y pimienta negra, con
cuerpo y extracto. Aptos para guarda.

Volcénico:
identidad y tipicidad, vinos con caracter,
notas de pimienta y mineralidad.
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