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El vino es ya conocido 
en las primeras civiliza
ciones, se cree que las pri
meras vides fueron plan
tadas en las orillas del N¡- 
lo. Para los egipcios su 
dios Osiris fue quien reve
ló el proceso de la elabo
ración del vino; los grie
gos, por el contrario, 
creían que fue Dionisio 
(Baco en la mitología ro
mana); en cambio los he
breos aseguran que fue 
Noé el primero que cul
tivó la vid con fines viti
vinícolas.

Aparece mencionado el 
vino en todos los libros 
de la antigüedad que se 
pueden considerar patri
monio universal, desde la 
Biblia hasta el Quijote.

I v i n o
Las características prin

cipales del vino son color, 
aroma y sabor.

Cuando se sirve el vino 
en una copa de cristal lo 
primero que se puede ob
servar es su intensidad y 
su color, su liquidez y 
su matiz, la "capa" del 
vino según los expertos. 
La vista nos obliga a juz
gar la fuerza y el cuerpo 
de un caldo, su edad y 
estado.

Antes de llegar esa co
pa, que habíamos servi
do, a los labios nos abor
da su aroma, informándo
nos de su clase, su finura 
y su edad. Estos aromas 
que llegan hasta nues
tros órganos olfativos 
pueden proceder del fru
to (la uva), de la fermen
tación, o incluso puede 
haberse desarrollado du
rante la crianza.

El aroma del vino varía 
considerablemente según 
sea la forma y capaci
dad de la copa, la canti
dad de vino, el modo 
de agitarlo y la nariz del 
consumidor. También va
riará si la nariz se aproxi
ma al vino o si por el con
trario se deja que e l’aro- 
ma del vino entre en 
contacto con el aire eva
porándose en gran parte.

Por fin, saboreamos el 
agradable caldo que he
mos contemplado. Para 
que un vino sea sabroso y 
oloroso debe haber equili
brio entre los sabores dul
ces, ácidos, amargos y sa
lados. Al llegar a este 
punto el enólogo se con
vierte en artista.

El sabor azucarado pro
porciona el sabor más 
agradable pero el más 
corto, el ácido y el salado 
se perciben rápidamente 
y perduran más tiempo,

el amargo se desarrolla 
muy lentamente. Sólo los 
vinos de gran calidad man
tienen durante un largo 
tiempo su exquisito sabor 
de boca.

Los vinos son excelen
tes compañeros de una 
buena comida, pero cual
quier vino no combina 
con todos los platos. A sí 
beberemos vinos blancos, 
tintos, y rosados en cha
tos, con aperitivos, y en 
comidas poco pesadas; 
los blancos para maris
cos y pescados a la plan
cha; y los tintos con car
nes blancas.

El vino también tiene 
propiedades medicinales, 
el azúcar y el alcohol pro

porcionan un aporte calo
rífico suplementario que, 
IN G ER ID O  D E B ID A 
M EN TE, no hace mal a 
nadie. Puede ser tranqui
lizante, sedante, anestési
co, diurético, analgésico, 
vasodilatador; además au
menta la absorción de las 
grasas, y disuelve las "pie
dras" y desarrolla el cre
cimiento de los huesos.

Finalizamos aconsejan
do que los más pequeños 
no ingieran vino; ni poco 
ni mucho, nada. Los ma
yores consumirán un vaso 
en la comida como mu
cho.
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