PLACERES | PLEASURES

LA CATA SANAMARO, de Marqués de Vargas. Sanamaro conjuga el placer aromético y gustativo de dos
grandes variedades de uva, Albarifio y Loureiro. El mosto procede de la maceracion en frio de la uva
Albarifio junto con un 5 % de uva Loureiro, ambas cosechadas en la finca Pazo San Mauro, y
sometidas a un minucioso proceso de batonnage que da lugar a este singular vino.
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MADE OF FINE CRISTAL AND . .
HAS A MOUTH OF SMALLER Las condiciones para una cata

CIRCUMFERENCE THAN THE BASE.

Apreciar un buen vino no es una tarea reservada exclusivamente a los profesionales. Cualquiera
de nosotros es capaz, ya no slo de saber disfrutarlo, sino de describirlo con detalle, de resaltar sus cualidades y
sumill ”L[\‘ ')‘ulrm' argumentar por qué nos gusta o por qué no. Catar un vino es un acto que requiere cierta preparacion, cierto
Jar del ritual. Pero, simplificando, hay dos aspectos basicos a la hora de disponerse a catar un vino: la copa en la que lo
servimos y la temperatura. La copa apropiada para este acto es de cristal fino y tiene una boca de
circunferencia menor a la base con objeto de que los aromas, al subir por las paredes de cristal, se vayan
concentrando. Si se tratase de una copa pequeia, del tipo de catavinos homologado, se llenara hasta un tercio
para apreciar su color y para que los olores se desprendan mejor; si fuese una copa grande, se llenara sélo la

cuarta parte.

El segundo aspecto a tener muy en cuenta es la temperatura a la que ha de servirse el vino. Debemos ser
conscientes de que, cuanto mas elevada sea la temperatura, peor se apreciarén las cualidades, ya que salen més
en nariz los alcoholes. Sucede lo mismo si la temperatura es excesivamente baja, s6lo que en este caso lo que
ocurre es que los sabores amargos y salados aumenan de forma desproporcionada, al igual que la astringencia.
La acidez en los vinos también cambia con la temperatura: un vino blanco a 10° de temperatura ofrecera su
mejor sabor; a 16° estard razonablemente bien y, por encima de 18°, resultara desagradable. De todos modos, lo
mejor serd servir el vino en principio mas bien frio, ya que la temperatura de la habitacion en la que nos
encontremos (suponiendo que esté en torno a los 20°, como suele ser habitual) atemperari el vino.
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