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a lectura de este texto se recomienda teniendo una copa

de vino como companero. Puede ser tinto, blanco o rosado.
De la variedad de uva que prefiera, de la bodega que guste. Sélo
deje que la bebida despierte sus sentidos, que su memoria olfa-
tiva se ponga a trabajar y desate esos aromas que ha registrado
a lo largo de su vida, que su paladar desgrane cada uno de los
sabores. Piense en los olores que le trae a la mente, con qué los
relaciona. Agitelo un poco y aspire el aroma que desprende. Di-
cen que cada ciudad tiene su propio aroma, que la individualidad
de los seres humanos también se expresa en su olor. éLos vinos
mexicanos expresan los olores y aromas del terrufio?

El sabor de la tierra

Hace ya varios siglos, los monjes de Borgona desarrollaron el
concepto del terruno, explica Rondi Frankel, sommelier y apa-
sionada de la historia. “En vinos, el terrufio es la interaccion
entre tierra, suelo, clima, variedad de uva; el cultivo, la elabora-
cién del vino, incluso la alimentacion de la gente de la region”.
Los expertos en el arte de interpretar esta bebida coinciden en
que el vino mexicano aun esta en evolucion, que todavia no de-
fine su personalidad, pero que esta en el camino correcto para
lograrlo. Sin embargo, también resaltan que en la actualidad,
las variedades de uva que se cultivan en México ya expresan
particularidades de la tierra mexicana.

Pruebe el vino. Si pone atencién identificard una presen-
cia de salinidad, de mineralidad. Quiza no lo note mucho, por-
que los enélogos mexicanos han logrado darle un equilibrio.

Poco mas del 80 por ciento de los vinos que se producen
en México son originarios de Baja California, territorio que en
alguna época estaba cubierto por las aguas del mar. La uva
que se cultiva en esa area refleja la mineralidad, la salinidad del
suelo. El mar es un elemento significativo en el vino mexicano.
Esta presente en su historia, una historia que dio un giro favo-
rable a partir de finales de la década de los 80. Los expertos
ubican la fundacién de Monte Xanic, para marcar el antes y
después de los vinos nacionales. Dos de los socios que fun-
daron esta bodega en 1987 se conocieron en el mar, recuerda
Rondi Frankel: “Fue durante la regata que se realiza todos los
afos entre Newport y Ensenada. Ahi hablaron de la posibilidad
de hacer buen vino mexicano. La consigna era hacerlo mexica-
no, no imitar el europeo”.

Otra caracteristica de los vinos mexicanos es su po-
tencia, su alta concentracién de alcohol. La razon esta en
el clima de las regiones vitivinicolas del pais. “En Coahuila y
Baja California, el clima, aunque tiene tintes mediterraneos,
presenta una insolacién importante. Por ello, tenemos frutos
que generan vinos con un grado alcohdlico elevado”, explica

Pilar Meré, de la Asociacion Mexicana de Vitivinicultores. A
nivel mundial se establece que el minimo de alcohol en un
vino debe ser de 9 a 9.5 grados. El méximo universal que se
ha adoptado es de 14 6 14.5 grados. El vino mexicano tiene
un promedio de 13.5 grados.

La perfumeria de Dionisio

Los vinos mexicanos son jovenes y, por lo tanto, tienen una
alta expresion de frutalidad. Dependiendo de la variedad de uva
que se utilice, serdn los aromas que se puedan detectar. Asi
como los endlogos buscan resaltar la expresion del terrufo,
encontrar la variedad de uva que mejor muestre las caracteris-
ticas del pais, cada vez toma mas fuerza una tendencia “nacio-
nalista” en la experiencia de interpretar el vino.

El sommelier Victor Absalon defiende esta corriente:
“Siendo tan basta nuestra variedad de frutas, flores y hierbas,
por qué no hablar de esos aromas”. Para catar un vino existe
toda una metodologia, desarrollada en Europa. Algunos som-
meliers proponen que en el caso de los vinos mexicanos no se
utilicen como referencias aromas como el regalis o el cassis,
plantas europeas, recurrentes en el lenguaje de los catadores,
pero que pocos mexicanos podrian identificar. “Hay que buscar
los aromas y sabores mexicanos. Eso ayudaria a que la gente
se acerque mas al vino, que no le tenga miedo y lo aprecie
mas”, comenta la sommelier Pilar Meré.

Victor Absaldn propone abrir los sentidos y encontrar esos
aromas nacionales: “Por ejemplo, la uva Cabernet Sauvignon
puede tener aromas picantes, de chiles, de algunas hierbas, de
mejorana. Y no es que el vino tenga chile 0 mejorana. Lo mara-
villoso del vino es que nos permite recordar aromas que guarda
nuestra memoria olfativa”.

El vino tiene més de 800 sustancias que estan en constan-
te cambio. Eso es parte de su encanto. Muchas de esas sustan-
cias también estan presentes en flores, frutas, en la madera, en
la tierra, en especies. Asi los vinos pueden oler a lima, tabaco,
platano, madera, manzana, higo, chocolate, pimiento morrédn,
durazno, cereza, granada, pifia, sandia, anis, tomillo, pimienta. ..
Si no ejercitamos nuestra memoria offativa, dificilmente podre-
mos apreciar esta variedad aromatica.

Y si, el vino desata los recuerdos aromaticos. Rondi Frankel
recuerda que en una cata, un mesero dijo que el vino olia a su
pueblo. “Todo el mundo se rid, pero resulta que en la plaza del
pueblo habia arboles que daban flores blancas y olian asi. Eso es
para mi la experiencia individual del vino”.

Asi que Usted puede volver a agitar su copa; hagalo sua-
vemente. Pruebe, équé recuerdos aromaticos, qué sabores lle-
gan a su mente al oler y probar el vino mexicano? .
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Francisco Domenech

Nacer entre la vid

Se crid entre vifiedos. Su abuelo y su padre le ensefiaron como cuidar la
vid y cémo limpiar las barricas. Para él un vino puede ser tan complejo en
aromas como una persona. En el caso de los vinos mexicanos, por ejemplo,
sefala que en muchos encuentra la presencia de la jamaica, una flor que
no es nativa de México, pero estd muy presente en el mosaico olfativo del
pais. “También encuentro, en los tintos, aromas de café, cacao; en los blan-
cos he encontrado una floralidad impresionante, sobre todo violetas”. Para
entender el momento que vive el vino mexicano recurre a una comparacion:
“Esta en la adolescencia loca, con mucho impetu... Aln esté en blsqueda
de su identidad, sobre todo en Ensenada”.

En Parras, Coahuila, aclara, “estan entrando a la etapa de la madurez
del cuarentén”. Eso, dice, se nota en la frutalidad de sus vinos y en que ya
estan logrando expresar el terrufio. Para él, quienes estan dando el gran im-
pulso al vino mexicano son los pequefios productores, “que estan haciendo
las cosas con mucho cuidado”.

¢Cuéndo elige un vino mexicano? “Lo pido en ocasiones especiales,
con gente que esta dispuesta a probar cosas diferentes. Cuando me canso
de lo comun. Cuando busco una experiencia mas intensa”.

Miembro de una familia en donde la vida gira en torno al vino.

Su abuelo fundé en 1958 Cavas San Juan, en Querétaro. En 1992,
la compaiiia fue vendida y él fundé una empresa importadora.

Es director general de la empresa Vinos, Viiiedos y Bodegas.
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Victor Absalon

puesta nacionalista

Hace 25 afios descubrié su razon de ser; le lle-
g6 a través de la vista, al mirar un catéalogo de
vinos. Gracias a eso, Victor Absalén fue de los
primeros sommeliers en México.

Cuando decidio sumergirse en el mar del
vino, la industria vitivinicola del pais vivia un mal
momento: “los vinos mexicanos eran infames,
inconstantes”. Desde su perspectiva, hace 20
afos comenzo la evolucion del vino mexicano
y ahora “podemos estar orgullosos de lo que se
hace en el pais”.

De las variedades que se cultivan en Méxi-
co, resalta la Nebbiolo y la Shiraz, como aquellas
en donde se podria buscar la identidad del vino
mexicano.

Para este sommelier es momento de que
los mexicanos incorporen elementos nacionalis-
tas a la experiencia de tomar vino. Por ejemplo,
recomienda que al buscar aromas en un vino no
se piense en las referencias clasicas heredadas
de Europa, sino en las flores y frutas de México.
También defiende la idea de que “la cocina de
cada pais va muy bien con sus propios vinos”. Y
tiene un consejo para aquellos que piensan que
el picante no se lleva con el vino: “bajar la tem-
peratura del vino, para mitigar el picante”.

Maestro de jovenes sommeliers que ahora
son entusiastas promotores del vino mexi-
cano. Es miembro fundador de la Asociacion
Mexicana de Sommeliers, la cual presidio
de 1996 al 2000. Es sommelier de la impor-
tadora Cyrnos.
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Desde nifio tuvo una fascinacion especial

por los olores, la geografia y los viajes. No
fue dificil hacer empﬁr estagiaficiones y -

unirlas en una sola pasion: el vino. Nacer en

una familia donde esta bebida tenia un lugar

especial le permitié conocer desde la infan-

cia términos como “afada”, “maridaje” o
“terroir” (terruno). “Ese tema, el del terrair, -
. . siempre me ha fascinado, conocer donde se
produce un cierto vino y qué es lo que lo
hace diferente... Uno entiende mucho més
el vino cuando conoce la historia de la bode-

ga, las caracteristicas de la region”.
México, dice, aln se esté en la
piacion para lograr
pgue el ca-
\€ Xlgano es
ézclas,

nado favorab
U d V ie
cali

esiliente de la Asocia-
on Mexicana de Cata AC, dela
cual es miembro desde 1997.
Es autor del capitulo “Mitos

y controversias” del libro
Cavas de México, en donde
también se dedica un espacio
la cava que comenzé a inte-
rar en 1987.

L
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MIGUEL A. BAUTISTA

Asesorar al consum

Un amigo le contagi6 el gusto por el vino. Eso fue
hace poco méas de una década y la pasion sigue
in crescendo, porque es un continuo descubri-
miento de “sabores, olores, culturas. Siempre
hay algo nuevo”.

Su carrera como sommelier ha ido en paralelo

a la evolucién del vino mexicano. “Cuando comen-
cé en esto, sélo manejabamos en el restaurante
vinos de tres bodegas. Ahora, la variedad es una
cualidad de la produccién nacional”.

Al estar en contacto directo con quienes
gustan del vino, puede decir que hay dos perfiles
de consumidores: aquellos que estan convenci-
dos de la calidad de los vinos mexicanos y los que
estan en contra por sus precios.

Al vino de México, asegura, lo busca aquel
consumidor que desea descubrir cosas nuevas,
que estd abierto a experimentar. “Hay desde
aquellos vinos muy cargados de color, muy fruta-
les, elegantes, delicados, densos, carnosos, has-
ta aquellos que son sencillos, menos complejos,
muy francos y faciles de beber”.

Los vinos que mas le han sorprendido son |

aquellos que tienen una alta densidad y que son MIGUEL GOZMAN PEREDO '

elaborados, sobre todo, en pequenas bodegas.
;’;?nh; (reseici)gsr?(,)f.reo, se puede perfilar el estilo del La p a I a b ra
Su carrera profesional en el mun- d e | a eX p e r I e n C I a

do de los vinos comenzo en 1997,

en el restaurante Fouquet's. Sus Hay pasiones que se heredan. Una de ellas es el gusto por el vino. Eso
maestros han sido Pedro Poncelis lo sabe bien Miguel Guzman, medico de profesion que durante toda
y Victor Absaldn. Desde hace dos su vida ha convivido con el vino, esa bebida magica que es complice
aios es el sommelier de La Caste- del deleite.

llana Gourmet. Su formacién como galeno lo llevé a estudiar como el vino activa
el sentido del olfato, muchas veces dormido o poco ejercitado, sobre
todo por las generaciones actuales. Por ello, recomienda “entrenarse
para saber apreciar los aromas de los vinos”. {Como hacerlo? Proban-
do, catando, oliendo todo lo que se pueda para que la memoria olfativa
registre los aromas. La clave, dice, es “catar, catar, probar y probar”.
La experiencia reflejada en un paladar educado durante afos y en
un agudo sentido del olfato, le permiten asegurar que los vinos mexica-
nos pueden competir “ventajosamente con cualquier vino del mundo...
Los endlogos estan haciendo un trabajo de mucho cuidado y con uvas de
buena calidad”.

Para él, los vinos del Valle de Guadalupe son, “en términos generales,
los mejores de México. Seguidos, a muy corta distancia, por el Valle de
Parras, Coahuila”.

En 1994 fundé el Grupo Enoldgico Mexicano, del cual es pre-
sidente. Este grupo tiene 25 miembros, todos son catadores
calificados, unidos por la amistad y la pasion por el vino.
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RONDI FRANKEL

Testigodelahistoria

Sus padres tomaban vino Santo Tomas. En ese entonces, la
nifa que nacié en Estados Unidos y crecié en México nunca
imaginé que en esa bodega comenzaria su andar por el camino
del vino mexicano.

Rondi tiene dos pasiones: la historia y el vino. Asi
que cuando su vida dio un giro profesional, decididé unir-
las. Todas las condiciones estaban dadas: vivia en Ense-
nada y habia conocido a los endlogos Hugo D'Acosta y
Antonio Badan. Aprendié de vino leyendo mucho, pero
sobre todo, conviviendo con la gente que lo hace.

Asegura que vivimos la época mas fascinante e
interesante en la historia del vino mexicano, “porque a
nosotros nos toca definir el estilo, buscar una identidad,
hacer los maridajes”.

Por ahora, dice, los vinos mexicanos se caracterizan
por tener potencia aromatica, “son intensos, como la co-
mida mexicana”.

Si de maridajes se trata, tiene una propuesta que,
seguro, provocara fruncido de ceja en algunos: vino rosa-
do para acompanar los chiles en nogada. Sabe que hay
quien mira con malos ojos al vino rosado, “pero es por
esnobismo, porque no saben de lo que se pierden”.

Una de las expertas que mejor conoce la his-
toria del vino mexicano. Es autora del libro Mi-
sioneros y pioneraos: Vino y vinicultores de las
Californias Hispanas. Se formo como sommelier
bajo la guia de reconocidos endlogos mexi-
canos como Hugo D'Acosta. Fue directora de
Relaciones Piiblicas de Bodegas Santo Tomas.

Pensando en tu futuro...
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RACHEL JULOU

En Normandia no se produce vino. Ahi naci6 esta
muijer que en su genética lleva el gusto por el pro-
ducto de la vid, porque su padre es un conocedor
que decidié mudarse con su familia a Francia, tie-
rra en donde el vino es tan com(in como el agua.

Conoci6 México por un intercambio estudian-
til. Decidi6 que, al terminar su carrera en Comercio
internacional, regresaria a la Ciudad de México.
Cuando se establecid en el pais, nadie hablaba
de vinos mexicanos. Ahora, dice, en el panorama
internacional muy poca gente los conoce, pese a
que han ganado concursos mundiales. “Falta mu-
cha difusién en el extranjero”, reconoce.

Coincide con otros en que el vino mexicano
esta en busca de su identidad. “No se ha encon-
trado ain una uva emblematica, como ya lo hizo
Chile, que hace 15 afos estaba como México”.
Sin embargo, considera que en Parras, Coahui-
la, ya hay mas definicién con la Shiraz. Sobre
los vinos de Baja California, destaca que se ha
“realizado un esfuerzo espectacular en muy poco
tiempo. Hay muchos experimentos que empie-
zan a perfilar la personalidad del vino”. Para ella,
el vino de México es “como su gente: intenso, E bk
muy alegre, potente, muy expresivo. Refleja el EL ORGAZ

esfuerzo y el trabajo que hay detras”. el Od io a I a m O r

Llego a México hace 16 aiios. Su -~ it e ol
padre le heredd el gusto por los ‘De nifio, alld-en las tierras de Hidalgo, no queria saber de nada que tu-
vinos. Tiene un diplomado de cata- viera que ver con bebidas alcohdlicas, pero la vida lo llevé a encontrar-
dora en la Universidad del Vino de se con el vino y con una pasion que le ha permitido recorrer el mundo
Francia. Es directora general de la y desarrollarse profesionalmente.

importadora y distribuidora Canvas. Un sommelier, dice, se convierte en un complice de aquellos que
descubren nuevas experiencias en los vinos. Una de sus prioridades pro-
fesionales es “conocer mi propio pais. Cuando uno habla de vino, la gente
tiende a olvidar sus origenes, sobre todo en México. En el extranjero es
diferente, la gente siempre esta hablando de sus vinos”.

En 2002, asegura, el vino mexicano reafirma su calidad y mostrd
que puede ser constante. “En algunos lugares del pais, como Coahui-
la, ya estamos encontrando una definicién del vino mexicano. Ahi, el
terruio ya se esta expresando... han mantenido la calidad y un carac-
ter de fruta, arropado con la barrica. Son vinos muy sanos, limpios en
nariz, expresivos”.

Ademés resalta la region de Ensenada y sus variedades. Y apuesta por
Zacatecas: “si le dieran tantita oportunidad, puede ser la mejor zona produc-
tora del pais, por su altitud”.

Su carrera como sommelier comenzo hace 15 aios. De
2002 a 2006 fue el presidente de la Asociacion Mexicana
de Sommeliers, donde impulso la formacion de profesio-
nales del vino en el pais. En la actualidad es sommelier
del Club de Industriales.
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PILAR MERE

El arte
de interpretar
el vino

Conocié el vino cuando cursaba la universidad. Con de-
tenimiento estudio todo lo relacionado con él para enten-
derlo y apreciarlo: “Cuando lo logras, descubres la riqueza
que hay detras de una botella y que tiene relacién con el
origen, con la naturaleza, con el endlogo, con la bodega y
con el consumidor. Un vino no esta concluido hasta que
no es disfrutado e interpretado por alguien mas”.

Y si alguien ha probados vinos mexicanos es ella. La
época que vivimos, asegura, es de experimentacion y descu-
brimientos. Un ejemplo: “nadie creia que la Nebbiolo se iba a
dar en México, ni siquiera los italianos, y ya la tenemos”.

Como consumidores, dice, tenemos la oportunidad de
experimentar cosas que en otros paises no se pueden hacer.

Las caracteristicas mas recurrentes en los vinos mexi-
canos, sefala, son la calidez y el privilegiar la frutalidad.

Asegura que México, como todo el Nuevo Mundo,
esta aportando vinos que van muy bien con el perfil del con-
sumidor contemporaneo: “Muchos consumidores lo que
buscan es comprar la botella y tomarse el vino, que esté lis-
to para tomarse. Los vinos del Nuevo Mundo son asi, estan
listos para tomarse, no se tiene que esperar. Son vivaces,
frescos, con los aromas primarios muy presentes”.

Sommelier con una amplia formacion. Es
licenciada en Comunicacion y estudié Gas-
tronomia en la Universidad Panamericana
y Enologia en la Anahuac. Forma parte

del claustro de profesores que capacitan
sommeliers en la Universidad de Turismo y
Ciencias Administrativas. Es coordinadora
de Promocion de Vinos Mexicanos en la
Asociacion Mexicana de Vitivinicultores.
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GERARDO TELLEZ

Laaventuradelvino

Su pasidn por el vino no proviene de una heren-
cia familiar. Surgié en la juventud, al observar el
empeno y dedicacion del sommelier Tomas Sala-
zar. Se preguntd équé tenia el vino para provocar
tal fascinacion? Comenzd a estudiar, a probar,
a investigar. El vino lo sedujo y se entregd a la
aventura interminable de conocerlo. Ahora, su
reto es obtener el titulo de méaster sommelier en
The Culinary Institute of America.

Como todo un estudioso de las regiones,
hace un recorrido aromatico por diferentes vinos
del pais: “El Merlot de Villas de Liceaga permite
sentir todos los aromas de las frutas rojas: la ci- A E .
ruela, la fresa y la grosella; el Shiraz de Casa Ma- : P ; Bk e, i
dero tiene notas de chocolate, aromas de violeta y o ! L it o s T
geranio. En algunos Cabernet Sauvignon hay méas : B e Ty e
notas de pimientos rojos y verdes. El Vino de Pie- i - L :
dra, del Valle de San Antonio de las Minas, tiene
aromas anisados que recuerdan al eucalipto”. ;

El vino mexicano, asegura, se distingue por ] q
su carga de notas frutales y florales: “son vinos N ];1
vivaces, fuertes, de buena intensidad, caracter JEiRE i
y estructura”. ; Wbk & ; . 5

Es licenciado en Turismo por el Ins-
tituto Politécnico Nacional (IPN),

con diplomado en Gastronomia. ADRIANA TORRES DUQUE

Tomas Salazar y Pedro Poncélis

el UNa mujer ddretos _ 8

sido sommelier de varios restau- = |
rantes y ha representado a México La primera vez que probd un gran vino, lo olid, tomd un sorbo y dijo: “esté
en concursos internacionales de echado a perder”. Era un vino de Burdeos, con aromas muy complejos, di- ._.r'"!

sommeliers. Desde hace tres afios ficiles de reconocer para un aprendiz. Después de su comentario, escuchd
es sommelier del restaurante Palm. la frase: “No sabe nada de vinos”. Asi que se puso a estudiar y a probar con
detenimiento todo el vino que podia. Su reto fue convertirse en una experta.
Lo logré, y ahora es una de las promotoras de los vinos mexicanos.

“En 10 anos, el crecimiento de la industria en México ha sido es-
pectacular. Creo que estan en el proceso de encontrar su propio estilo
y de alejarse de lo que se hace en Estados Unidos. Deben seguir con la
experimentacion de variedades”, sugiere.

En su lista de vinos mexicanos preferidos esta el Cabernet Sau-
vignon de Santo Tomds, Fecha de Hugo D'Acosta, los vinos blancos
de Antonio Badan, y los de Casa Madero. Sin embargo, reconoce que
donde mas ha encontrado un estilo nacional, muy ligado a los aromas
y sabores de México, es en los vinos de Adobe Guadalupe.

Antes de llegar al mundo de los vines, fue ciclista de alto
rendimiento, estudio Diseiio de modas y fue una de las pri-
meras mujeres en ocupar el puesto de capitana en un res-
taurante francés. Ahora es sommelier, una profesion que no
abandonara porque en ella siempre encuentra cosas nuevas.
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En Hacienda San Angel Usted encuentra
comodidad y elegancia.
Es un lugar ideal para ese evento tan especial.
Visita y conoce el excelente servicio
del restaurante Hostal San Angel.
Contamos con capacidad hasta 500 personas.

Contamos con 6 minisuite para su comodidad
con vista al jardin.

Calle Décima 780, entre Av.
Alvarado y Av. Blancarte

Zona Centro, Ensenada B.C.

PAULINA VELEZ C.P. 22800
Tel (646) 175.73.11

Fidelidadalvino

www.hsanangel.com.mx

Ella se define como “vinariega”. Es decir, una mujer que
ama con locura al vino, que no le puede ser fiel a una sola
bodega y que sdlo bebe vino. Esta pasion arrebatada va
de la mano con su gusto por la cocina. Paulina es una
de las promotoras mas entusiastas del vino mexicano,
los cuales, asegura, van por un camino adecuado: “cada
vez estan representando mas lo que somos, porgue son
intensos, afrutados, concentrados, poderosos”.

Como critica gastrondmica, defiende la idea de que
los vinos mexicanos son lo que mejor va con la comida na-
cional. “Son vinos que por sus caracteristicas maridan muy
bien con nuestra comida que también es muy especiada”.
Por ejemplo, recomienda descubrir la armonia que se logra
entre la torta ahogada y un vino semiseco blanco.

Al vino, dice, no hay que tenerle miedo, “hay que
hacerlo més amigable, disfrutarlo, experimentar con él y

buscar aquellos aromas que recuerdan a nuestra tierra”. N -
Para hacer més placentera la aventura con el vino da un -
consejo: “meter las narices en el refrigerador y aprender
un aroma por dia”. 5.
- 4
T f

Su formacion como sommelier la forjo en las
tierras del vino. Estudio en Borgoiia y Barce-
lona, y realizé un diplomado en la Universidad
del Tepeyac. Es critica gastronomica, direc-
tora de la distribuidora Viiia Terra y autora,
junto con Alejandro Zarate, del libro Crénicas
de Vino y Pipirin con comida mexicana.




