


éQué son los vinos fortificados?

La fortificacion significa reforzar. Desde el punto de vista vinicola, se trata
de un vino fortalecido, de ahi su nombre.

Los vinos fortificados se dividen en vinos licorosos y vinos aromatizados.
El vino licoroso solo puede ser fortificado con destilado de vino, y es
permisible endulzarlo con mosto concentrado. El vino aromatizado puede
ser fortificado con cualquier destilado, puede contener azucar,
ingredientes aromatizantes e incluso, por ejemplo, caramelo para anadir
color, pero siempre debe contener tres cuartas partes de vino o mosto de
uva.

El vino natural es relativamente sensible y, en condiciones desfavorables,
se estropea y en épocas anteriores se transportaba con dificultad. Para
evitar su deterioro, era necesario conservarlo. En la época en que surgieron
los vinos fortificados, el unico conservante adecuado era el alcohol. Se
empezaron a anadir destilados al vino, 1o que aument6 su durabilidad. El
alcohol concentrado eliminaba de manera fiable las levaduras o bacterias
presentes en el vino, evitando su fermentacion no deseada.

El destilado de vino u otro alcohol neutro se puede afiadir al vino en
diferentes fases de su elaboracion.

La primera opcion es anadir alcohol concentrado al mosto recién prensado
antes del 1nicio de la fermentacién. El resultado son vinos dulces,
dependiendo de la concentracion de azucar en el mosto, con un contenido
alcohodlico mas alto.

Otra forma es anadir alcohol concentrado al mosto en fermentacidn,
también conocida como fortificaciéon temprana. Con este paso se eliminan
las levaduras del vino, que no sobreviven a la mayor concentraciéon de
alcohol. Como parte del azucar no fermenta, el producto resultante tiene un
sabor dulce variable, dependiendo del momento en que se detenga la
fermentacién. Este método se utiliza para elaborar, por ejemplo, vino de
Oporto o Madeira.

El ultimo método consiste en anadir alcohol concentrado después de
finalizar la fermentacién, conocido como fortificacién tardia. Como la
mayor parte del azucar del mosto se ha convertido en alcohol, la bebida
resultante tiene un bajo contenido de azucar. Para lograr un sabor
equilibrado, el vino fortificado se suele endulzar. Este método de
fortificacion es caracteristico del Sherry o del Marsala siciliano.






Un tipo muy conocido de vino fortificado es el vermut. Vermut (del
aleman Wermut, ajenjo) es un vino fortificado probablemente
originario de Italia o Francia. Se elabora a partir de un vino ligero
y poco acido (por ejemplo, de la variedad Trebbiano), que se
endulza y se le anade una maceraciéon alcohdlica de hierbas y
especias. Un ingrediente esencial es el ajenjo verdadero, y para
aromatizar también se pueden usar canela, clavo, hisopo, lupulo,
hinojo, cardamomo o angélica. La bebida debe contener entre 15 y
18 % de alcohol. Segun su contenido de azucar se distingue entre
vermut extra seco (extra-dry), seco (dry) y dulce (bianco). Ademas
del vermut blanco clasico, también se produce rosado (rosé,
rosato) y rojo (rosso). El primer vermut moderno fue creado en
1786 en Turin por Antonio Benedetto Carpano.

Aunque la elaboraciéon de vinos fortificados no tiene tradicién en
nuestras latitudes, algunos viticultores locales han comenzado a
prepararlos.






Vino de Oporto Tawny

Los vinos de Oporto Tawny se elaboran con uvas tintas que
maduran en barriles de madera mds pequenos (225-400 1) y se
exponen a una oxidacién y evaporacion gradual. Esto les da un color
dorado-marrén. La exposicion al oxigeno aporta un sabor “a nuez”,
ajustado al perfil cldsico del Oporto. Los vinos Tawny pueden ser
dulces o semisecos y se consumen generalmente como vinos de postre.

Vino de Oporto Ruby

El vino de Oporto Ruby es la variedad mds econdmica y extendida.
Tras la fermentacion, se almacena en depdsitos de hormigon,
madera o acero inoxidable para evitar la oxidacidon y mantener su
color rojo intenso. Este vino se mezcla para ajustarse al estilo de
la marca y se clarifica y filtra en frio antes de embotellarlo. No
mejora con la edad.

Oporto Blanco

El Oporto Blanco se produce con uvas blancas y puede elaborarse
en una amplia gama de estilos. Los Oportos blancos comunes son
excelentes para cdcteles, mientras que los mads anejos se disfrutan
mejor solos, bien frios. Existen muchas variedades, desde seco
hasta muy dulce. Si los vinos blancos envejecen mucho tiempo en
barricas de madera, pueden oscurecerse y resultar dificil
distinguir visualmente si originalmente eran tintos o blancos.







Tipos de Sherry

Fino
El mds seco y claro, con 1-2 g/l de azicar residual.

Manzanilla
Sherry seco vinculado al puerto de Sanlicar, muy delicado.

Amontillado
Color algo mds oscuro, aun considerado seco.

Oloroso
Color marron oscuro, sabor robusto y complejo, todavia seco.

Palo Cortado
Similar al Oloroso, fresco y ligeramente a nuez, seco.

Moscatel
Uvas secadas al sol, vino dulce, color marron oscuro.

Pedro Ximenéz (P.X., PX)
Uvas de la misma variedad, muy dulce, 200-400+ g/l de aziicar, color marrén
oscuro.

Cream
Todos los Sherrys endulzados, generalmente mezclas de Oloroso y Pedro
Ximénez.







Los vinos fortificados representan un mundo unico
de sabores, aromas y tradiciones, mereciendo su
lugar no solo en la bodega sino también en la
mesa. Ya sea un elegante Oporto, un aromdtico
Sherry o una compleja Madeira, estos vinos ofrecen
una experiencia que trasciende las categortas
habituales. Gracias a su método de elaboracion,
mayor graduacion alcohdlica y larga conservacion,
son ideales para postres, quesos o como aperitivo o
digestivo.





