
A qué temperatura.
Beber un vino a su temperatura adecuada es,

sencillamente, fundamental. Sólo así conseguiremos
gozar de todo su maravilloso mundo de fragancias y sabores.
Ahora bien, no debe extremarse el cuidado hasta la peregrina
actitud de quienes tratan el vino –ser vivo, con su perso-
nalidad– como si se tratara de un simple y neutro producto
químico. Bien está que poseamos uno de los termómetros que
utilizan los enólogos y catadores para comprobar la temperatura
del vino, pero hagámoslo con un amplio margen de tolerancia,
teniendo siempre en cuenta el vino en cuestión, su comportamiento, ya que
de su acidez, porcentaje de azúcar, graduación alcohólica, etcétera, dependerá 
su temperatura óptima, si bien siempre dentro de unos márgenes que podemos
establecer a priori.

Una regla general señala que los vinos blancos deben beberse fríos y los vinos
tintos a temperatura ambiente. Este hábito de “chambrear” los vinos,
es decir, ponerlos a la temperatura ambiente del comedor,
es relativamente reciente: no más allá de finales del siglo
XVIII. No es mal hábito, pero siempre que tengamos 
en cuenta que esta costumbre se refiere a temperaturas
por debajo de los 20º C, pues se inició en países como
Francia o Suiza, donde la temperatura ambiente 
del comedor puede ser bastante fría, sobre todo 
en aquellos tiempos,
cuando no existía...

www.librosalacalle.com

LEER ES SABER

Carlos Delgado
El nuevo libro del vino


