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La Rioja se suma a la celebracion del
centenario del Teatro Infanta Isabel

o

ae]
A 50
O hauh

AT

RIGUEZ

que huela a frambuesa habra tru-
fa, como si sucede, sin embargo,
con la frambuesa y la violeta».

Monte bajo. El viaje sensorial
nos lleva del sotobosque al monte
bajo, con las aromaticas. Del oto-
no al verano. Olores resinosos, a
hojas secas, parcialmente mento-
lados..., muy propios de zonas y
vinos mediterraneos. A ver si adi-
vinan: «Es agreste..., resinoso, hier-
bas secas, muy fuerte, con petro-
leo...». Pues es tomillo. «Fresco,
mas agreste [sinénimo de monte
bajo] incluso y menos dulce que el
anterior, mentolado...». «Cuidado
—advierte el perfumista—, lo vimos
ayer con las familias de la menta;
es eucalipto, mas agreste y menos
dulce y un poco medicinal, que no
es 1o mismo que mentolado ni
alcanforada».

Azufre. La clase magistral se cie-
rra con las familias azufradas (ajo,
cebolla, lapulo o el apreciado
casis). Es momento de conclusio-
nes y el cronista piensa en ese
amplio concepto de la magia del
vino: s6lo hay que cerrar los ojos,
meter la nariz en la copa y viajar
por las llanuras verdes, por el soto-
bosque, por el monte bajo...; de la
primavera al verano, al otono...

Y, por si ayuda, una confesion:
los endlogos también se equivocan
y en ocasiones huelen a ‘aysi’,
como todos: «Ay; si..., ahora que lo
dices me recuerda a...».
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La Rioja aumenta su poblacion el 2,6%,
segun los datos del Padrén Municipal 2008

ALEXANDER SCHMITT PERFUMISTA

«No tengo nada contra el gusto de Parker,
pero ha sometido el vino a una dictadura»

El experto en olfaccion sostiene que «la grandeza

del vino es la diferencia» y critica la uniformidad

de la elaboracién actual al dictado del gran ‘gurty’

A. GIL LOGRORNO

Alexander Schmitt, perfumista
de fama mundial, adapt6é sus
conocimientos al mundo del vino
y se ha convertido en asesor y
‘profesor’ de algunos de los eno-
logos mas prestigiosos del mun-
do. Esta semana recal6 en La Rio-
ja gracias a la Fundacion de la
Cultura del Vino.

— Dicen que es capaz de detectar
mas de mil aromas diferentes.
¢Existen tantos en la naturaleza?
¢Y en el vino?

—Hay 35.000 moléculas en el mun-
do y cada una huele de una mane-
ra. En el vino se pueden encon-
trar muchisimos aromas, pero la
clave esta en precisar el vocabu-
lario. La cata es hablar del vino
y para hablar con precisiéon nece-
sitamos conocer los aromas.

— ¢Cudntos aromas detecta una
persona normal y cudntos con
entrenamiento?

— Sin entrenamiento, alrededor
de 20 referencias. Me refiero a
una olfaccion sin ver, porque
estamos acostumbrados a oler
con la vista. Con un buen entre-
namiento, como puede ser el caso
de los enodlogos, se pueden iden-
tificar hasta 200 referencias dife-
rentes y con una superdedica-
cion, como los perfumistas, pode-
mos llegar a tener 1.000, 2.000,
3.000 e incluso 4.000 memorias
diferentes.

— Dicen los poco iniciados en el
vino que el lenguaje tan especia-
lizado que detrae su consumo.
é¢Supongo que usted no estara
muy de acuerdo?

—Para entender un vino a partir
de un determinado nivel necesi-
tamos ser capaces de describirlo
con exactitud. Es verdad que la
gente que no conoce nada del
vino tiene complejos, pero se
deberia hablar con espontanei-
dad. Los profesionales cometen
también errores a veces. Es facil
equivocarse y probablemente
ésta es una de las causas por las
que hoy se ha impuesto un gus-
to general en los vinos con vai-
nilla y aromas de roble, que son
una referencia muy facil de reco-
nocer por todo el mundo.

— ¢Huelen diferentes las distintas
zonas viticolas?

— No necesariamente. Los aro-
mas del vino no proceden uni-
camente de la region donde se

produce. Seria mas sencillo si
fuera asi, pero no es el caso. Los
aromas proceden del suelo, pero
también de las uvas y; sobre todo,
de la vinificacion. Hay diferen-
tes maneras de vinificar y pode-
mos conseguir tipos de aromas
particulares, como, por supues-
to, con la crianza en barrica. No
depende tanto de los suelos.

— ¢Qué opina del desarrollo tec-
nolégico de las vinificaciones?
¢Esta haciendo perder personali-
dad a los vinos?

— Hay dos tipos de vinos. Hay
regiones con suelos y climas par-
ticulares que deben explotar los
vinos mas naturales, digamos.
Pero también hay otras zonas sin
una personalidad que apuestan
por los vinos tecnologicos. Son
dos estilos y son compatibles.

— ¢Hay menos ‘terroir’ de lo que
se dice en las etiquetas?

— Si. De una manera general,
digamos que los ‘terroir’ son
conocidos y antiguos. Por
supuesto, los cientificos tienen
ahora muchos mas conocimien-
tos y son capaces de encontrar
nuevos ‘terroir’, pero también es
cierto que hay una influencia
muy importante del marketing
que no necesariamente se corres-
ponde con la realidad.

— Qué necesita un buen vino.
¢Muchos aromas o un equili-
brio?

— Equilibrio. No es un tema de
cantidad. Si tenemos muchi-
simos aromas afrutados pode-
mos encontrarnos con un vino
exuberan-
te, que, al
menos
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< Académico: Diplomado en Cien-
cias por la Universidad de Burde-
os y por el Instituto Superior Inter-
nacional de Perfumeria.

< Profesional: Creador de perfumes
en el pasado, adapté sus conoci-
mientos al mundo del vino. Cola-
borador de la Universidad de Eno-
logia de Burdeos, da cursos de
olfaccién por todo el mundo. Tam-
bién es novelista.

para mi, no me da placer. Mi con-
cepto de refinamiento tiene
mucho que ver con el equilibrio.
— ¢Con qué se cata, con el gusto
o con el olfato?
— Con los dos sentidos. Hay dos
maneras de oler. La via retrona-
sal, aunque es con la cata en
boca, implica mucho de olfac-
cion. El paladar tiene mas que
ver con la textura y si es cierto
que la diferencia entre un vino
de calidad y uno excepcional se
nota mas en la textura que en la
cantidad de aromas.
— ¢Qué opina sobre la parkeriza-
cién de los vinos?
—La gran mayoria de bodegas
hacen vinos al gusto de Robert
Parker. El tiene su propio gusto
Yy es0 no es el problema, sino que
haya sido capaz de convencer a
tanta gente... La grandeza del
vino es la diferencia, como en la
vida, y lo bueno es cambiar de
estilo de vino con cada cena.
Encontrarme con una botella de
vino de Australia, de Sudafrica
o de Europa que tiene el mismo
dulzor, para mi, no es un placer.
Es como ir al Museo del Prado y
unicamente hubiera el estilo de
un pintor. El placer es mas
amplio.
— ¢Se abusa de la madera y de los
olores nobles del roble?
- Si. Es consecuencia del gusto
de Parker. Su idea del vino tiene
mucho que ver con el tostado de
las barricas y con la sobrema-
duracion de las uvas. Si la gen-
te sigue a Robert Parker queda
poco espacio para la nota afru-
tada fresca, que para mi es la
nota de la uva y a lo que deberia
oler un buen vino.
— Es usted colaborador de ené-
logos de gran prestigio, entre ellos
Jean Claude Berruet, precisa-
mente un ‘antiparker’...
- Es un placer para mi pertene-
cer a la escuela de Berruet y no
a la de Parker. Entendemos el
vino de forma larga,
amplia y mas persis-
tente. No tengo nada
contra el gusto de
Parker, pero es casi
una dictadura.
Valorar lo autén-
tico y seguir las
ideas de Parker
no es lo mismo.
Lamentable-
mente, en esta
industria en los
ultimos afos
influye excesi-
vamente el mar-
keting, que llega
incluso a faltar al
respeto al vino.
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