DECKMQ"’S VINO CAPSULA DEL DIA # 35

Vinos Naturales vs Vinificacion Tradicional

Dos caminos, un destino: placer en la copa. Vinificacion tradicional: tanques
controlados, levaduras seleccionadas, sulfitos moderados, filtracion. Resultado:
consistencia, limpieza, fruta brillante. Vinos naturales: levaduras nativas, minima
intervencioén, anforas o barricas usadas, cero o pocos sulfitos, sin filtrar. Resultado: vida,
funk, imprevisibilidad.

Un Chardonnay tradicional: limpio, tropical, perfecto. Uno natural: turbio, sidra, pan,
evolucioén rapida. Un tinto tradicional: taninos pulidos, guarda larga. Uno natural: vibrante,
terroso, beber joven.

En el servicio, sé puente, no juez: “Este Grenache natural fermentd con levaduras del
vifedo: huele a tierra y fruta salvaje, ideal con tacos”. O “Este Cabernet tradicional es puro
cassis y roble, perfecto con filete”. Explica sedimentos: “Son lias, inofensivas, sefal de
vida”.

Ofrece catas paralelas: “Pruebe los dos mundos: ¢ pulido o salvaje?”. Invita a oler: “;Siente
la precision o la libertad?”.

Para vender, celebra la libertad: “En el Valle cabe todo”. Propén copas dobles: tradicional
para clasicos, natural para aventureros. Sugiere botellas: “Este para guarda, este para hoy”.
Resalta que ambos son mexicanos, hechos con pasion, solo con filosofias distintas. (600
palabras)



