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Por qué un vino dulce no siempre
es encabezado y qué mirar para
entender su estilo

El articulo aclara de donde sale el dulzor, cuando interviene el
alcohol anadido y qué pistas ayudan a leer etiquetas y descripciones

con mas criterio.
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Uvas mas | ¥ Azucar sin

concentradas fermentar
Vendimia tardia, secado, podredumbre Al fermentar, las levaduras convierten
noble o prensado de uvas congeladas azicar en alcohol; el aziicar restante es
concentran azicar; Icewine de Columbia residual. Vin de Constance, de Sudéfrica,
Britanica ejemplifica esta dltima via. es dulce sin encabezar, pero contiene alcohol.

Concentrar no garantiza un vino dulce.
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il encabezado

El dulzor depende del azicar
que queda y de su percepcitn,

Alcohol anadido
El encabezado indica alcohol

afiadido: un vino dulce puede El encabezado suele usar destilado de uva,
recibirlo o no. no necesariamente dulce. En el oporto frena
la fermentacion para conservar azicar;

también existen vinos encabezados secos.
Leer el estilo

Destilado
| [ de uva
A
La mejor forma de saber si un vino es dulce I\

0 esta encabezado es leer su estilo: el equilibrio = 1
entre fruta, acidez, alcohol y textura da pistas =
mas fiables que una sola palabra.

'

Las levaduras

se ven afectadas,
|la fermentacion
s frana,

? Alcohol

# e’ Textura

El azlcar residual y el alcohol afiadido responden a preguntas distintas; concentrar la uva no garantiza un

vino dulce. llustracién didactica generada con IA.

Un vino puede ser dulce por varias razones, y no todas tienen que ver con afadir
alcohol. Entender esa diferencia ayuda mucho mas que memorizar nombres de
regiones: permite leer una etiqueta o una descripcidn con criterio y reconocer qué

estilo puede encajar mejor con lo que buscas.



Dulce y encabezado: dos cosas que conviene distinguir

La primera pregunta es de dénde sale el dulzor. La segunda, si durante la elaboracién
se anadié alcohol. No son lo mismo. El mosto, que es el jugo de uva destinado a
fermentar, contiene azlcares naturales. Durante la fermentaciéon, las levaduras
transforman parte de esos azlcares en alcohol. Si una parte del azlcar queda sin
fermentar, el vino puede conservar dulzor: la percepcion depende de cuanto azucar
guede y de su equilibrio con la acidez. A ese azlucar que permanece en el vino

terminado se le suele llamar azUcar residual.

Tampoco conviene confundir el azlcar presente con la sensacién de dulzor. Dos vinos
pueden tener cantidades distintas de azlcar y, sin embargo, parecer mas o menos
dulces segun su acidez, sus aromas o su crianza. Por eso no basta con mirar el color, la

graduacién o el origen para saber cémo sabrd una copa.

Un vino encabezado, o fortificado, es aquel al que se le afiade alcohol, habitualmente
un destilado de uva. Ese alcohol afiadido no tiene por qué ser un licor dulce. Un vino no
encabezado también contiene alcohol, pero ese alcohol procede solo de la
fermentaciéon. Ademads, afadir alcohol puede servir para detener la fermentaciéon y
conservar azlcar, pero eso no significa que todos los vinos encabezados sean dulces ni

que todos los dulces necesiten encabezado.

Dos preguntas distintas para entender un vino dulce

De donde sale el dulzor

El mosto aporta azlcares naturales.
Si parte de ese azucar no fermenta, queda azucar residual.

La sensacion de dulzor cambia con la acidez y los aromas.



Si se anadioé alcohol

Un vino encabezado recibe alcohol, normalmente un destilado de uva.
Un vino no encabezado obtiene su alcohol solo de la fermentacion.

Encabezado y dulce no son sinénimos.

Como queda dulzor sin anadir alcohol

Una forma de conservar azucar consiste en interrumpir la fermentaciéon antes de que
las levaduras consuman todo el azlcar del mosto. Eso puede hacerse sin destilado, por
ejemplo retirando las levaduras mediante filtracién. También existen elaboraciones en
las que se incorpora un componente dulce, como mosto sin fermentar o un vino dulce,
para ajustar el resultado final. Estas vias existen, pero no deben entenderse como

practicas universales admitidas igual en todos los estilos y origenes.

Lo importante para el lector es separar el resultado del método. Si un vino es dulce,
puede deberse a que la uva llegé muy concentrada, a que la fermentacién no consumié
todos los azlcares o a una combinacién de varios pasos. Saber eso evita la idea
simplista de que solo hay vinos dulces "naturales" por un lado y vinos con alcohol

anadido por otro.

Uvas mas concentradas: maduracidon, secado, podredumbre noble

y hielo

Otra gran familia de vinos dulces parte de uvas con el azUcar mas concentrado. Eso
puede ocurrir por vendimia tardia, cuando la recoleccién se retrasa para que la uva
madure mas, o por pasificacion, cuando la uva pierde agua durante el secado. Pero
concentrar azdcar no garantiza por si solo que el vino terminado sea dulce: también
importa cuanto avanza después la fermentacion. El contraste entre Recioto della
Valpolicella, un tinto dulce de Italia, y Amarone lo explica bien: ambos parten de uvas
secadas, pero en Recioto se conserva dulzor y en Amarone la fermentacién continda

hasta un perfil seco.



Vin de Constance, en Sudafrica, sirve para entender otro matiz util. Es un vino dulce no
encabezado elaborado con Muscat de Frontignan. En la elaboracidon concreta descrita
en su ficha, Klein Constantia combina partidas de uva con distinta concentracién y la
fermentacion termina de manera natural. El ejemplo recuerda que un vino dulce sin
alcohol afadido no depende siempre de una sola técnica ni de una Unica imagen

mental, como la de una uva casi convertida en pasa.

La concentraciéon también puede llegar por vias més especificas. La podredumbre noble
es la acciéon del hongo Botrytis cinerea en condiciones concretas: favorece la
concentracién de la uva y modifica su perfil aromatico. Sauternes, en Francia, es un
ejemplo. Muy distinta es la congelacién en la vid: en el Icewine de Columbia Britanica,
en Canadd, al prensar las uvas congeladas parte del agua permanece como hielo y el
jugo sale méas concentrado. Son métodos distintos y ninguno debe convertirse en regla

para todos los vinos hechos con hongos o con frio.

) ) Ejemplo del
Via Qué ocurre i
articulo

La uva concentra azucar al perder agua o Recioto della
Vendimia tardia

madurar mas, pero la fermentacién puede Valpolicella frente a
o secado

dejar un vino dulce o seco. Amarone

_ » Un vino dulce no encabezado puede reunir
Combinacion de o » . .
uvas con distinta concentracién y terminar Vin de Constance

partidas
la fermentaciéon de manera natural.
Botrytis cinerea concentra la uva y cambia
Podredumbre
su perfil aromatico en condiciones Sauternes
noble
concretas.
Al prensar uvas congeladas, parte del agua
Congelacién en Icewine de
gueda como hielo y el jugo sale mas
la vid Columbia Britanica

concentrado.



Qué cambia cuando se anade alcohol

Cuando se afade alcohol durante la fermentacion, el aumento de graduacién puede
frenar o detener la actividad de las levaduras. Asi se conserva parte del azucar original
de la uva. El oporto, de Portugal, es el ejemplo clasico para entender este mecanismo:
se incorpora aguardiente de uva mientras la fermentacion sigue en marcha. Aun asi,

hablar de oporto no equivale a hablar de un Unico nivel de dulzor ni de un Unico sabor.

Muscat de Rutherglen, en Australia, muestra ademdas que las técnicas pueden
combinarse. Parte de uvas con mucha concentraciéon de azlcar, tiene una fermentacién
breve y recibe encabezado temprano. No encaja en una sola casilla simple, y
precisamente por eso resulta Util para entender que el dulzor final puede depender de

varios pasos acumulados, no de una decisién aislada.

También conviene evitar otra simplificacién: no todo vino dulce encabezado obtiene su
dulzor porque el alcohol se afiada en plena fermentacién. En la elaboracién de un Pedro
Ximénez dulce de Jerez, Espafa, descrita por Gonzdlez Byass, las uvas se secan al sol,
la fermentacién se detiene de manera natural y después se afiade alcohol vinico. El
dato no define a todos los Pedro Ximénez ni a todos los vinos de Jerez, pero si ayuda a

desmontar la idea de una Unica secuencia posible.

Por qué «dulce natural» no significa necesariamente «sin

encabezar»

Una de las expresiones que mas puede confundir es vin doux naturel. En francés suena
a vino dulce "natural", pero eso no significa que se elabore sin alcohol afadido. Muscat
de Rivesaltes, en Francia, es un ejemplo de vino dulce encabezado: se le anade alcohol
durante la fermentacién. Si aparece el término mutage, se refiere precisamente a esa

adicién para frenar la fermentacidon y conservar azulcar.

La leccién atil aqui es muy concreta: la palabra natural, por si sola, no permite deducir
el método. En vinos dulces conviene buscar siempre coémo se conservd el azlcar y si
hubo o no alcohol anadido, en lugar de confiar en una palabra que cambia de sentido

segun el contexto.



«Dulce natural» no significa «sin alcohol anadido»

En vin doux naturel, la palabra natural no describe por si sola el método.

Muscat de Rivesaltes se elabora con adicidon de alcohol durante la fermentacién.

El azucar no cuenta toda la historia del sabor

Dos vinos dulces pueden ofrecer experiencias muy distintas aunque ambos tengan
bastante azucar. La acidez hace que el conjunto parezca mas vivo y menos pesado. Los
aromas también influyen: un vino con mucha fruta madura puede parecer mas dulce de
lo que indica el dato analitico. Por eso un aroma afrutado no demuestra por si solo que

haya mucho azucar.

La crianza es otro eje independiente. Dentro del oporto, los estilos ruby suelen
centrarse mas en la fruta y el color, mientras que los tawny desarrollan perfiles
distintos con la evolucion en madera. Ambos pueden ser encabezados y dulces, pero no
saben igual. El encabezado explica una parte de la elaboracién; no determina por si

solo el caracter aromatico ni permite ordenar las botellas por calidad.

Como reconocer un perfil y empezar a disfrutarlo

Si quieres orientarte sin conocimientos técnicos, busca tres datos en la descripcién del
vino: cuanto dulce parece o declara ser, cdmo se elabord y qué perfil aromatico o de
crianza se menciona. Si falta alguno, consulta al elaborador o al vendedor. Si aparecen
el azucar residual y el porcentaje de alcohol, |éelos por separado: responden a
preguntas distintas. El azUcar residual indica cuanto azlcar queda; la graduacién indica

cuanto alcohol contiene, no si te gustard mas.

Para acompanar comida, un buen punto de partida con los postres es que el vino se
perciba al menos tan dulce como el plato. Si no, el vino puede parecer mas seco,
menos frutal o mas duro de lo esperado. Eso no impide que muchos vinos dulces
funcionen también con quesos. Recioto della Valpolicella suele citarse con este tipo de
combinaciones, pero conviene tomarlo como una orientacién y no como una promesa

automatica para cualquier queso.



Con la temperatura pasa algo parecido: no existe una cifra Unica valida para todos los
vinos dulces. La mejor pista es mirar la recomendacidon concreta del elaborador o del
vendedor especializado y relacionarla con el estilo del vino. Entender el método y el

perfil ayuda mucho mas que buscar una regla universal.

Tres pistas utiles antes de elegir

Busca por separado dulzor, método de elaboracién y perfil aroméatico o de crianza.

Si aparecen azucar residual y alcohol, 1éelos como datos distintos.

Para postres, empieza con un vino que se perciba al menos tan dulce como el

plato.

Si no ves el método o la recomendacién de servicio, pregunta al elaborador o al

vendedor.



