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Por Bernarpo Jusip. Seria apuesta por el vino rosé, un aperitivo
imprescindible para los meses (y mesas) que se avecinan.
Algunos mitos, ficha técnica y propiedades romanticas de
un tintillo que conquista por todas partes.

omencemos rompiendo algunos
C mitos tontos. El rosado no se hace

con uvas rosadas, por el contrario.
El vino rosado es un vino tinto con poca ma-
ceracion.
El tinto tiene ese color porque se maceran los
hollejos (las pielcitas) de las uvas negras que
contienen el “colorante” junto con el jugo de
las mismas y asi se tifie la sustancia. Si la ma-
ceracién dura muchos dias, tendré gran inten-
sidad y obtendremos vino tinto con toda su ga-
ma cromética. En cambio, si LA maceracion es
de un dia, el tono serd apenas tenue y el resul-
tado un auténtico vino rosado, que algunos ro-
ménticos definen “vino de una sola noche” cual
touch and go viticola.
El pobre y discriminado rosé, tildado injusta-
mente de maricdn por algunos rosefdbicos,
es especial para esta época del afo, un ape-
ritivo genial para tomarse fresco. Marida per-
fectamente con patés, carnes frias, pastas sua-
ves con salsas de tomates y verduras, maris-
cos, algin sushi y es el acompafiante ideal de
una picadita.
Las bodegas estén haciendo maravillas y po-
demos encontrar en las géndolas amigas
rosados a partir de varietales (una so-
la uvita) o blends (mezcla de varias)
como Malbec Rosé, Rosado Cabemet
Sauvignon o Syrah Rosé.
Sobre la temperatura a la que
debe tomarse hay discusio-
nes talmddicas. A mi me en-
canta bien fresco, rondan-
do los 12°y —quizés esta
sea la mejor cualidad— a
las sefioritas de General
Paz las seducen por com-
pleto (se me pone la piel
de gallina) sus colores ro-
sados, granate, cereza,
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Los ingredientes
gue ya Conoces
de la manera que
no imaginabas
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En Color Mais,
la cocina argentina
viene en su version

mas personal,
creativa y deliciosa.

0ro rojo; su aroma intenso a cerezas frescas,
frutillas, ciruelas, granada, violetas, jazmin; y su
facil tomar.
En definitiva y teniendo esto ultimo bien claro,
esta trinchera gastronémica esgrime la defen-
sa absoluta del rosado. Porque se las re banca.
Si todavia duda, estimado lector, componga-
mos el cuadro: un atardecer primaveral de
hora incierta, un buen mix de quesitos, fiam-
bres varios, tostaditas embebidas en oliva con
alglin paté, una cremita de roquefort, Norah
Jones suavemente de fondo, y ella... con su
vestidito en composé con el vino, sus ojos
verdes interminables, sus manos larguisimas
sosteniendo la copa, el ruido mégico del des-
corche de la botella carmesi y todo lo que
quiera imaginar.
Si-alin se mantiene escéptico hagalo usted mis-
mo: prepare la frapera, descorche el rosadito,
convidele a su dama, mirela fijamente a los
0jos y que se hagan agua los
cubitos. @)
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