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«Yo trabajo con personas,

en laboratorio »

JEAN NATOLI

Fundador del labaoratoria de enclagia Oenoconseil (Saint Clémeant
de Riviére, Francia), es también presidenta de la asociacitn Vi-
na Lating, entidad que aboga por divulgar el potencial v la au-
tenticidad de los vinos mediterrangos.

Europa es campo de accidn (Francia, Alemania, [talia v Espa-
fia), escenaria de =batalla» dende hay que inculcar la necesidad
de un cambio vinicola, de revolucionar los sistemas productivos
para recuperar iz sencillez v la senzibilidad en torno al vino. Ha
hecho del <assemblage= su razdn de vida profesional. Cada vi-
no gue craa le aporta una recompensa vital anica, v le reafirma

BN suU principio persanal de transmitic corasin al vino,

Matali no es un asasor itinarants al usa, su priondad no es tenar
una cartera de cligntes de grandes volimenes de produccion y
muchos dividendos. Busca relaciones personales, viedos eco
Iggicos con potencial, v variedades gue marguen la diferencia.
Conoce bien Espafia (trabaja con bodegas de Catalufia, La Ria-
a2, Mavarra, La Mancha, Baleares...), donde cansidera que se ha
tamado conciencia de cambiar los planteamientos endlogicos,
lejos del pragmatisma que vive Francia, inmersa gn 2l inmaovi-
I5ma ¥ en un recelo constants.

y formulas secretas ideadas

uvas y vinos, no con probetas

guar cudl es la mezcla pertecta para obte
ner vinos mas complejos, de un perfil aro-
matico ¥ gustativo oroginal, Por eso es
crucial conocer las singularidades de cada
una de las variedades disponibles, Es esta-
pido intentar asesorar a un bodeguero sin
plsar su vifiedo, sin trabajar con el viticul
tor para evaluar el potencial cualitativo
can t'!.l 1.|lH:'! cuenta v ]_:IFLII'_1-I_1TIL,'F LITEd E!_ﬂ'_'-li_li_.”]
aptima de éste, sin cafar las uvas para defi-
nir su maduracion completa ¥ las cualida
des especiticas que pueden aportar a los
vines. Yo trabajo con personas, uvas y
vinos, no con probetas y formulas secretas
ideadas en laboratorio,

;Puede suceder que su criterio chogue con
el de su cliente v surja una incompatibili
dad de objetivos?

Es imposible trabajar asi. Debo entender la
personalidad de quien asesoro, saber qué
producto busca, que éste sea capaz de
reflejar una identidad y la expresion de la
zona en la que nace ;Qué sentido tiene
crear vinos iguales para todo el mundo? (A
quién sorprenden? No sov un mago gue
cumple todos los desens, ni un  guri
mediatico. Tampoco tengo el monopolio
de la sabiduria, necesito la opinién de la
gente que estd en el provecto, la percep-

cidn sensorial colectiva de lo que vamos a
elaborar. No hago vinos al gusto de Robert
FParker, no me inferssa, son un canto a la
excesiva rotundidad. Busco un vino que
esté vivo en boca, de gran intensidad aro
mdtica, vinos sutiles v elegantes para dis-
trutar behiéndolos v, claro estd, para ven-
derlos.

En ese abanico de variedades, jhay unas
miis versatiles que otras para mezclar?

Por ejemplo en los vinos que estamos
haciendo para la bodega de Manuel de la
Osa en La Mancha (Las Mesas, Cuenca)
hemos empleando las variedades Tempra-
nillo, Graciano, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Frang, Merlot v Syrah, con ¢l
propdsito de lograr un vino auténtico
manchego, que retleje la identidad del
terrufio. La Tempranillo, procedente de
vifedos viejos, hace ese aporte de profun-
didad y cardcter, pero la Graciano es incre-
ible, es un despliegue de frescura, aromas
|_'|i-:||"i£1r'|iil._(:lh.-. I:s LR I Y | rT'II_.I:r' FL‘!-il_J-:_'!:II_E'i_'lbij
con el suelo v con las demas uvas, Mis que
la Merlot o la Sauvignon, una uva que tie-
ne mucha personalidad v gran carga tani-
ca. La Graciano se adapta ¥ arropa al vino
con un sutil perfume. Mientras que la

Svrah es una variedad muy ficil para

incorporar al «assemblages porque no hay
dificultad
redondea el vino, como la Cabernet Franc

en ella ninguna impuesta,
que suaviza la mezcla. Conociendo todos
estos atributos solo queda que juntas
alcancen el equilibrio perfecto,

Para alcanzarlo, édt,:hl_' catar infinitas com-
binaciones?

Es como un puzzle o una pintura, hay
mucha piezas o colores. En mi cabeza dis
tingo cudl va a ser la variedad principal, la
que sirve para una cosa o para otra, qué
sobra y qué falta. Defino todas las caracte
risticas LjLIE |':|IEI3"I..II.'T'I i-I"r:IHT‘I.,IT n.,:ill.li;'l LAT1E '|_'.'I'_Ir
separado. Una puede tener aromas exube-
rantes pero carecer de acldez, mientras que
atra nos IZ'IH ].i& ?Ii'i{]{!?’ (o W, B ri;| ¥ AT S
muy diferentes.

;Cree que un mezcla puede solucionar
una base de vinos mediocres?

ks |“"'l.-|'5-i§‘."3t' EiiHl]iﬂLHr I R . ".'i'llll_:l [SNiN I._'l
wassemblages, pero estariamos solo ante
vinos cnoldgicamente correctos, a los que
e les han L‘.urr&gidl_l sus defectos, 511'1.'1[15‘-':'-!.‘
serdn vinos corrientes, sin personalidad. Fl
vino no admite la mediocnidad. Por muy
bueno que sea el endlogo o ¢l asesor, con
uvas de baja calidad no se pueden hacer
milagros, solo tapar carencias.
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Jean Natoli

Cada mezcla es un emigma con solucion

Atento, creativo y muy riguroso con su trabajo, es un maestro en el arte de
mezclar vinos, del «assemblage», de transformar alge bueno en algo sublime. Se
mueve por toda Europa brindando sus servicios de asesor a los bodegueros
dispuestos a elaborar vinos diferentes, personales y seductores,

Texto: Ana Ramirez
Fotos: Ricardo Nino

El endlogo moderno sigue al pie de la letra
un «protocolos, un guion detallado para
hacer su vino. Esos protocolos son tan
numerosos v dispares como la larga lista
de elaboradores de vino que, dia a dia, en
cualquier parte del planeta, intentan enri-
quecer ¥ mejorar la receta adecuada a cada
tipo de vino, sus impresiones, y algin que
otro secrelo escrito en tinta invisible e
indeleble.

Ya hemos hablado en Vinum de la impor-
tancia de los protocolos v de su continua
variabilidad ante la constante innovacion
tecnoldgica. Pero la utilizacion de las nue
vas técnicas ¥ la universalizacion de los
conocimientos tiene un peligroso efecto
secundario para la «biodiversidad de los
paladaress: los protocolos de cultivo v de
claboracion sistematicos, la utilizacion de
los mismos métodos de plantacion v las
mismas variedades, similares tratamientos
v manejo del viiedo, parecidas vinificacio-
nes, las mismas levaduras y barricas... han
propiciado la aparicion de una legion de
vinos impersonales v clonicos. De esta
manera, estd desapareciendo la necesaria
diversidad en el vino, con la consiguiente
pérdida del rastro del terrufio.

Jean Matoli g3 un endlogo
abanderado de la diversidad
del gusto, de los vinos con
personalidad acusada.
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El Hamado «gusto internacionals impone
que los vinos modernos hoy deban ser
muy concentrados, ¥ que manana, ﬂegﬂn
dictaminen los evinopredicadoress, deban
ser mds ligeros v alinados, independiente-
mente de que la informacion genética de
la variedad diga lo contrario o que el
terrufio de donde procede tenga un cardc-
ter (inico, un entorno privilegiado v un cli-
ma determinado que no se ajustan ni de
lejos a los pardmetros que imponen las
modas del gusto imperante. En el colmo
del disparate, a menudo resulta mds ficil
reconocer la mano del asesor o del endlo-
go renombrade que estd detras de ese
vino, por su especial «marca de la casa» i
misma siempre, aunque sean muchas en
las que trabaja}, que algin rasgo intrinseco
que defina la procedencia geografica o el
varietal mismo del que estd hecho,

Por suerte existe un clenco de técnicos que
han tomado sobre sus hombros la tarea de
marcar las diferencias, de buscar los rasgos
distintivos. Tal es el caso de Jean Natoli,
ingeniero agrénomo v endlogo francés,
uno de los maestros del sassemblager, el
arte de mezclar vinos, un «disefiadors iti
nerante que acude a la llamada de bode-
gueros inquictos y receptivos al cambio,
viticultores respetuosos con el terruno
{ecolégicos), que cuenten con un rico aba-
nico de variedades para trabajar y un equui-
po de endlogos locales con los que com-
partiv conocimienlos para <rear vines
personales v seductores.

Ser un maestro del sassemblages no pare-
ce una tarea facil, tiene una fuerte dosis de
instinto que puede llegar a ser incompati-
ble con ¢l razonamiento frio que ofrecen
los resultados analiticos.

Soy ingeniero agronomo y enologo, una
formacién que me ha aportado un bagaje
lo suficientemente completo para especia:
lizarme en el «assemblage», algo que para
mi fue como un flash, un descubrimiento.
¥ ghora es mi vida, soy yo, es lo que me
define. Estd claro que requiere una tecnica,
L1 ﬂl.'lt'i.‘l'uli.-'.!:lii.‘_. pero hay que abrir las
pucrtas de par en par al mundo sensorial ¥
estimularlo. El arte de mezclar vinos es un
placer indescriptible.

Parece una revelacion, pero jdebe existir
un guidn que seguir?

Es un ejercicio muy diferente a la interpre-
tacién de datos analiticos, que por supues-
to no hay gque menospreciarlos. Cada
ensamblaje te brinda infinitas posibilida-
des sensitivas. Es como si fuera Sherlock
Holmes, con un nuevo «casos vinicola: se
me plantea un enigma al que es posible
buscar una solucién utilizando mi instin

to, mi percepcion sensorial, El reto es que
la mezcla sea mejor que cada uno de los
vinos por separado.

En este enigma, ;qué papel tienen las
variedades, la materia primat

Son la clave de toda la trama. Se trata de
construir un vino con cimientos solidos, v
es0 solo es posible con una materia prima
de mixima calidad. El objetive es aver
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