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ñedo, el suelo, las variedades, si no
conoce la instalación y, por supues-
to, si no conoce el mercado al cual
va a destinar su vino. Lo conside-
ro un mago porque de cosas apa-
rentemente sin sentido, sin rela-
ción, tiene que conseguir que dis-
frutemos con esa copa de vino.
–¿El azar entra en el proceso de
elaboración del vino o ya está
todo controlado?
–Fruto del azar se producen cosas
a veces espectaculares. Pero eso,
solo el azar, una casualidad afortu-
nada y excepcionalísima.
–¿Al vino se le echan productos
como fruta, tabaco, piel, madera,
para obtener aromas y sabores?
–En líneas generales, el vino úni-
camente elaborado con uva, solo
lleva uva. Solo debería llevar uvas.
El vino, únicamente elaborado con
uva, adquiere durante todo el pro-
ceso de su elaboración y posterior
conservación si es que la tiene en
barricas de madera, todos los aro-
mas que detectamos en él, no hace
falta adicionarle nada para que en-
contremos aromas de fruta, que
provienen de la uva; aromas de es-
trés, que provienen de la fermen-
tación, aromas de madera o de to-
sado, que provienen de la barrica.
–¿Pero en las bodegas se añade a
veces esos productos?
–De esos productos que has enu-
merado, lo que a veces se realiza es
adicionar ‘chips’ de madera al vino.
Es decir, un trocito de madera de
roble, hay muchos formatos: pe-
queñas astillas, granulados... Si te-
nemos depósitos muy grandes son
tablones de madera los que pueden
introducirse, pero quiero recalcar
que el producto que sale de esas ela-
boraciones no es un vino envejeci-
do ni criado en barricas de roble, es
un producto distinto que, además,
el elaborador tiene la obligación de
indicarlo en el etiquetado.
–¿Habrá un momento en que se
llegue a fichar enólogos como en
la Fórmula 1 fichan a los ingenie-
ros de diseño?
–Quizás ya los tengamos. [Risas].
Lo que ocurre es que la figura del
enólogo no está tan reconocida
como los de la Fórmula 1, triste-
mente...
–¿Cuánto es lo máximo que pa-
garía Julia Marín por su vino
ideal?
–No lo sé. Además, entendamos
que cuando estamos pagando (y
no me gusta utilizar ese término,
porque parece que tiene otras con-
notaciones), pero cuando nosotros
decidimos adquirir una botella de
vino a un precio determinado, hay
que considerar el líquido que con-
tiene, y también todo lo que con-
lleva: hablamos de botella, de eti-
queta, de tapón, de cápsula, de red
si la tiene. La botella de vino, ‘per
se’, tiene un precio a veces que nos
puede parecer elevado, pero yo
siempre lo digo: si estamos com-
partiendo una botella de vino con
dos o tres amigos y calculamos lo
que nos cuesta, nos vale menos que
un refresco a cada uno. En térmi-
nos unitarios, es más barata que
cualquier otra bebida que podamos
consumir.
–Una vez le pregunté a Isabel Mi-
jares si le parecía que los jóvenes
en el botellón tomasen vino y me
dijo que para iniciarse no estaba
mal. ¿A usted que le parece?

–Ojalá que todos los jóvenes se ini-
ciasen consumiendo vino y no otras
bebidas de dudosa procedencia.
–¿Hay alguna obra literaria o al-
guna película relacionada con el
vino que le haya interesado espe-
cialmente?
–Que me haya marcado, no. Inten-
to leer lo que cae en mis manos en
torno al vino. Sí que es cierto que
a raíz de algunas producciones ci-
nematográficas, algunas varieda-
des de uva se han puesto súper de
moda. Por ejemplo, cuando habla-
ban de una variedad concreta en
‘Entre copas’. Recordamos ‘Falcon
Crest’ hace algunos años, cuando
los viñedos Agretti eran superfa-
mosos y todos queríamos ser Án-
gela Chaning con los viñedos. Aho-
ra hay otra serie en TVE, que es
‘Gran Reserva’, localizada en La
Rioja, lo que es un espaldarazo.
¡Ojalá hubieran hecho una serie de
ese tipo en Extremadura!
–¿Es tan interesante el mundo
del vino?
–Es muy interesante. Y creo que
tenemos la suerte y debemos apro-
vecharnos de ello, de que ahora en
este siglo el vino está muy de
moda. Todos queremos saber de
vino, todos queremos hablar en
torno a una copa de vino, de ahí
que haya cantidad de demanda, por
ejemplo, de cursos de iniciación a
la cata, de cómo se elabora el vino...
Cuando estás en un ámbito de este
tipo, te das cuenta que la gente sabe
muy poco. Evidentemente, nadie
se lo ha enseñado, ha sido una tra-
dición que hemos ido arrastrando
siglo tras siglo, pero que a la gente
le interesa muchísimo.
–En las series televisivas, tanto
en ‘Falcon Crest’ como en ‘Gran
Reserva’ lo que hay son unos con-
flictos de personajes que no sé si
los da el vino o los guionistas...
–[Risas]. Siempre que ha habido
poder ha habido conflictos. El vino
antiguamente y ahora también si-
gue estando asociado a un deter-
minado poder. No olvidemos que
ahora cualquier famoso que se pre-

cie quiere tener su bodega o su
vino. Y los tenemos en todos los
ámbitos que queramos movernos.
–¡Hasta Serrat!
–Diseñadores, cantantes, futbolis-
tas, políticos... Todos queremos te-
ner esta producción.
–Es un capricho un poco elitista.
–¿Por qué?
–Bueno, se necesita tener un vi-
ñedo, ¿no? ¿O son aconsejables
esas pitarras caseras de antes?
–Hay alternativas. Lo que ocurre
es que ya, seamos claro, no nos gus-
ta el vino de pitarra. Hay mucha
costumbre de decir «yo quiero un
vino de pitarra». No nos engañe-
mos, queremos a lo mejor un vino
que tenga el nombre Vino de Pita-
rra, pero los consumidores de hoy
queremos un vino que esté impe-
cable, no ya vestido en botella, sino
que no tenga impurezas, que esté
un poco turbio... No queremos eso.
Queremos el vino mejor presenta-
do, más aromático, con mejor gus-
to. Elaborar una pitarra, no, pero
digo que hay alternativas en el sen-
tido de que hay empresas que a lo
mejor podrían elaborar vino y no
cada cual tendría que tener su pro-
pia bodega. Yo traigo mi uva, tra-
bajamos a maquila y me llevo el
vino. Siempre que haya una per-
sona responsable que dirija la ela-
boración y defina el producto que
quieren realizar.
–¿Echarle gaseosa a un vino bue-
no es un pecado?
–Para mí si lo es. Pero entiendo que
si esa es la única forma de fomen-
tar el consumo, bienvenida sea la
gaseosa.
–¿Conservar la botella en casas
muchos años sirve para algo, el
vino se estropea?
–Yo tengo una máxima. El mejor
homenaje que se le hace a una bo-
tella de vino es tomársela. Y si es
en buena compañía, mucho mejor.
¿Por qué? El vino es un ser vivo,
que continua evolucionando aun
dentro de la botella. Cuando tene-
mos esas botellas antiguas (yo no
tengo ninguna, las guardaría por

valor sentimental, por reliquia...)
nos puede ocurrir que cuando abra-
mos esa botella que con tanto celo
hemos guardado, nos encontremos
con una sorpresa poco agradable.
–...que es ya vinagre.
–Que podamos tener un excelen-
te vinagre o incluso un mal vina-
gre. Con lo cual...
–¿Y se puede hablar de unos tiem-
pos medios aconsejables para con-
servar el vino en la botella?
–Aunque no hay fórmula matemá-
tica, porque cada vino es un mun-
do, cada vino una sorpresa, pero
los vinos que se elaboran como jó-
venes, pueden tener un consumo
de un año o dos años máximo. Y
cuando tenemos vinos que han es-
tado sometidos a envejecimiento-
crianza, hay que entender que en
cuanto más larga haya sido la crian-
za, más largo teóricamente será el
tiempo que aguante. Pero yo en-
tiendo que una botella que ha es-
tado por ejemplo envejeciéndose
un año, hasta tres o cuatro años va
a tener, en condiciones normales,
su punto óptimo de consumo. Por-
que otra cosa es ¿en qué condicio-
nes estoy conservando esa bote-
lla? Ha habido unos años en que
los diseñadores de cocinas en to-
das ponían un botellero, con lo
cual, ahí los cambios de tempera-
tura son bruscos y ese vino está su-
friendo horrores. Otra cosa es dis-
poner de un sótano o de una bode-
ga subterránea, con las condicio-
nes de temperatura y de luz idó-
neas y además muy constantes.
–¿Y si el vino es un reserva o un
gran reserva aguanta mejor?
–Debería aguantar más tiempo por-
que es un vino que ha estado so-
metido primero a la microoxida-
ción de la barrica y luego a la reduc-
ción de la botella, hasta cinco o más
años, el tiempo de longevidad y de
disfrute en la copa va a ser más am-
plio.
–¿Qué aconsejaría a alguien que
le dice: yo no sé absolutamente
nada de vinos pero me gustaría
aprender?
–Lo primero le invitaría a tomar-
me con él una copa de vino. Del
que él quisiera elegir. Y a partir de
ahí empezaríamos a hablar. Y es
que el vino tiene una cosa buena:
cuantos más sorbitos le damos a
la copa, más fácil es la conversa-
ción, más fluida y seguro que a par-
tir de ahí ya surge todo lo que es
la historia del vino, la elaboración,
la mitología, la leyenda, el refra-
nero, la nutrición, la salud, la en-
fermedad...
–O sea, que en el vino está la ver-
dad, ‘in vino veritas’.
–[Risas]. Por supuesto, en el con-
sumo de vino.
–¿Cuántos alumnos tienen este
año en Enología?
–Creo que son 15 en 4º de licencia-
tura y en 1º de grado están juntos
con Química, porque por número
de alumnos, hemos tenido que co-
ordinar y ya a partir de 2º se diver-
sificarán los alumnos.
–Tienen buena salida laboral, ¿no?
–Sí, eso es de lo que más contentos
estamos en la Facultad. Hasta aho-
ra, de todas las promociones que
han ido saliendo, casi todos se co-
locan. Y de hecho hay muchas bo-
degas extremeñas dirigidas por enó-
logos que han hecho sus estudios
aquí, en la Facultad de Ciencias.

«Ahora cualquier
famoso que
se precie quiere tener
su bodega o su vino»

«Por la tarde, un vino
tinto con chocolate,
¡probadlo, no os va a
defraudar!»

EL PERFIL

En la élite
de la enología
Es la primogénita de dos hermanos.
Cursó hasta sexto de EGB en su Al-
conchel natal y después estudió en
Badajoz, en el Colegio El Progreso,
en el Instituto Bárbara de Bragan-
za y en la Facultad de Ciencias. ¿Se
considera ya de Badajoz o le sigue
tirando Alconchel? Responde sin
dejar de sonreír: «Voy todos los fi-
nes de semana a Alconchel, pero
me considero igual de pacense».
Cree que su asignatura estrella es
‘Prácticas integradas de enología’.
Habla del vino con pasión seducto-
ra, tan es así que escuchándola dan
verdaderas ganas de abrir una bo-
tella y saborear una copa.

Doctora en Ciencias Biológicas
por la Universidad de Extremadu-

ra, Julia Marín Expósito (Alcon-
chel, 1963) es actualmente profe-
sora de Enología de la Facultad de
Ciencias de la UEx, miembro del
Comité de Cata de la D.O. Ribera
del Guadiana, presidenta de la Aso-
ciación Extremeña de Enólogos y
Contadora de la Federación Espa-
ñola de Asociaciones de Enólogos
(FEAE). Julia Marín se inició en el
mundo de la investigación vitivi-
nícola de la mano del profesor José
Luis Mesías, en el Departamento
de Bioquímica de la Uex, partici-
pó como becaria de la Junta de Ex-
tremadura en numerosos proyec-
tos de investigación tendentes a
la caracterización de vinos extre-
meños y a la adaptación de nuevas
variedades de vid en la región. Ha
trabajado como bióloga en la Esta-
ción Enológica de Almendralejo,
ha sido secretaria técnica de la D.O.
Ribera del Guadiana y su labor in-

vestigadora se plasma en numero-
sas publicaciones (más de 60) re-
presentativas del sector vitiviní-
cola nacionales y extranjeras, así
como en numerosos congresos,
jornadas y proyectos.

Ha realizado estancias de inves-
tigación en otras universidades es-
pañolas y en centros de Europa
(Instituto para la Enología de Asti,
Italia) y de América (Marco & Son
Wine, Importing and Distribution
Inc.). Ha impartido numerosas
conferencias y cursos y en el mun-
do de la cata dirige o participa en
múltiples concursos y jurados, en-
tre otros, el jurado calificador del
concurso ‘Tempranillos al Mun-
do’, organizado por la Federación
Española de Asociaciones de Enó-
logos y celebrado en París, en ju-
nio de 2008; en Estocolmo, en
mayo de 2009 y en Logroño en no-
viembre de 2010.


