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Uno de los vinos más re-
conocidos por su inusual 
elaboración con uvas so-

bremaduradas es el caldo de co-
secha tardía, que no sólo es usa-
do para acompañar postres, sino 
como digestivo natural. 

Las uvas con mayor grado 
de maduración son aquellas que 
no se cosecharon en el momento 
adecuado y, con el paso del tiem-
po, se secaron y perdieron hu-
medad estando aún en la plan-
ta, explica el sommelier Pedro 
Poncelis Jr. 

“Ese proceso se puede dar de 
manera natural en el campo, aun-
que en algunas zonas de Italia me-
ten las uvas a cuartos calientes, 
pero el concepto es el mismo: de-
jan pasar las épocas de vendimia, 
cuando la uva está madura y en ba-
lance de maduración y acidez”.

Estos vinos surgen en épo-
cas de guerras, cuando los hom-
bres que iban al campo de bata-
lla no regresaban a tiempo pa-
ra levantar sus cosechas, agrega 
el experto. 

“Cuando regresaban había 
quien se aventuraba y recolecta-
ba la fruta y, cuando la cosecha-
ba pacifi cada o seca, el nivel de 
azúcar se concentraba, dándole 
un gusto dulce al vino. 
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Cuatrociénegas, 
en Coahuila, es otro rincón 
de México en donde 
podrás turistear y comprar 
vinos muy artesanales.
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“Se empezaron a dar cuenta 
que los vinos estaban muy ricos 
y así se perfeccionaron los pro-
cesos de elaboración, pero estos 
caldos no se dan en cualquier lu-
gar. Además, deben ser ciertas 
variedades de uvas y tener una 
humedad específi ca para que ha-
ya sobremaduración, pero no pu-
trefacción”. 

Los vinos de cosecha tardía 
se caracterizan por ser costosos, 
debido al bajo rendimiento de la 
planta, pues cuando normalmen-
te se consigue 1 litro de vino con 
1 kilo 200 gramos de fruta, éstos 
se elaboran hasta con 3 y 4 ki-
los por litro. 

“También es un riesgo por-
que se puede echar a perder la 
cosecha. Hay añadas en que no 
hay vinos, porque hubo hume-
dad excesiva o no hubo calor, no 
hay un secado natural de la fru-
ta y no se da la concentración de 
azúcar; estos aspectos también lo 
encarecen.

“Ese proceso de sobrema-
duración es el secreto. Casi to-
dos los vinos de calidad lo lle-
van a cabo en el campo y es un 
proceso muy arriesgado, porque 
se puede pudrir o sobremadu-
rar la fruta”. 

Los más importantes vinos 
de cosecha tardía son los blan-
cos, agrega el sommelier, y las 
uvas más comunes son la sau-

vignon blanc, semillón, musca-
del, riesling, silvaner, fourmint 
y vidal. 

Diferentes zonas vinícolas 
producen vinos de cosecha tar-
día; los alemanes son los más or-
ganizados en la clasifi cación de 
estos caldos, pero Francia, Ca-
nadá y Hungría también los ela-
boran. 

“Francia tiene por tradición 
los vinos de Sauternes, que está 
al sur de Burdeos, y está Château 
D’Yqem. 

“Una característica de los 
vinos de Sauternes, que también 
se da en Alemania, Hungría y 
Canadá, es que además de que 
la fruta se sobremaduró, ésta 
desarrolla en la piel una capa 
de hongo que acelera el proce-
so de secado”. 

Estas uvas se vendimian con 
todo y el hongo, el cual intervie-
ne en el proceso de la fermenta-
ción para darle fi nura y elegan-
cia al vino. 

Estos caldos, por su cantidad 
de azúcar, un promedio de 50 a 
150 gramos por litro, son ideales 
para consumir con postres como 
pays, panqués, pasteles, helados, 
peras al horno, tarta de limón o 
pay de manzana. 

“Se sirven frescos, de 12 a 
15 grados y en copas pequeñas, 
porque son de buena generosi-
dad de alcohol, además de em-
palagosos”.

Dentro de los vinos de cose-
cha tardía se cuentan los elabo-
rados en Hungría, que reciben el 
nombre de tokajis.

“Los icewines son un tipo de 
vino de cosecha tardía, tradicio-
nal de Alemania, pero en cada 
país tienen un estilo particular”. 

Tarde, pero más ricos
d  Los vinos de cosecha tardía se elaboran 

con uvas sobremaduradas, es decir, 

que no se cosechan en su momento; 

por lo regular se disfrutan con postres
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