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SOCIEDAD

"El espumante tiene
menos alcohol, por eso,
por regla general tiene
menos calorias que un
vino, por ejemplo. El
azucar tiene un rol, pero
es menos importante
que el alcohol”, dice el
endlogo Alvaro Reyes.

FasiAn LLanca

te forma parte de la banda sonora

de las fiestas de diciembre y con co-
pas burbujeantes se recibe cada nuevo
afo, lo que entrega dosis de sofistica-
cién y un significativo aporte al bienes-
tar de los circunstanciales bebedores,
mds alld de lo meramente retérico. Un
reciente estudio publicado en la Revista
Canadiense de Cardiologia identificd 56
factores modificables asociados a afec-
ciones cardiacas, basandose en datos
de més de 500,000 personas del Reino
Unido (https://acortarlink/ AJNNWI).
Los investigadores analizaron cientos de
exposiciones ambientales y de estilo de
vida sin suposiciones preestablecidas,
para concluir que el consumo modera-
do de espumante se vincula a un menor
riesgo de paro cardiaco repentino. Ex-
pertos atribuyen estos beneficios a los
polifenoles en el champan, antioxidantes
gue mejoran la funcién vascular, reducen
la inflamacidn y elevan el colesterol HDL
(el denominado colesterol buenao), mini-
mizando asi el riesgo de infartos.

EI descorche de botellas de espuman-

“‘Menos calorias y alcohol”

Estos atributos se suman a la creen-
cia que el licor burbujeante tiene menos
azlicar y, por lo tanto, engorda menos
que otros bebestibles con mayor carga
caldrica. En estricto rigor, dice Alvaro
Reyes, endlogo v gerente técnico de
Vifia Marty, “el espumante tiene menos
alcohol, por eso, por regla general tiene
menos calorfas que un vino, por ejemplo.
El aziicar tiene un rol, pero es menos im-
portante que el alcohol. La excepcion se-
rian los espumantes demi-sec o dulces,
donde aqui si viene el azdcar a aportar
més calorias”.

Bajo en azicar

Afiade que "un espumante extra brut
tiene menos azdcar por litro (6-11gl) y el
brut un poco mas de azicar (12-15 gl).

Los favoritos de Ano Nuevo y el verano

‘Baja el nivel de infarto repentino: estudio
Inglés asegura que el espumante brut es el
mas saludable de los licores

En términos de degustacidn, los espu-
mantes extra brut se perciben mas fres-
cos y los brut un poco més cremosos. El
que tiene menos aziicar se le denomina
nature o brut nature (0-3 gL de azicar)”.

70 y 90 calorias

Evelyn Sanchez, académica de la es-
cuela de Nutricién y Dietética Universi-
dad de Las Américas, detalla que “una
copa estandar de vino espumante seco,
de alrededor de 120 ml, aporta aproxi-
madamente entre 70 y 90 calorias. En
comparacidn, otros vinos, cervezas o
destilados suelen aportar mas calorias,
especialmente cuando contienen mayor
cantidad de alcohol o azicares afadi-
das”. El endlogo Alvaro Reyes asevera
que “para mantener la frescura la uva
utilizada en la elaboracién de espumante
se cosecha con menor contenido de azd-
car, lo que se traduce en menor alcohol
para elaborar el producto final”.

<Cosechar uva con menor con-
tenido de azicar significa menos
madura?

“No necesariamente. En los buenos
terroir la fruta obtiene una buena ex-
presidn aromética sin ser exacerbada,
lo que es ideal para espumantes de

buen nivel. Los aromas restantes se ob-
tienen en la segunda fermentacidn que
se puede realizar en botella o en cubas
adaptadas a las altas presiones. Las dos
variedades méds utilizadas para la elabo-
racién de espumantes son el chardonnay
y el pinot noir, uvas que se comportan
bien con menores contenidos de azicar
residual”.

Como se hace

Alvaro Pefia, ingeniero agrénomo
y profesor de la facultad de Ciencias
Agronémicas de la Universidad de Chi-
le, explica que “las uvas para hacer
espumantes se cosechan mucho més
temprano que las uvas para hacer vinos
tranquilos de la misma variedad. Si hago
un espumante con chardonnay o pinot
noir no voy a cosechar las uvas los pri-
meros dias de marzo, probablemente las
coseche la primera semana de febrero”.

Un vino tranquilo, aclara, “es un vino
blanco que no tiene CO2, no tiene burbu-
jas”; mientras que el espumante es ese
vino base con levadura fermentada que
le aporta el gas.

El proceso
El proceso de elaboracién, argumenta
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Evelyn Sanchez, académica de la escuela de Nutricion y Dietética Universidad de Las Ameérica, detalla que "una copa estandar de vino espumante seco,
de alrededor de 120 ml, aporta aproximadamente entre 70 v 90 calorias”

la académica Udla, Evelyn Sanchez, “in-
fluye mas que el tipo de uva. En los es-
pumantes elaborados mediante segunda
fermentacion, como los producidos en
la regién de Champagne, gran parte del
azlicar se transforma en alcohol y didxi-
do de carbono, lo que reduce el azicar
final del producto cuando no se anade
licor de expedicién dulce. El tipo de uva
tiene un rol secundario frente a la can-
tidad de azicar que queda al final del
proceso y al grado alcohdlico final”.

ZSaludable?

Desde el punto de vista de la salud
pablica, continia Evelyn Sanchez, “que
un espumante tenga menos calorias no
lo convierte en una bebida saludable.
El alcohol no es un nutriente esencial y
sU CONSUMO S asocia a mayor riesgo
de enfermedades hepaticas, cardiovas-
culares y algunos tipos de cancer. La
evidencia actual no apunta a promover
s consumo, sino a informar que si una
persona decide beber alcohol, de mane-
ra ocasional, en cantidades pequenas y
eligiendo opciones con menor contenido
de azicar y alcohol, reduce el impacto
cal6rico, pero no elimina los riesgos
para la salud”.



