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La sangría no es sangría si no se
elabora en España o Portugal. El
Parlamento Europeo aprobó
ayer un acuerdo para reformar
las normas de etiquetado y pro-
tección de las indicaciones geo-
gráficas de los vinos aromatiza-
dos, entre los que se encuentra
esta bebida, que solo podrá co-
mercializarse con este término si
se produce dentro de la penínsu-
la Ibérica.

El reglamento actual, vigente

desde 1991, ya reconoce que la
sangría es una bebida ligada a
España y Portugal, pero no prote-
ge de forma tan clara la denomi-
nación. La nueva norma no impi-
de que se produzca en otros paí-
ses de la UE, pero en ese caso la
etiqueta deberá señalar que se
trata de una “bebida aromatiza-
da a base de vino”, e indicar clara-
mente cuál es el país de origen
del producto, algo que no es nece-
sario si se ha elaborado en Espa-
ña o Portugal.

La reforma introduce tam-
bién un cambio en el grado míni-

mo de alcohol que se exige a la
sangría, que baja de 7 a 4,5 gra-
dos en respuesta a una de las
principales demandas del sector.
Según la Federación Española
del Vino, el segmento de las bebi-
das aromatizadas de baja gradua-
ción es uno de los que más está
creciendo en los últimos años.

El procedimiento de elabora-
ción de la sangría está definido
en la legislación española desde
1972. El reglamento establece
que la sangría es una “bebida pro-
ducida en España compuesta de
vino tinto y agua natural o

carbónica, con zumos, extractos
o esencias naturales de frutos cí-
tricos y con adición o no de azú-
cares”. Además, indica que “po-
drá contener partículas sólidas
de la pulpa o corteza de cítricos”.

El acuerdo aprobado ayer tam-
bién protege el uso de la denomi-
nación clarea (bebida realizada
con los mismos ingredientes que
la sangría pero con base de vino
blanco), que queda únicamente
circunscrita a España. Los Esta-
dosmiembros tienen un plazo de
un año para trasladar la norma a
sus legislaciones nacionales.

La sangría, ‘made in Spain’
Europa limita el uso de esta denominación a las bebidas elaboradas en la
península Ibérica P El grado de alcohol mínimo baja a cuatro grados y medio

“Se crearán máquinas al menos
tan inteligentes como los huma-
nos”. Es la opinión de Marvin
Minsky, considerado el padre de
la inteligencia artificial, que fue
galardonado ayer con el premio
Fundación BBVA Fronteras del
Conocimiento en Tecnologías de
la Información y la Comunica-
ción, en su sexta edición.

El catedrático de Ingeniería
Eléctrica y Ciencias de la Compu-
tación del Instituto Tecnológico
de Massachusetts (MIT) no se
atreve a aventurar un plazo.
“Ahora no hay ni recursos ni in-
vestigadores suficientes”, criticó
el científico, quien se encuentra
convaleciente tras una reciente
intervención quirúrgica. “Los
grandes avances en Inteligencia
Artificial se dieron entre los se-
senta y los ochenta del pasado
siglo. En los últimos años no he

visto nada que me sorprenda.
Hay muy poca financiación pú-
blica, y los fondos se destinan
más a aplicaciones de corto pla-
zo que a ciencia básica”. Para el
catedrático, el punto de in-
flexión fue el final de la guerra
fría. “En los ochenta todo cam-
bió. El Gobierno de EE UU dejó
de invertir porque no tenía la
mismamotivación. Las investiga-
ciones empezaron a depender de
la industria privada y eso signifi-
ca que nadie va a apoyar investi-
gaciones que necesitan muchos
años para conseguir resultados”.

Minsky ha señalado, sin em-
bargo, que es previsible que la
capacidad de los ordenadores pa-
ra aprender del entorno siga au-
mentando en los próximos años
de forma exponencial. “El reto
futuro es dotar de sentido co-
mún a lasmáquinas, algo espera-
ble gracias a los jóvenes científi-
cos, repletos de brillantes ideas”.

La pintarroja, el pez espada,
los mejillones y los berbere-
chos son las especies de pesca-
do y marisco que acumulan
una mayor cantidad de meta-
les tóxicos, como el mercurio
y el plomo, según un estudio
del departamento de Medici-
na Legal, Toxicología y Antro-
pología Física de la Universi-
dad de Granada. Por el contra-
rio, la panga y el bacalao con-
gelado son las dos con menos
metales, según el estudio. En
ningún caso hay una relación
entre especies y niveles peli-
grosos, ya que la inmensama-
yoría de las muestras (más
del 98%) estaban por debajo
de los máximos legales.

Los investigadores del tra-
bajo, el más amplio realizado
hasta ahora en España, anali-
zaron 485 muestras de 43 es-
pecies procedentes de calade-
ros españoles, europeos y
otros países que exportan pes-
cado. La concentración me-
dia de mercurio, cadmio, plo-
mo, estaño y arsénico —los
metales más tóxicos, según la
Agencia Española de Seguri-
dad Alimentaria y nutrición—
se situó por debajo de los lími-
tes admitidos por la Autori-
dad Europea de Seguridad Ali-
mentaria.

El autor principal de la in-
vestigación, el catedrático de
Toxicología FernandoGil Her-
nández, recomienda, especial-
mente a mujeres embaraza-
das y niños, “diversificar el
consumo de pescado y maris-
co, y no restringir el consumo
de ninguna especie concreta”.
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inteligencia artificial

Menos del 2%
del pescado
tiene niveles
altos de metal
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La ley española establece que la sangría debe estar compuesta de vino tinto, agua, zumos, frutos cítricos y adición o no de azúcar. / samuel sánchez


