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VINOS

LABORIOSO PROCESO

Varios factores mﬂuyen en el proceso de elaboracién y hay que tener en cuenta las
caracterfsticas del clima, la orientacién de las laderas en las que se asiéntan los vifiedos

y la composicién del suelo, factores que proporcional a los caldos una mayor calidad

Elaboracién de vinos tintos

—\ n la elaboracién tradicional
Ede vinos Lintos, a las uvas
s les quita el raspén o parte
lefiosa, sicndo estrujado el resto y

pasando al depdsito de fermenta-
cidn. En este depdsito se deja un

20 por ciento de su capacidad sin -

lenar ya que, cuando fermenta,
la pasia aumentard su volumen y
ncupard parte de este espacio
vacio. Es préctica habitual la adi-
ci‘m de anhidrido sulfuroso para
lograr una scleccidn microbiana.
Fl sulfuroso ayuda también en la
extraccidn de ta materia colorante.

Durante la fermentacién, y
pur accibn de la levadura, los azit-
cares sc desdoblan en alcohol y se

desprende el-anhidrido earbdnico.

Al mismo ticmpo, las materias
colorantes del hollejo sc disucl-

ven en el liquido, el gas carbd--
nico desprendido empuja hacia-

arriba los hollgjos, y se forma una
barrera superior denominada
sombrero,

Este sombrero hay que remo-
jarle con mosto en fermentacion
para activar la extraccidin del color.
Esta operacion se rcaliza normal-
mente con bombas y recibe ¢l
nombré de remontado. La tem-
peratura del proceso de fermen-
tacién no debe sobrepasar los 30
grados. Este proceso de fermen-
tacién se Tama fer cmam n
tumultuosa. Cuant o cnél

3
considera oporn.mo ocrm.ahnmte

después de siete o chcz ‘di, da
*F es Wna prdctlca relativamente

par (inalizado este pmceso de fcr—
mentacién tumultiosh 'y’-procede
a trasegar a oo dEfiosits;

depésito. Esta opcrac:(‘)n se Ilama
descubre. h

En e! segundo- depésito o
donde finaliza la fermentacién
lenta, que dura entre diez y veinte
dias, dependiendo de la tempera-
tura. Tras el descube el sombrero
contiene atin mosto-vine. Estos
orjos son transportados a o la
prensa donde, por medio de pre-
sinnes progresivas, obtenemos un
ving de prensa, de mds color, tani-
nos y mdy astringente.

Laos orujos obteridos después
del prensada son transportados a
la alcoholera. Allf se les expraerd
el alcohol restante, el dcido.... y <l
aceite de las pepitas de la uva, [la-
madas granilla. Cada calidad de
vino, obtenida por las anteriores
labares, finaliza la fermentacitn
por separado. En el fondo de cada
depésito se van acumulando mate-
rias sdlidas, quedande el vino im-
pio. Esle procese se ve favorecido
por ¢l frio del invierno.
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Cata de vlnes rsalizada por los Amigos de la Casa Lis.

Los trasiegos se repiten peride

dicamente, quedando las mate-
rias sélidas en el fondo de los
depésitos, Con los trasiegos evi-
tamos que se descompongan las
sedimentus gue alterarian las cua-
lidades del vino. Es en este
momento cuande sc decidird el
destino de eada vino, bicn sea de
una inmediata salida al mercado

© Una crianza, mis o menos larga,.

e barﬁca o dcpé'sltn'
“El em’qeurmcnm de'los vinos

reciente. ‘Por 16 que conocemos,

el THiG!H* data délos tiltmos-anos del mglo
quc fluyc por la parte inférict del ** XVIILLo Habitual, antés de esa -

¢época, era que los vinos sobran-
tes se tiaran al llegar la nueva
- cosecha. S6lo se guardaba o nece-

No todos los vinos
sirven para una
adecuada crianza

en harrica que hoy
necesariamente ha
de realizarse en
madera de roble

sario para utilizarle como vina-
gre, ya que era el proceso natu-
ral de su cvolucién.

El sistema de cnvejecimiento
en barrica se conocié como con-
secuencia de observar las mejo-
ras que se producfan en los vinos
cuando se introducian para su
transporte co barricas de dife-
rentes clases de madera. Asi se

llegd a comprobar que la crianza
cn barrica de madera permitia la
obtencién de vinos que, ademds
de ser mds estables, eran vinns
diferentes, ‘de aromas afinadus,
colores elegantes v sabores de una
delicadeza desconocida hasta
Entonces.

Qué vinos destinar a crianza

No todos los vinos sirven, ng obs-
tante, para una adecuada crianza
en barrica, que hoy, necesaria-
mente, ha de ser en madera de

roble. Todo ¢l procese produc-

tivo, desde la seleccién de las vini-
feras, poda, suclos, hasra la cla-
harackin; intervienen en el rct;ul-
tado final. ’

Las caracteristicas del clima, la
orientzcidn de las laderas sobre
las que se asienta el vifiedo y la
tompaosicién del suelo, son facto-
res que proporcionan a los vinos
una mayor calidad junto con las
afiadas. Quiere decir ello, por
tanto, que salo aquellos vinos que
conticnen unas Caracterisicas con-
cretas v defimidas, y que proce-
den de afios excepcionalmente
buenos, pueden ser destinados a
crianza, ya que este proceso hard
que resalten sus mejores virtudes.

La crianza en batrica de roble
provoca una evolucidn en los
vings, que se concreia en modili-
cacion de color, aroma y sabor.
Modificaciones de color: la acaém
dc! oxigeno, quees filirado a tra-
vés de las duelos del roble, influye
en el color de los mismas. Ello sc
traduce en mayor limpidez y
finura como consecuencia de la

1. R

oxidacién y materia colorante del
vino. A lo largo de la crianza
pasard del color rojo vino o
morado caraceristico de los vinos
Jovenes, a los-matices color ladri-
1o o weja que tienen los vinos mas
viejos.

Modificaciones del aroma: la
accién del oxigeno influye en el
cambio de los aromas del vina. De

. los aromas afrutados, caracteris-

ticos del vino joven, pasa al cld-
sico bouquer producido por la

crienza. A éste le lamamos bou- |

quet, en contraposicidn al lbou-
guet producido por el envejéci-

miento en botella. Modificacion®

del color: como consecuencia de

una hucna crianza, las sensaciones -

de dureza, astringencia v, ligero
amargor s¢ transforman en sen-
saciones mds grams, suavidad,

- nobleza, equilibrio y redondez.

Segnn ¢l periodo de envejeci-
miento, los vinos pueden llevar
en la etiqueta la indicacién de
crianza. reserva 0 gran reserva.
En wodos los casos el periodo de
crianga se contabiliza a partir del
1 de enerw siguiente a la vendinia.

Crianza. Vinos de calidad
amparados por la Denominacién
de Origen, que ter,gan un minimo
de dos afios, de los que uno haya
permanecido en barrica de roble.

Reserva. Que tengan un
minime de 36 meses, con una
duracidn minima de 12 meses en
barrica de roble.

Gran reverva. Crianza como
minime de 24 meses en barrica de
roble ¥ un emvjecimiento minime
dec 36 meses en botella, |
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Bodegas Vepa de la Reina

Tigo de wao: Tinto Joven

Varledates: Temprardio y Meriot pro-
cedentes de fos roplos vifedas de la
hodega.

Drigen; Vino de fa Tiema de Castilla y
Ledn

Temperatara Gptins de §
comsumo: 14-16 grados ¢

amoes elaborados,
carnes blancas y
fojas, pescados,
embutides y quesos.

Nota deCata: Posec |,
un caler rojo picota
cen destellos viald-
cens. Su aroma
evoca Kas frutas
Tejas con recuerdos
florzles y herbécaos.
En |z boca, tesuita sabrosc ™

- yredonda. Es un vino impetuo-

sty heseo,

Fontal
Crianza 2_000

Bcdegas Fomana.

Tipe de ing: Timo de.crian;m

Variedades: B5% Tempranilla y un 15%
de Cabermet Sauvignon de-vifedos
situados en la zna de Fuente de Pedr
‘Naharmo.

Etabdrackin y crianza: Recoleccion
manuai con selection en
cahipo. Despaliliado total
y estrujado parcial.
Maceracion con sistema
tr démunal de remantada

Alnte 20 diss.
Fermentacién maia-
fgctica y centrifuga-
cign previa a su
astancia sn roble
americano durante
doce meses,

Kota de Cata:

Vino cubierta y
espeso de eolor rojo
intense e irisaciones
granate, Limpio y
cemadn. Aroma intenso, potente y agra-
dable, donde la madera aposta suti-
les matices de vainilla y ahumades
bajc un fande de compota de frutas
negras. Su pasa por ka boca es intenso,
corpulento y amplic. Largo final.
Sensationes tActiles dulces y sabrosas.
Retronasal especiado y duraders.
Dutante 3 afies, mejorard en matices.




