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Presentacion

n afio mas, el Consejo Regulador de la Denominacion de

Origen Ribera del Duero ha tenido el placer de colaborar, junto

al lltre. Ayuntamiento de Aranda de Duero a través de su
Concejalia de Educacion, en el programa de los Cursos de Verano
organizado por la Universidad de Burgos, con la convocatoria del Il Curso
sobre Viticultura y Enologia en la Ribera del Duero, impartido durante
la semana del 8 al 12 de julio en la Biblioteca Municipal de la citada
localidad burgalesa.

El libro que le presentamos recoge las ponencias presentadas en el
marco de este Curso que pretende aproximar a estudiantes y
profesionales del sector, a la cultura vitivinicola de una comarca como
la Ribera del Duero, ofreciéndoles una valiosa documentacion que,
confiamos, pueda resultar de utilidad en su formacion y desarrollo
profesional.

El Il Curso de Viticultura y Enologia, dirigido por D. José Carlos
Alvarez Ramos, en representacion del Consejo Regulador, y Dia. Pilar
Rodriguez de las Heras, por parte de la Biblioteca Municipal
arandina, propone un recorrido teorico y practico, pero global en
cualquier caso, por los conceptos, procesos y aspectos mas
fundamentales de la cultura vitivinicola, completado todo ello con un
acercamiento a las nuevas tecnologias y tendencias desarrolladas en
torno a estas disciplinas.

Y todo ello bajo el denominador comun de la Excelencia y la Calidad, que
son los principales ejes que mueven a una Denominacion de Origen
como Ribera del Duero y que, sin duda alguna, justifican el lugar que
ocupa actualmente entre las mas apreciadas del mercado.

e

FRANCISCO UNA CASTANO

Presidente del Consejo Regulador
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PODAS DE FORMACION Y PRODUCCION EN DISTINTOS

SISTEMAS DE CONDUCCION.

ALTERNATIVAS DE PODA EN CORDON VERTICAL, VASO Y

ESPALDERA

Jesus Yuste Bombin, Dr. Ingeniero Agrénomo

S.I.T.A. de Valladolid, Aptdo. 172 - Valladolid

INTRODUCCION

El cultivo del vifiedo se ha realizado
tradicionalmente en Espafa a través de la
conduccién en vaso, mayoritariamente
mediante sistemas de poda de tipo corto, en
pulgares, y en algunos casos de tipo mixto
combinando pulgares y varas. La evolucion que
en las dos Ultimas décadas ha experimentado
el cultivo del vifledo ha llevado hacia formas de
conduccion en espaldera, persiguiendo un
mayor grado de mecanizacion que se enfoca
fundamentalmente a los aspectos de la poda y
la recoleccion (Yuste, 2000), aunque también
a otros aspectos relacionados con las
operaciones en verde [despampanado,
despunte, deshojado, aclareo). Esta
transformaciéon del vifiedo lleva consigo la
necesidad de adaptar la poda a las nuevas
formas de conduccion apoyada en funcion de
los diversos factores de cultivo, como la
variedad, el suelo, la mecanizacion, el
rendimiento y la calidad de uva a producir.

Una parte importante de las caracteristicas
asociadas al cultivo del vifiedo de vinificacion
ha cambiado en los Ultimos afios, entre las que
cabe destacar la fertilidad de los terrenos de
plantacion, los criterios de abonado y de
mantenimiento del suelo, las posibilidades de
mecanizacion, y el uso del riego, a partir de su
liberalizacién en 1996 (Hidalgo, 1999). Esta
transformacion que la viticultura espafola ha
sufrido dltimamente en diversos aspectos
relacionados con las técnicas de cultivo esta
condicionada en parte por la reducida
disponibilidad actual o futura de mano de obra
adecuada en épocas criticas del cultivo, como
son fundamentalmente las de poda y vendimia.
De ahi la necesidad de adentrarse vy
profundizar en el ambito del manejo de la poda
como un elemento basico del sistema de

conduccion que permita la obtencion de vinos
de mayor calidad, pero contemplando siempre
la simplificacion de las operaciones vy el
aumento de la competitividad en el sector
vitivinicola.

El sistema de conduccidn, en su sentido mas
amplio, comprende no solo la forma de los
elementos permanentes de la planta y el tipo
de empalizamiento, sino también el tipo de
poda y el manejo de la vegetacion. La poda es
una herramienta que debe facilitar la
confeccion del sistema de conduccion, desde
el inicio de la plantacion, a través de la poda de
formacién, hasta el mantenimiento anual, a
través de la poda en seco y de la poda en
verde. La importancia de las operaciones de
poda radica en las consecuencias
determinantes que ésta tiene en el potencial
productivo y cualitativo del vifiedo a corto y a
largo plazo.

PODA Y
CONDUCCION

SISTEMA DE

El sistema de conduccion estéd definido
por todas las operaciones que contribuyen a
definir la distribucion de la superficie foliar y de
los racimos del vifiedo en el espacio [Huglin,
1986). Es el resultado de los dos siguientes
grupos de operaciones:

» Modo de conduccién: altura del tronco, tipo
de poda, nivel de carga, sistema de
empalizamiento (de sostén y de vegetacion),
operaciones en verde.

» Caracteristicas de la plantacion: densidad de
cepas por hectarea (separacion entre filas y
separacion entre cepas), orientacion de las
filas.



El sistema de conduccidon condiciona
aspectos fundamentales del vifiedo, entre los
gue cabe destacar los siguientes:

» Superficie foliar [cantidad, exposicion vy
homogeneidad])

Microclima de las hojas [intercepcion de
radiacion, etc.)

Actividad fisiolégica de la superficie foliar
(transpiracion, fotosintesis)

Microclima de los racimos (temperatura,
luz, humedad]

Caracteristicas del desarrollo vegetativo
Caracteristicas de la uva producida

Manejo del vifedo

VVV VYV V V

La poda debe orientarse para que la
conduccion de la superficie foliar del vifiedo
responda a los siguientes objetivos (Smart y
Raobinson, 1991):

» Maximizar la superficie foliar y su exposicién
para optimizar la actividad fotosintética.

» Obtener una vegetacién poco densa, para
tener buena aireacion y evitar la presencia
de hojas ineficaces.

» Lograr un buen microclima luminoso de las
hojas.

» Conseguir un adecuado microclima de
racimos, para optimizar color, acidez,
aromas, y reducir botritis.

» Considerar la disponibilidad de agua para
adecuar el consumo hidrico y que las hojas
lleguen activas al periodo de maduracion.

» Controlar el vigor, a través de la densidad de
plantacion, la carga de poda y el portainjerto.

El equilibrio entre vegetacion vy
produccion se encontrara adecuando la
superficie foliar a las posibilidades del medio, las
exigencias de la variedad y los objetivos de la
produccion, por ello, la poda debe servir para
aliviar los problemas tradicionales que suelen
existir para alcanzar una buena calidad de la
uva, y del vino, los cuales pueden resumirse en
los siguientes aspectos:

Rendimiento excesivo en relacion al potencial del
vifiedo.

Descontrol del vigor durante el periodo de
maduracion, estimulando el crecimiento
vegetativo y comprometiendo la acumulacién de
azlcares en las bayas y en las partes
permanentes de la planta.

Falta de funcionalidad de las hojas durante la
maduracién, por senescencia precoz, estrés
hidrico, etc.

Microclima inadecuado de los frutos:
excesivamente sombreados o soleados.

CONCEPTO Y TIPOS DE PODA

DEFINICION

PODA DE LA VID: cortes y supresiones que se
egjecutan en los sarmientos, los brazos vy
excepcionalmente en el tronco, asi como en las
partes herbaceas [pampanos, hojas, racimaos,
etc.), que se llevan a cabo algunos o todos los
afos.

CONCEPTO CLASICO
Eliminacion total o parcial de algunos
organos de la vid.

CONCEPTO ACTUAL

Intervenciones directas en el vifiedo
para controlar el crecimiento y manejar la
vegetacion.

OPERACIONES EN VERDE
Herramienta de poda fundamental para
el manejo del vifiedo de calidad.

HINALIDAD DE LA PODA

1% Dar a la planta, sobre todo en sus
primeros afos, una forma determinada.

2% Conseguir cosechas uniformes, a
traves de una limitacién en el nimero de yemas.

3%  Regularizar y equilibbrar la
fructificacion, condicionando el tamafo de los
racimos, y procurando la maduracion mas
adecuada y el aumento de la calidad.

42 Limitar el potencial vegetativo de la
planta de acuerdo con la variedad y las
posibilidades del medio.

5% Adecuar la circulacién de la savia y
su distribucion para favorecer el equilibrio de la
planta, procurando una correcta exposicion de
hojas y racimos.

6°- Disminuir las pérdidas del potencial
vegetativo o incrementarlas adecuadamente, de
acuerdo con la cantidad y la calidad
perseguidas.

PRINCIPIOS  CGENERALES  DE
PODA



1¢- La poda produce un efecto depresivo
en la planta.

29 Es necesario conocer la fertilidad de
las yemas y su situacion, para cada variedad que
se trate de podar.

3°- La produccion del afo depende del
nimero de yemas francas dejadas en la poda
correspondiente a dicho afo (carga).

4° | a actividad vegetativa, o vigor, de
una cepa o parte de ella, depende del numero
de hojas activas completamente desarrolladas
que lleve.

5% Las cepas de vigor medio, con
sarmientos uniformes, son las que dan mejores
producciones y mas equilibradas.

B6°- El desarrollo de los brotes de un
brazo o de la cepa entera es inversamente
proporcional a su nimerao.

7°- La actividad vegetativa de un brote o
pampano depende:
- De su posicién en
pulgar o vara, siendo la yema extrema
la mas privilegiada.
- De su direccion,
siendo los mas proximos a la vertical
los que crecen mas favorablemente.
8% Los racimos y las bayas que los
constituyen son tanto mas voluminosos y
pesados cuando menor sea su numerao.

9% La poda de una cepa debe estar en
armonia con la vocacion de la variedad de vid,
con el medio viticola y con el potencial
vegetativo, es decir, con su vigor, estado de
fructificacion, edad de la cepa, etc.

10°- Todos los sistemas de poda deben

procurar que los o6rganos verdes gocen de
condiciones adecuadas de calor, luz y aireacion.

TIPOS DE PODA

Los diferentes tipos de poda se pueden
clasificar basicamente, en funcién de la finalidad
y de la fase de vida del vifiedo, de la siguiente
manera:

a. De formacion: en seco y en verde

b. De transformacion

c. De produccion y mantenimiento

d. De rejuvenecimiento

CARGA DE PODA

DETERMINACION DE LA
CARCA

La carga a dejar en la poda de
produccion de cada cepa depende de los
siguientes factores:

Fertilidad de las yemas (variedad, rango,
naturaleza, vigor, afno)

Potencial del medio [agua, nutrientes,
cultivo)

Vigor de la planta
Nivel de produccion deseado

Calidad perseguida

CALCULO PRACTICO DE LA
CARGA

C = Carga del afio anterior; N = N° de
sarmientos adecuados

Si C =N se repite la carga
Si C>N se reduce la carga
Si C<N se aumenta la carga

Si la carga de poda es inadecuada nos
podemos encontrar en las  siguientes
situaciones:

A/ S| LA CARGA ES BAJA
- Vigor unitario alto
- Relacién hojas/fruto alta
- Desborre de conos secundarios vy
chupones
- Pérdida de produccién y probable de
calidad

B/ S| LA CARGA ES ALTA

- Vigor unitario reducido

- Relacion hojas/ fruto baja

- Desborre menor de lo esperado por
competencia



- Aumento de produccion y reduccion de
calidad

TIPOS DE SISTEMAS DE
CONDUCCION Y PODA

La clasificacion de los sistemas de
conduccion puede hacerse tomando como
referencia cualquier caracteristica que esté
implicita en su definicion, pero dada Ia
importancia del empalizamiento de apoyo y de
soporte de la vegetacion en el comportamiento
global del cultivo, éste es un parametro comun
de referencia (Baeza, 1994). En este sentido, el
vaso y la espaldera, modos de conduccion que
pueden ser ya considerados tradicionales en la
viticultura espafola, responden a conceptos
diametralmente opuestos.

Existen multitud de sistemas de
conduccién del vifiedo utilizados, en mayor o
menor medida, en distintas partes del mundo. A
continuacion se enumeran los mas frecuentes,
clasificados segun criterios basicos importantes
(Yuste, 2001):

1. Sin empalizamiento de vegetacion ni de
brazos
1.1. Sin ningun apoyo: Vaso bajo; Vaso
medio.
1.2. Con apoyo de tronco: Vaso alto; Cordon
vertical.
2. Sin empalizamiento de vegetacién pero si de
brazos
2.1. Vegetacion libre descendente desde
cordén simple: Cortina simple.
2.2. Vegetacion libre descendente desde
cordon doble : Cortina doble (GDC).
3. Con empalizamiento de vegetacion, en un
plano
3.1. Plano vertical
3.1.1. Simple ascendente: Espaldera
vertical.
3.1.2. Simple descendente: Cortina
dirigida.
3.1.3. Dividido (ascendente vy
descendente]:
Scott Henry, Smart-
Henry; Smart-Dyson; TK2T.
3.2. Plano oblicuo: Pérgola.
3.3. Plano horizontal: Parral.
4. Con empalizamiento de vegetacion, pero con
centro abierto y voluminoso
4.1. Vegetacion descendente:
Cortina en “Y”;, Cortina
de 2 alambres (California sprawi).

42. \Vegetacion  semidescendente:
Espaldera en “T” 0 “Emparrado en T".

4.3. Vegetacion ascendente pero muy
abierta: Espaldera abierta o “Emparrado”.
5. Con empalizamiento de vegetacion, en dos
planos

9.1. Vegetacion vertical: Lira U; RT2T.

5.2. Vegetacion oblicua: Lira V.

5.3. Vegetacion descendente: Lira
inversa.

Se pueden encontrar otros sistemas de
conduccién en las distintas regiones viticolas del
mundo, pero gue en su inmensa mayoria son
variantes de los aqui expuestos. Los distintos
modelos de sistema de conduccion se
configuran en general a partir de las
estructuras béasicas de los aqui mencionados, a
través de diferentes tipos de poda. Valga como
ejemplo la idea de un tronco de vid con poda en
cabeza, que podria ser un vaso, y que a traves
de la poda y el sistema de empalizamiento se
puede convertir en una espaldera vertical. En
definitiva, la mayor parte de los sistemas con
perspectivas de viabilidad para su aplicacion
estarian aqui descritos.

Centrandonos en la viticultura espafiola
actual, es evidente que los sistemas de
conducciéon mayoritariamente mas extendidos
son el vaso y la espaldera. A estos dos sistemas
habria que anadir una alternativa para la
viticultura condicionada por la limitacion del
rendimiento, como es el Cordén vertical, que se
incluye en el grupo de sistemas de conduccion y
poda sin empalizamiento de vegetacion ni de
brazos.

PODA EN VASO

VASO: modo de conduccién en que las plantas
consisten en un tronco sobre cuya parte
superior se insertan los elementos vegetativos,
dispuestos en forma radial, y que no tiene
ningdn tipo de empalizamiento para conducir la
vegetacion, la cual presenta una disposicion libre
y globosa. En la mayoria de los casos, suele
tener brazos cortos dispuestos también en
forma radial sin apoyos, y que se podan
generalmente en pulgares.

VENTAJAS E
INCONVENIENTES DEL VASO

Inversién  baja; formacion  sencillg;
mantenimiento del sistema sencillo; buena
conduccion de la savia y longevidad; buena



adaptacion  para zonas semiaridas @y
rendimientos moderados; microclima de hojas y
frutos bueno si se forma bien y se poda en
verde; mecanizacion integral bastante limitads;
reduccion de espacio libre en la calle; pérdida de
pampanos [viento, maquinaria..) a lo largo del
ciclo; vendimia manual puede ser lenta; dificulta
el incremento de densidad de plantacion.

FORMACION DEL VASO

En el esquema (Figura 1) se pueden
observar tanto las operaciones de poda
encaminadas a la formacién del sistema de
conduccién en vaso como las etapas de
ejecucion a lo largo del tiempo.

PODA EN ESPALDERA

ESPALDERA: modo de conduccién provisto de
un sistema de empalizamiento para conducir la
vegetacion en una direccion mas o menos
vertical, originando un tipo de vegetacion lineal
continua con una forma tendente a la
constitucion de un plano, el cual puede verse
mas 0o menos madificado y/o0 abierto
dependiendo de la estructura del
empalizamiento y del propio manejo del vifiedo.
En la mayoria de los casos, su estructura esta
formada, ademas del tronco, por cordones
permanentes podados en pulgares o por varas
de renovacion anual, apoyados en un alambre de
formacion.

El cambio del sistema de conduccion tradicional,
el vaso, hacia formas apoyadas ha llevado a la
simplificacion de la denominacién de los nuevos
sistemas de conduccion con el nombre de
espaldera. Sin embargo, es conveniente aclarar
algunos conceptos a este respecto. Teniendo en
cuenta las descripciones de la \viticultura
anglosajona (Freeman et a/, 1992), hay que
considerar por una parte el modo de formacian,
o training, que es el disefio y desarrollo de la
estructura de las partes permanentes de la
cepa (tronco y brazos), y por otra el tipo de
empalizada, o treflising, que es la estructura que
soportard dicha formacion vy el aparato
vegetativo de dicha cepa.

Desde este punto de vista, en un
principio podriamos denominar “emparrado” a
todos los sistemas de vegetacion apoyada, que
tienen algun tipo de soporte con empalizamiento
(treliis), reservando el nombre de “espaldera”
para los sistemas de empalizamiento vertical

con una forma de conduccién en que la
vegetacion es guiada en un plano vertical. Por lo
tanto, todas las espalderas serian
“empalizadas”, pero muchos sistemas de
empalizamiento serian conocidos con el nombre
de “emparrado”, sin ser necesariamente un
sistema de conduccién en “espaldera”, aunque
exista una espaldera como soporte fisico de
empalizamiento.

Ahondando un poco mas en estos
términos, un sistema de conduccion en
espaldera podria ser empleado tanto para un
sistema de formacion del tipo de “cordén Royat
bilateral” como para un sistema de “formacién
en cabeza con poda en Guyot doble”.

Partiendo de estas premisas, existe una
gran diversidad de posibilidades para disefiar un
sistema de conduccién en espaldera, que
basicamente podria agruparse en los siguientes
tipos: de vegetacién ascendente (“espaldera
clasica”, vertical), y de vegetacion dividida
ascendente y descendente [“espaldera del tipo
Scott Henry”’) (Smart y Robinson, 1991). El
sistema de conduccién con vegetacion
descendente seria la “cortina”, en un principio
no considerado espaldera, aunque podria serlo
si la vegetacion es guiada en un plano sin que
permanezca libre.

De ahi que las formas de
empalizamiento en “T” no responderian al
concepto de espaldera aqui definido. Sin
embargo, atendiendo a la denominacion
ampliamente extendida de espaldera, podria ser
conveniente establecer dos tipos de espaldera
dentro del grupo de vegetacion ascendente:

Espaldera “abierta”, que presenta una
vegetacion “voluminosa”, que en muchos
casos llega a ser ascendente y descendente,
y que normalmente se produce por la
utilizacion de soportes que separan
ligeramente los alambres de vegetacion o
por que la altura de postes y alambres es
reducida, provocando la apertura, e incluso
caida, de la superficie foliar.
Espaldera “vertical” propiamente dicha [ V5P,
vertical shoot positioning), que mantiene la
vegetacion en un plano vertical ascendente.
En la viticultura espanola encontramos en
muchas zonas de cultivo méas frecuentemente
“espalderas abiertas”, o “emparrados”’ en
general, que “espalderas verticales”.



VENTAJAS £ INCONVENIENTES
DE LAESPALDERA

Inversion alta; formacion variable, de
moderada a alta; mantenimiento del sistema
costoso; longevidad puede ser algo limitada;
adaptacion a rendimientos de moderados a
altos y disponibilidad hidrica moderada; buena
exposicién de hojas, y de racimos adecuada si
las operaciones en verde se hacen bien;
mecanizacion integral viable; espacio libre
grande en la calle; sin pérdida de pampanas;
vendimia manual y otras operaciones comodas;
permite aumento de densidad de plantacion.

FORMACION DE LA
ESPALDERA

En el esquema (Figura 2) se pueden observar
tanto las operaciones de poda encaminadas a la
formacion del sistema de conduccion en
espaldera en corddn bilateral como las etapas
de ejecucion a lo largo del tiempo.

ALTERNATIVAS DE PODA DE
LAESPALDERA

El sistema de formacién seria la parte
estrategica y el sistema de poda seria la parte
tactica para conseguir un determinado tipo de
sistema de conduccion (Freeman et al/, 1992).
De ahi que la poda sea una herramienta decisiva
para definir las espalderas. Siendo la espaldera
un sistema de conduccién con @ altas
posibilidades de desarrollo en nuestras
condiciones de cultivo, se deben contemplar las
multiples posibilidades de poda que admite,
dependiendo de la variedad, de los recursos del
medio, de la disponibilidad de mano de obra y del
grado de mecanizacion, enmarcadas en los
tipos: corta, larga y mixta.

Los sistemas de poda mas difundidos
mundialmente o de mayor viabilidad para la
espaldera podrian resumirse asi:

Poda larga: Sylvoz (Figura 3), que consiste en
dejar varas sobre un cordén permanente;
Varas en cabeza, que consiste en dejar
multiples varas en la parte superior del
tronco.

Poda corta: Royat, que consiste en dejar
pulgares sobre un corddn permanente,
simple o doble (Figura 4).

Poda mixta: Guyot, que es una poda en cabeza
gue combina un pulgar y una vara, y puede

ser simple o multiple (Figura 5); Cazenave,
gue consiste en dejar un pulgar y una vara en
cada posicion de un cordén permanente
(Figura B); Yuste (Figura 7), que consiste en
dejar pulgares y varas cortas (éstas en
ndmero reducido] sobre un cordén
permanente, sobre cuyas posiciones se
desplazan anualmente las varas (Yuste,
2000); Brazo mixto (Figura 8), que consiste
en dejar algunos pulgares sobre un brazo
corto y una vara en el extremo de dicho
brazo (Yuste, 2000].
De entre los tipos de poda descritos, algunos
serian muy exigentes en recursos del medio por
la elevada carga que llevan implicitos, como el
Sylvoz o el Cazenave, por lo que las alternativas
mas viables serian las de Royat, Guyot o Yuste.

PODA EN CORDON VERTICAL

CORDON VERTICAL: modo de conduccién en
gue las plantas presentan una formacién, como
su nombre indica, en corddn permanente de
tipo vertical, que es conducido mediante un
poste de apoyo pero sin empalizamiento de la
vegetacion. Su estructura estd conformada por
un tronco alto sin brazos, sobre el cual se
insertan escalonadamente los pulgares de poda
a partir de cierta altura hasta el extremo
superior (Figura 9).

EL CORDON VERTICAL,
ALTERNATIVA DEL VASO

En las zonas con Denominacion de
Origen estd practicamente generalizada la
limitacion de los rendimientos unitarios, con el
fin de preservar el mantenimiento de la calidad
de la uva frente a posibles aumentos
desmesurados de produccién que podrian
deteriorar la calidad final del vino. En estos
momentos, este tema estd siendo objeto de
intenso debate, puesto que algunas técnicas de
cultivo, como el riego (Lissarrague, 1986] vy
algunos de los nuevos sistemas de conduccion
tienden a provocar el aumento de los
rendimientos.

El vaso ha sido equilibrado por el
viticultor a lo largo de los afios para producir uva
de calidad, manteniendo producciones
moderadas, o bajas cuando la edad del vifiedo
es elevada. Los sistemas de conduccion
sencillos, como el vaso, sin empalizamiento de
vegetacion ni de brazos, son capaces de
alcanzar rendimientos cercanos a los maximos



fijados en muchas Denominaciones de Origen,
como por ejemplo en Rioja, Ribera del Duero,
etc.

Un sistema de conduccion sencillo, que
no necesita la alta inversion de los sistemas
apoyados, y puede mejorar algunos aspectos del
comportamiento del vasg, es el “cordén vertical”.
Este modo de conduccion ha sido utilizado en
algunas regiones viticolas del mundo, como en
ltalia, donde se conoce con el nombre de
“cordone verticale speronato’, y en California,
donde es un tipo de “spurpruned staked vine’,
ha sido utilizado para conducir la variedad tinta
Zinfandel. El Area de Viticultura del SITA de
Castilla y Ledn ha promovido el interés de dicho
sistema de conduccién en Espana,
especialmente para aquellas viticulturas de
rendimientos moderados e inversion @y
mantenimiento sencillos. Asi, la propuesta de
considerar este sistema de conduccion como
alternativa al vaso ya empieza a tomar cuerpo, y
fue puesta en practica en la campafia de 2000
en una de las D.O. de mayor prestigio en Espafia,
en la Ribera del Duero.

El corddn vertical permite un mayor
espacio, en altura, para la distribucién de los
racimos, y puede proporcionar, en principio, un
mejor microclima de racimos y reducir el riesgo
de podredumbre en la uva. Los primeros
resultados obtenidos con este sistema en la
variedad Tempranillo desde el afo 2000, a
partir de una transformacion de vasos en la D.O.
Ribera del Duero, estan siendo alentadores.

VENTAJAS E
INCONVENIENTES DEL
CORDON VERTICAL

Inversién baja o reducida; formacion
sencilla; mantenimiento del sistema sencillo a
moderado; aceptable conduccion de la savia y
longevidad; buena adaptacién para zonas
semiadridas y rendimientos  moderados;
microclima de hojas y frutos muy bueno si se
forma bien y se poda en verde; mecanizacion
integral limitada; reduccion parcial de espacio
libre en la calle; pérdida de pampanos (viento,
maquinaria..)] a lo largo del ciclo; vendimia
manual no muy lenta; dificulta algo el incremento
de densidad de plantacién.

MANEJO DEL SISTEMA DE
CONDUCCION A TRAVES DE
LA PODA

La eficacia de un sistema de conduccion
respondera mayormente al manejo que se haga
de dicho sistema, de ahi que el vaso, el corddn
vertical y, sobre todo, la espaldera, tendran un
comportamiento que no esta definido
simplemente por el tipo de formacién, sino que
dependera de las operaciones que se apliquen al
vifiedo, y, de forma particular, de la poda.
Teniendo en cuenta las caracteristicas de cada
sistema, la poda debe ser utilizada de la forma
mas adecuada posible, basadndose en tres
aspectos principales:

1. Disposicion de la vegetacion. La altura
de formacion y la altura total de la vegetacion
son parametros decisivos para el
funcionamiento de la cepa. Una vez definidos
estos, se debe tratar de conseguir un adecuado
espesor de vegetacion, que No sea excesivo; un
ndmero aceptable de pampanos por unidad de
superficie; la existencia de pequefios huecos que
mejoren el microclima de la cepa; y que haya
continuidad de la vegetacion en la linea.

2. Manejo del cangpy. Las operaciones
en verde (espergurado, desbrotado, guiado de
pampanos, despunte, deshojado, aclareo de
racimos...] son fundamentales para conseguir
las condiciones adecuadas para la superficie
foliar y para los frutos.

3. Técnicas de cultivo. La conduccion
debe ser adecuada para no incurrir en un vigor
excesivo, por lo que éste debe ser un aspecto
muy a tener en cuenta para conseguir un fruto
de calidad. Para conseguir un buen control del
vigor se debe considerar el manejo de diversos
factores, principalmente: tipo de suelo, densidad
de plantacion, tipo de portainjerto, aplicacion del
riego, control de fertilizacion, empleo de
cubiertas vegetales.

En definitiva, la poda es un instrumento
clave del que dispone el viticultor cada afio para
conseguir, a través de la definicién del sistema
de conduccién, la explotacién méas adecuada del
vifedo para producir uva de la mejor calidad
posible.
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FORMACION en un Sistema de conduccién libre: VASO
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SYLVOzZ
FORMACION DE CORDON BILATERAL

]’ Crecimiento libre

PLANTACION. Primavera 1*

- Instalacion de espaldera:
minimo alambre de formacion.

- Desbrotado. Selecciéon de un
— brote. —_—>

- Entutorado del futuro tronco.

- Aclareo. Supresion total de

racimos.

REBAJE. Comienzo 2° ano

Instalacion  alambres de
espaldera.
- Seleccion y atado de futuros

——— brazos. — >

- Desbrotado en funcion de vigor:
maximo 4 brotes.

- Aclareo: max. 1 racimo por

brote.

TRONCO. Comienzo 3*

posiciones
de pulgares.

brote.

BRAZ(OS. Comienzo 4°

v

| Otorio 1 afo |

Va

L/
N
| Otorio 22 afio |

\\ ./
r%

| 12 VENDIMIA. Otorio 3 afio |

EvANRED.

- Desbratado en funcién de vigor.
- Eleccion de las futuras______

- Aclareo: max. 1 racimo por

Otorio 4° afio

FORMACION COMPLETADA
Comienzo 52 ano

Ejemplo de cordon bilateral
con 4 pulgares por brazo, a
3x1.5 m




Varas
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SYLVOZ
FORMACION DE CORDON BILATERAL

CORDON ROYAT UNILATERAL

Vara Pulgar

GUYOT SIMPLE

Vara

Pulgar

L L 3 )

CAZENAVE ARQUEADO

Pulgar

fﬁ
g
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ﬁ
é
7

CORDON ROYAT BILATERAL

Vara
Pulgar
GUYOT DOBLE
Vara
Pulgar
g’
%
.
.
7.
CAZENAVE MARCON
Vara Pulgar
N\

ESPALDERA DE BRAZO MIXTO




PROBLEMAS Y METABOLISMO

NUTRICIONAL DE LA VARIEDAD

TINTO FINO EN LA RIBERA DEL DUERO

D. Enrique Garzén limeno, Dr. Ingeniero Agrénomo

Profesor Titular de Analisis Agricola, Edafologia y Climatologia, Universidad de Ledn

D. Victor Manuel Garcia Martinez
Ingeniero Agrénomo, Universidad de Le6n

INTRODUCCION

Es deseable que la composicion nutritiva de las
plantas que se cultivan sea la Optima para su
desarrollo; para ello, deben estar presentes los
elementos esenciales, en concentraciones vy
disponibilidad adecuada, permitiendo un desarrollo
normal del ciclo de cultivo.

Al igual que sucede con otros cultivos, ademas de
los nutrientes fundamentales (macroelementos y

incorporaciones de oligoelementos como son:
boro, cobre, hierro, manganeso, cinc, molibdeno,
cobalto, cloro y azufre.

Generalmente las plantas extraen del suelo
alrededor de seis veces mas de micronutrientes,
en comparacion de lo que se incorpora mediante
abonado, lo que estd creando una deficiencia
importante para las producciones que se
obtienen.

Un buen estercolado proporciona la mayoria de
los nutrientes que la vid necesita, aunque las
concentraciones dependen del tipo de estiércal,

mesoelementos), la vid necesita pequefias de la alimentacién del animal, etc.
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En el siguiente grafico se puede observar la curva
gue relaciona el contenido de nutrientes
disponibles para la planta y el crecimiento, es
decir, el rendimiento, que resulta al elevar el
contenido de las sustancias nutritivas (Prewot y
Ollagnier, 1957). Es posible ver esta tendencia en
el rango de deficiencia de los segmentos “a”, “b” y

‘c” donde so6lo hay cambios pequefios de

concentracion, a los que se asocian grandes
variaciones de crecimiento o cosecha,
exceptuando la zona de deficiencia grave, cuando
el aporte nutricional y el crecimiento mostrado es
asociado con una pequefa disminucion de las
concentraciones de nutrientes.

Por otra parte, el segmento “d”, corresponde al
contenido optimo, el cual puede variar



considerablemente, sin causar crecimiento o
consumo de lujo.

confundirse deficiencias con toxicidad, segin se
puede apreciar en el segmento “e”, dando lugar a

Al mismo tiempo hay casos en los que pueden una disminucion del crecimiento.
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contenido de azicar en el mosto, una mayor
IMPLICACIéN DE LOS facilidad de desgrane, y una menor resistencia al
t te.

MACROELEMENTOS Y ransporte
MICROELEMENTOS EN EL
METABOLISMO Y FOSFORO.
DIAGNOSTICO DEL ESTADO
CARENCIAL. El fésforo es un elemento constitutivo esencial de

NITROGENO.

Este elemento es esencial en la multiplicacién
celular y el desarrollo de los 6rganos vegetativos,
siendo activo, especialmente en la floracion,
desarrollo de los pampanos y engrosamiento de
los frutos. Es necesario en la formacion de
azucares en la baya y de componentes de la pared
celular de hojas y tallos.

Su deficiencia conlleva una disminucion del
crecimiento y su exceso provoca un crecimiento
vegetativo  excesivo acompafado de un
incremento de la produccion de uva, en cantidad y
tamano, pero no en calidad debido a un menor

los tejidos vegetales que interviene en el
metabolismo de los hidratos de carbono y realiza
un importante papel como transportador vy
proveedor de energia (ATP y ADP]. Es un
elemento fundamental para la fotosintesis y la
transformacion de los azicares en almidones y de
estos en azlcares. También favorece el desarrollo
del sistema radicular, la fecundacion, la floracién y
el cuajado de los frutos, asi como la maduracién
de los mismos produciéndose eventualmente un
aumento de glucosa en los mostos.

Su deficiencia provoca una disminucion del
alargamiento y nimero de entrenudos en los
pampanos, con una deébil fructificacion, envero
retardado y bayas pequefias como principales
consecuencias. Las plantas presentan enanismo
y, @ menudo, un color verde oscuro. Las hojas mas
antiguas toman un color café oscuro segun van
muriendo.



Se ha detectado la presencia de un exceso de
fosfatos en las hojas, como consecuencia de un
exceso de calcio en el terreno, dando lugar
indirectactamente a una clorosis férrica por un

desequilibrio en la relacion Fe/POa.

POTASIO.

En los tejidos vegetales este elemento se
encuentra en una proporcion elevada,
desempefiando un importante papel en el
metabolismo celular, asi como en la elaboracion y
el transporte de los azlcares. Tiene una gran
importancia sobre el régimen del agua en los

tejidos, interviniendo sobre la presion osmdética
celular, disminuyendo la  transpiracion vy
manteniendo su turgencia. Esta demostrado que
una buena prevision de este elemento hace
disminuir la sensibilidad de las plantas a las
heladas y a ciertas enfermedades criptogamicas,
como el mildiu.

La deficiencia de potasio aparece antes en
las hojas antiguas y produce una disminucion del
alargamiento de los entrenudos de los paAmpanos,
con agostamiento precoz de los sarmientos; la
fructificacion es deficiente, con bayas poco
numerosas y pequefnas y racimaos corridos; envero
muy tardio y baja graduacién azucarada.
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MACNESIO

Es un elemento que interviene como
constituyente de la clorofila, siendo esencial para
el metabolismo de los glacidos, y notable su accion
como vehiculo del fésforo. Actia tambien en la
formacion de las grasas, proteinas y vitaminas,
contribuyendo al mantenimiento de la turgencia
de las células, y aumenta la resistencia de las
plantas a la sequia y enfermedades.

Su deficiencia se presenta como una
clorosis internervial, inicialmente en las hojas
basales de los pdmpanos, con un debilitamiento
general de la cepa, reduccion del nacimiento de
los pampanos y sarmientos, lento desarrollo del
tronco y limitacion del sistema radicular, asi como
una reduccion de la fructificaciéon, todo ello
consecuencia de estar profundamente afectada la
funcion clorofilica.



CALCIO.

Este elemento satura las funciones acidas
de las pectinas de las paredes vegetales, y juega
un papel antitoxico frente al exceso de potasio,
sodio o magnesio. También es importante su
actuacion en los fendmenos esenciales de
transporte en los tejidos conductores.

El calcio resulta esencial en las funciones
normales de la membrana de cualquier célula,
seguramente a modo de enlazador de fosfolipidos
y es muy posible que efectie una funciéon de
activador enzimatico, especialmente cuando el ién
se encuentra unido a la calmodulina o a proteinas
muy afines.

Un exceso de carbonato célcico en el
terreno, especificamente del denominado “calcio
activa”, produce un gran debilitamiento de los
viliedos no resistentes, consecuencia de una
acusada clorosis, que puede acarrear gravisimas
incidencias en la produccion, exsremo éste que ha
de considerarse especialmente a la hora de
eleccion del portainjerto. La carencia puede ser
debida a una falta de hierro libre en el suelo, o
inducida por la caliza del suelo.

En la carencia inducida el hierro puede ser
abundante en la planta, pero las cantidades que
se encuentran en estado soluble en los jugos
extraidos de los 6rganos verdes por presion, son
bajas, lo que da Ilugar a las mismas
consecuencias: obstaculizacion de la
proteosintesis, existencia de proteolisis vy
desorganizacion de los cloroplastos, con
amarilleamiento y decoloracion de la planta.

Inicialmente aparece la dificultad de
absorcion de hierro presente en el suelo por la
planta, pero superada ésta, se centra
fundamentalmente en la absorcion de iones
bicarbdnicos, formados en los suelos calizos por la
accion del acido carbonico, proveniente del
emitido por las raices.

COsH= + COsCa =Ca"" + 2C0zH

La responsabilidad queda centrada en los

iones CO:H-; el CO: asi absorbido por las raices es
transportado enzimaticamente, siendo la causa
directa de la clorosis: no pasa a los glicidos,
acelerando por el contrario su metabolismo por la
formacion de écidos orgénicos, principalmente
acido malico.

En una primera fase se produce una
intensificacion del metabolismo y de |Ia
proteosintesis dando lugar a una abundancia
proteica en las hojas; en segunda fase, todos los

materiales son afectados por el mismo proceso y
la presion osmdtica desciende hacia el final de la
noche, hasta un nivel en el cual llega a ser
movilizado el almidén depositado en los tejidos. El
agotamiento  del sustrato respirable se
corresponde con un debilitamiento respiratorio de
las hojas, que conduce a una alcalinizacion del
medio interno, precipitdndose primeramente el
hierro trivalente y mas tarde el bivalente, que es
indispensable en las oxidaciones. La proteolisis
sobreviene por agotamiento del material
respirable y por la precipitacion del hierro.

La destruccion de cloroplastos vy
decoloracion comienza al final de la noche, cuando
la presién osmatica es minima, produciéndose en
las hojas jovenes, que la tienen menos elevada, en
los puntos mas alejados de las nerviaduras de las
hojas, por donde llegan los azlcares, pero mas
tarde, cuando la accién quimica continda, puede
llegar a afectarse todo el sistema foliar
produciéndose el corrimiento de las flores antes
de que lleguen a perder definitivamente el color. Si
la clorosis llega a generalizarse, el raquitismo, la
destruccion del sistema foliar y todas sus
secuelas conducen a estados irreversibles e
incluso a la muerte de la planta.

HIERRO.

Es un elemento esencial en la formacion
de la clorofila pero, también tiene un importante
papel en el mecanismo los sistemas redox de la
planta, experimentando una oxidacion y una
reduccion alternativas, entre los estados de Fe*' y
Fe* cuando se comporta como portador de
electrones en las proteinas.

Es esencial para la formacion de algunas
enzimas y numerosas proteinas, que trasladan
electrones durante la fotosintesis y la respiracion.

A parte de la carencia inducida de hierro
por la caliza del suelo, la clorosis puede también
ser producida por una carencia directa de falta de
hierro en forma absorbible Gtil divalente en el
suelo, caso poco corriente, que provoca una
obstaculizacién de la respiracion, dando lugar a
una abolicién de la proteosintesis, una proteolisis
de la planta y desorganizacion de los cloroplastos.

La carencia se caracteriza por desarrollar
una clorosis internervial que se presenta primero
en las hojas mas jovenes la cual, a veces, va
seguida por una clorosis de las venas, de modo
gue las hojas adquieren un color amarillento,



llegando en casos extremos a ponerse blancas las
hojas jovenes, con lesiones necraticas.

BORO.

Es un oligoelemento indispensable en el
transporte y utilizacion de los glucidos, en la
elaboracion de las pectinas y en la movilizacion del
calcio por la planta, actuando también como
catalizador en la sintesis de los elementos que
forman la pared celular. Tiene una accion
importante en la division celular, favoreciendo la
sintesis de &cido nucleico y el desarrollo
vegetativo. Es responsable de la estabilidad de las
ceélulas vegetativas, y en la biologia floral fomenta
la fecundacién e incrementa el poder germinativo
del polen, reduciendo los “corrimientos”. Existen
evidencias que indican la participacion especial del
boro en la sintesis de acidos nucleicos, que es
esencial para la division en los meristemos
apicales.

La falta de boro da lugar a una acusada
clorosis y raquitismo, con entrenudos cortos y
gruesos, falta de crecimiento y alargamiento
normal en la punta de la raiz asi como una
desactivacion de la division celular en el apice del
tallo y en las hojas mas jovenes y a una reduccion
del poder germinativo del polen, con la
consiguiente ausencia de fructificacion en los
casos graves, caida de racimos florales, cuajado
defectuoso y a la formacion de frutos
partenocarpicos.

MOLIBDENO.

Ocupa un lugar destacado en la sintesis de
los pigmentos y notablemente de la clordfila,
siendo indispensable para el crecimiento de las
flores y en su fecundacion, favoreciendo el
incremento de la produccion.

La funcibn mejor documentada del
molibdeno en los vegetales es la que forma parte
de la enzima nitrato reductasa, que reduce los
iones de nitrato a iones de nitrito, aunque también
puede colaborar en la degradacion de las
purinas, tales como la adenina y la guanina,
debido a su necesidad como parte de la enzima
xantina deshidrogenasa (Mendel y Muller, 1976;

Pérez Vicente et al, 1988). Una tercera
caracteristica probable del molibdeno es la de
formar parte estructural esencial de una oxidasa
gue convierte el aldehido del acido abscisico en la
hormona ABA (Walker-Simmons et al., 1989]

Su deficiencia incide directamente sobre
la fructificacion, reduciéndola e incluso anulandola
en casos extremos. Muchas veces los sintomas
son una clorosis internervial que aparece antes en
las hojas antiguas o de mitad del tallo, y que
después avanza hacia las hojas mas jovenes. En
algunos casos las plantas no se vuelven cloréticas
sino que desarrollan unas hojas muy retorcidas
gue terminan muriendo.

MANGANESO.

El manganeso junto con el malibdeno
interviene en la reduccién de los nitratos,
continuando la accién de aquél, pasando de los
nitratos a acido hiponitricos y después a
hidroxilamina. Actia en diversas reacciones
enzimaticas, y es destacable su particular interés
en los procesos de germinacion. Este elemento
tiene una funcion estructural en el sistema de
membranas del cloroplasto y una de sus
aportaciones mas importantes es ayudar a la
disociacion fotosintética de la molécula de agua.

Los sintomas iniciales de deficiencias
suelen consistir en una clorosis internervial en
las hojas mas jovenes o antiguas y esta asociado
0 seguido por ciertas lesiones necraticas.

CINC.

Es indispensable para el crecimiento y
fructificacion de la vid, interviniendo en el
metabolismo de los glucidos; esta relacionado con
la anhidrasa carbdnica, es necesario para la
formacion de las auxinas de crecimiento celular, y
desempefa un papel estimulador en la produccion
del acido ascorbico. Es esencial para la sintesis de
la clorofila y se la adjudica participacion en el
metabolismo proteico.

Su deficiencia provoca que los bordes
foliares  presenten distorsiones 'y  pliegues,
produciéndose frecuentemente una clorosis
internervial en las hojas, asi como un retraso del
crecimiento del tallo.



COBRE.

El cobre estd presente en diversas
enzimas 0 proteinas implicadas en los procesos
de oxidacién y reduccién.

En ausencia de cobre la clorofila se
degrada con rapidez, decayendo el rendimiento
del vifiedo.

En los suelos viticolas el aporte de este
elemento mediante las pulverizaciones con
productos fitosanitarios cubre sus necesidades.

La sintomatologia de carencia se
caracteriza por hojas jovenes de color verde
oscuro, arrugadas o deformes, y muchas veces
con manchas necréticas.



MALHERBOLOGIA EN LA RIBERA DEL DUERO:

FLORA Y SU CONTROL

D. Jose Luis Villarias Moradillo, Doctor Ingeniero Agrénomo
Catedratico de Universidad, Universidad de Valladolid

INTRODUCCION

La vifia (Vitis vinifera L.) es uno de las
plantaciones tipicas de la cuenca mediterranea y
especialmente interesante en la Ribera del Duero, por
su interés econémico, social, cultural y cientifico.
Tradicionalmente la eliminacion de las malas
hierbas se hacia con sistemas mecanicos
empleando una gran cantidad de mano de obra,
lo que en la actualidad no es rentable. La
utilizacion indiscriminada de herbicidas, puede
dar lugar a residuos en los caldos. Numerosas
denominaciones de origen de calidad deben
impedir esos inconvenientes y en consecuencia
los tratamientos con herbicidas se deben reducir
al méximo, en combinacion con sistemas
integrados que protejan al medio ambiente.

ASPECTOS FITOTECNICOS

La fertilidad de los suelos en los que se
asientan los vifiedos es esencial, no solo para el
aporte de abongs, sino también para su manegjo
en cuanto a su laboreo. Los suelos pobres, poco
fértiles o superficiales, requieren labores para
aumentar sus rendimientos, mientras que en los
fértiles y profundos esas operaciones no tienen
influencia en los rendimientos (RIBERAU- GAYON
Y PEINAUD 1971).

Los primeros brotes de las vifas se
pueden helar por efecto de heladas ([de
radiacion]) primaverales y en consecuencia su
produccion. Algunos autores han visto que las
labores pueden disminuir la conductividad
térmica del suelo y la difusién del calor, debido a
la porosidad del horizonte superficial, por lo que
no se recomiendan esta practica durante la
epoca de riesgo de helada. Se ha comprobado
(ZARAGOZA 1988] diferencias de 2,3°C entre
parcelas no labradas frente a las mullidas por
efecto de las labores, que por otra parte facilitan
la eliminacion de numerosas arvenses. Pero
otros autores contrariamente han observado
gue las vinas en suelos trabajados son mas

propensos a las heladas. Parece ser que el
tempero del suelo o en definitiva su contenido en
agua puede jugar un papel muy importante en
este aspecto. No hay que olvidar que un gramo
de agua al solidificarse cede 80 calorias. Pero
por otro lado, se recomienda labrar el suelo para
forzar la penetracion de las raices en
profundidad y que puedan llegar a zonas
inferiores en donde se puede almacenar el agua
de lluvia.

Como en la vifa no se puede rotar el
cultivo lo que se debe tender es a cambiar los
sistemas de control y cuando se usen los
herbicidas se deben alternar sus sistemas de
absorcion y control con el tipo de accion vy el
grupo herbicida. De esta manera se evitara la
aparicién de ecotipos resistentes.

Para evitar la erosion del terreno se
puede recurrir a las coberturas vegetales que
pueden sustituir, en algunas circunstancias, el
uso de herbicidas. Pero entonces la competencia
gue se establece entre la cubierta vegetal y las
vides puede tener una doble consecuencia. En el
caso de vifias muy productivas, situadas en
zonas relativamente hdamedas, esa cobertura
permite  una limitacion de las malezas,
favoreciendo la calidad de las vifias. En las
variedades tintas se aumenta el grado del mosto,
su contenido en polifenoles y taninos, y en
consecuencia el color es mas vistoso
(CHANTELLQT, 1998]; pero en afios secos esa
cubierta puede afectar negativamente al los
rendimientos. Por esta razon la tendencia actual
es utilizar las coberturas rastreras temporales
de otofio, invierno y principios de primavera, que
Se sequen en verano, proporcionando un rastrojo
uniforme. Las especies que se pueden utilizar
como coberturas e encuentran ciertas
Gramineas (Lolum spp., Festuca rubra, etc) y
algunas Leguminosas (Lotus corniculatus,
Medicago spp., Trifolium spp., Vicia spp.).

Para mantener esta cobertura espontanea hay
gue respetar una serie de principios
(CHANTELLQOT, 1998): evitar la presencia de
infestantes  estivales ~ [Amaranthus  spp,,



Chenopodium spp.); favorecer una cobertura
densa, propiciando el desarrollo de Leguminosas
de invierno (Medicago spp., Trifolium spp., Vicia
spp.), para que se desarrollen las especies
menos competitivas.

A la hora de abonar la vifa hay que tener en
cuenta, como es |dgico si tiene cubierta vegetal o
no, para aportar en este caso los nutrientes
necesarios a la cobertura.

En algunas ocasiones se ha observado que se
puede limitar la presion de enfermedades
criptogdmicas en las vides con la siembra de
cobertura de Gramineas (CHANTELLQOT, 1998).

También se puede recurrir a los
sistemas fisicos de control de malezas por medio
de coberturas inertes a base de plasticos (negro,
gris, transparente u opaco) que facilite la
elevacion de la temperatura en la zona cubierta,
disminuyendo el banco de semillas, o
simplemente evite la emergencia de las
adventicias.

La utilizacion del riego por goteo que se
estd imponiendo en muchas zonas permite
regular el régimen hidrico del cultivo y ademas
facilita la aplicacién de soluciones nutritivas. Pero
esta técnica, parece ser, que favorece la
diseminacion de ciertos nematodos (Xjphynema
spp.) y en algunos casos puede lixiviar los
herbicidas de alta solubilidad.

FLORA INFESTANTE

Con la variedad de suelos y regiones en donde
hay vifias plantadas en Espafia en general, y en la
Ribera del Duero en particular, se comprende la
diversidad de especies que se pueden encontrar
como malezas.

El control racional de las malas hierbas de los
vifedos pasa ineludiblemente por conocer las
especies desde su estado mas joven para poder
los remedios mas eficaces desde el primer
momento y reducir los costes de tratamientos,
evitando sus dafos en el rendimiento del cultivo.
Las especies invasoras y sus poblaciones
dependen de la textura del terreno, su contenido
en calcio y nutrientes, ademas de las labores que
se efectian habitualmente. Las especies mas
peligrosas son las vivaces* y algunas especies
resistentes, como veremaos a continuacion.

Las principales especies y familias de adventicias
gue se han encontrado invadiendo los vifiedos de
la Ribera del Duero son las que indicamos a
continuacion, que se han agrupado por familias:

Amarantaceas: La mayoria de las especies se
pueden encontrar en los vifiedos de la Ribera del
Duero, y son especialmente abundantes las

rastreras. Son sensibles a AMITROL,
NAPRONAMIDA, OXIFLUORFEN,
PENDIMETALINA, etc, pero se eliminan

totalmente con herbicidas totalis de contacto
sistemicos (glifosato, glufosinato, sulfosato). Se
han detectado las especies siguientes:
Amaranthus albus L., A.blitoides S. \Watson, A.
caudatus L., A cruentus L., Adeflexus L., A
hybridus L., A. retroflexus L.

Ambrosianaceas: Normalmente no se desarrollan en
poblaciones elevadas pueden producir dafos en los
vifiedos de la Ribera del Duero. Se pueden eliminar
con las labores o con tratamientos a base de
herbicidas totales sistémicos si estan desarrollados, o
no traslocables en sus primeros estados de
desarrollo. Podemos encontrar varias especies, todas
ellas del genero Xanthium: X spinosum L.y X.
strumarium L.

Araceas: Se encuentran dificilmente en los
vifedos de la Ribera del Duero, pero se han
detectado algunas especies de los género Arum
spp. Yy Arisarumi spp., que no son féaciles de
eliminar, ya que solo se eliminan con AMITROL o
SULFOSATO en  postemergencia y en
aplicaciones dirigidas.

Borraginaceas: No es frecuente que sus
poblaciones sean demasiado importantes como
para dafar los vifiedos de la Ribera del Duero. Se
pueden controlar, ademas de con labores
adecuadas, por medio de la mayoria de las
materias activas autorizadas, pero de forma
definitiva se eliminan con los tratamientos
dirigidos con herbicidas totales sistémicos. Se
han detectado las infestantes siguientes,
reunidas en varios generos: Anchusa azurea
Miller; Borago officinalis L.; Echium plantagineurm
L., E wigare L., Heliotropium curassavicum L., H.
eurcpaeumn L., H. supinum L., Lithospermum
arvense L.; Myosotis arvensis (L.) Hill., etc.

Cariofilaceas: Algunas de sus especies pueden
producir dafios poco importantes ya que son
facilmente eliminables por medio de labores. Se
pueden controlar con la mayoria de las materias
activas autorizadas, pero de forma definitiva se
eliminan con los tratamientos dirigidos con
herbicidas totales sistémicos. En los vifiedos de
la Ribera del Duero se han detectado las
infestantes siguientes: Agrostemma githago L.,



Arenaria cerastioides Poiret, A. serpyliifolia L.
Cerastium dichotomumn L., C. glomeratum
Thuillier, C. perfoliatum L.; Silene colorata Poiret,
S conica L, S conoidea L., S gallica L., S
wulgaris * (Moench) Garcke.; Stellaria media (L.)
Villars.; Vaccaria pyramidata Medicus.

Cucurbitaceas: En los vifiedos de la Ribera del
Duero, estas adventicias se encuentran
dificilmente y solo Ecballium elaterium L. puede
detectarse. Se elimina con tratamientos de
OXIFLUORFEN en preemergencia, 0 en
postemergencia con AMITROL, GLIFOSATO o
SULFOSATO.

Quenopodiaceas: Son muchas las especies que
se han encontrado en los vifiedos de la Ribera
del Duero. Son sensibles a la mayoria de los
herbicidas que se pueden aplicar en
preemergencia de las arvenses [(ISOXABEN,
NAPRONAMIDA, ORIZALINA, OXIFLUGEFEN,
PENDIMETALINA, SIMAZINA, TERBUTILAZINA +
TERBUMETONA). Los tratamientos dirigidos con
herbicidas totales sistémicos son muy eficaces.
Se han encontrado numerosas especies
infestantes que se agrupan en los siguientes
géneros y especies: Atriplex hastata L., A
laciniata L., A. patula L.; Chengpodium album L.,
Ch. vulvaria L. ; Kochia [Bassia] scoparia (L.)
Schrader, K prostrata (L.) Schrader.; Salsola kali
L.

Compuestas: Numerosas especies pueden
producir dafios importantes en los vifiedos de la
Ribera del Duero Espafia, pero otras son simples
curiosidades botanicas. Las mas peligrosas son
las vivaces*, o las que germinan mas tarde
escapandose a la accion de los herbicidas
residuales (Conyza spp., Erigeron spp.). Se
pueden eliminar de forma definitiva con los
tratamientos dirigidos con herbicidas totales
como el AMITROL o los totales sistémicos.
Hemos detectado numerosas infestantes, que
ordenamos atendiendo a los géneros y especies:
Achillea millefolium* L., Anacyclus clavatus
(Desf.) Persoon,; Anthemis arvensis L., A. cotula
L., Artemisia vulgaris* L., Calendula arvensis L.,
Carduus crispus* L.; Centaurea calcitrapa L., C.
cyanus L; Chamaemelum fuscaturn (Brot.)
Vasconcellos, Ch. mixturm (L.) Alliali, CA. nobile (L.
Allioli ; Chamomilla. recutita (L.) Rauschert ;
Chondrilla juncea™ L., Chrysanthemum segetum
L., Cichorium intybus* L., Cirsium arvense* (L.)
Scopali; Conyza bonariensis (L) Crong., C.

canadensis (L) Cronq. Erigeron annuus (L.
Persono; Filago pyramidata L., Lactuca serriola L.,
L. virosa L.; Mantisalca salmanticus (L.) Briqg et
Cavallier; Matricaria maritima L.; Picris echioides
L, Scob6rzonera laciniata L., Senecio gallicus
Chaix, S jacobaea L., S wulgaris L., Sonchus
arvensis L., 5. asper (L) Hill., S maritimus L., S.
oleraceus L.; Taraxacum officinale \\igger.

Convolvulaceas: Son pocas las especies
de esta familia encontradas en los vifiedos de la
Ribera del Duero, siendo la especie mas
frecuente Convolvulus arvensis* L., que por ser
vivaz es muy dificil de controlar con las materias
activas residuales. Se pueden eliminar con los
herbicidas totales sistémicos en aplicaciones
dirigidas, o con pulverizaciones con AMITROL u
OXADIAZON.

Cruciferas: Numerosas especies de esta familia
se pueden encontrar en los vifiedos de la Ribera
del Duero. Se pueden eliminar con la mayoria de
las materias activas que se aplican en

preemergencia, especialmente:  ISOXABEN,
OXIFLUORFEN, SIMAZINA y
TERBUTILAZINA+TERBUMETONA. Las

infestantes mas frecuentemente encontradas
son las siguientes especies, que agrupamos en
los geéneros: Arabidgpsis thaliana (L) Heynh,
Cardamine hirsuta L., Capsella bursa-pastoris
(L.)Medicus. Cardaria draba Desvaux,
Descurainia sophia (L) Webb ex Prantl;
Djplotaxis crassifolia (Raf.) DC., 0. erucoides (L.)
DC., O muralis (L) DC,; Eruca sativa, E. vesicaria
(L) Cavanilles; Hirschfeldia incana (L) Lagr.-
Fossat.;, Lepidium campestre (L) R.Br. Nesha
apiculata \ierh.,, N. paniculata (L] Desvaux;
Raphanus raphanistrum L.; Rapistrum rugosurm
(L) Alioni; Sinapis arvensis L., Sisymbrium
austriacum Jacq., S irio L., S runcinatum
Lagasca ex DC.

Equisetaceas: En algunos casos aislados se
pueden encontrar algunos individuos de esta
familia en vifiedos de la Ribera del Duero, pero
normalmente son curiosidades botanicas. Son
sensibles al AMINOTRIAZOL. Todas las especies
detectadas pertenecen al género Equiseturn: E.
arvense L., E hyemale L., E ramosissimum
Desfontaines, £ palustre L.

Euforbidaceas: En algunos casos aislados,
algunas especies se pueden ver en algunos
vifedos aislados de la Ribera del Duero. Suelen



ser curiosidades boténicas del genero Euyphorbia.
E. helioscopia™ L., E.serrata * L.

Fumariaceas: Son muy frecuentes a principios
de la primavera en los vifiedos de la Ribera del
Duero. No suelen producir graves dafos ya que
se eliminan facilmente con las labores y los
herbicidas residuales autorizados. Las malezas
gue se han detectado pertenecen a dos géneros,
siendo las especies mas interesantes las
siguientes:  Fumaria agraria Lagasca, F
capreolata L., F. officinalis L., F. parviflora Lam., F.
reuteri Boiss., F. rupestris Boiss y Reuter, £
vaillantii Loiseleur; Platycapnos spicata (L.] Bernh.

Geraniaceas: Constituyen una  curiosidad
botanica en los vifiedos de la Ribera del Duero, y
no suelen causar dafios importantes en las
plantaciones, elimindandose facilmente con las
labores, pero son sensibles a la NAPRONAMIDA
y OXIFLUORFEN en preemergencia de las
infestantes, pero ademas se pueden erradicar
con los herbicidas totales  sistémicos
(GLIFOSATO, GLUFOSINATO) en aplicaciones
dirigidas. Se han detectado varias infestantes
pertenecientes a dos géneros: Erodium botrys
(Cavanilles) Bertoldi, £ ciconium [L.) L'Heritier, £
cicutarium (L) L'Heritier, E /aciniatum (Cav.)
Willd., £ malacoides (L.) L'Heritier, £. moschatum
(L) L'Heritier; Geranium. columbinum L., G
dissectum L., G Jucidum L., G molle L, G
pussilum L., G. rotundifolium L.

Gramineas: Constituyen uno de los grupos
botanicos méas abundantes en los vifiedos de la
Ribera del Duero, pero se eliminan facilmente
especialmente las anuales, con graminicidas de
la dltima generacion [CICLOXIDIM, FLUAZIFOP,
HALOXIFOP, SETOXIDIM, etc). Las especies
vivaces (Cynodon dactylon , Lollum perenne,
Elymus repens, etc.) se eliminan con herbicidas
totales sistémicos en aplicaciones dirigidas. Las
especies mas frecuentes se agrupan en los
géneros siguientes: Avena barbata Pott ex Link, A
fatua L., A. steriis L., A. strigosa Schreb;
Brachiaria eruciformis* [Sithorp et Smith)
Grisebach; Briza maxima L., B. media L., B. minor
L, Bromus spp.; Cynodon dactylon (L.) Person;
Dactylis glomerata L.; Elyrnus repens * (L.] Nevski;
Eragrostis cilianensis (All) VingLut, £ minor
Host, £ pilosa L. P.B., Hordeum murinum L,
Lolium multiflorum Lamarck, L. perenne* L., L.
rigidum Gaudin, Poa annua L., P. bulbosa L,
Setaria geniculata (Lam.) Beauvais, S. fitalica (L.

Beauvais, S pumila (Poiret]) Schultes, S
verticillata (L.) Beauvais, S. viridis (L.) Beauvais;
Sorghum halepense * (L.) Persoon.

Labiadas: Algunas especies de esta familia se
pueden encontrar en los vifedos de la Ribera del
Duero, especialmente a finales del invierno. Se
pueden controlar con la mayoria de los
herbicidas selectivos autorizados residuales
(ISOXABEN, OXIFLUORFEN,PENDIMETALINA,
SIMAZINA, TERBITILAZINA+TERBUMETONA].
Las labores eliminan facilmente estas
infestantes. Podemos encontrar varias especies
del geénero Lamiumr. L. amplexicaule L., L.
purpureum L.

Leguminosas: Algunas especies de esta familia
se pueden encontrar en los vifiedos de la Ribera
del Duero, pero solo excepcionalmente sus
pablaciones son tan importantes como para
producir dafios elevados las plantaciones. Estas
especies se pueden eliminar con herbicidas
residuales del grupo de las triazinas. Las
adventicias mas frecuentes pertenecen a
diferentes géneros: Coronifla scorpioides (L.)
Koch; Hedysarum coronarium L, Lathyrus.
aphaca L., L. cicera L., L. clymenum L., L. nissolia
L., L ochrus (L) DC., L. tuberosus L. Lupinus
angustifolius L., L. luteus L., Medicago arabica [L.)
Hudson, M. lupulina L., M. minima (L.) Bartal, M.
orbicularis (L) Bartal, M. praecox DC., M.
polymorpha L., M. sativa L., M. scutellata (L.)
Miller, M. turbinata (L) Allioni; Melilotus alba
Medicus, M. indica (L) Allioni, M. officinalis (L.)
Pallas; 7rifolium angustifolium L., T. arvense L., T.
campestre Schreber, 7. incarnatum L., T
stellatum L., T. tomentosurn L.; Vicia cracca L., V.
erviha L., V. lutea L., V. sativa L., V. tetrasperma
(L) Schreber, V. viflosa Kunth.

Liliaceas: Se encuentran dificilmente en
los vifiedos de la Ribera del Duero, pero se han
detectado algunas especies de los género Allium
spp. ¥ Muscari spp., que no son féaciles de
eliminar, ya que no son controlables
completamente con los herbicidas totales
sistémicos.

Malvaceas: Varias de estas malezas son dificiles
de eliminar, por lo que hay que vigilar el que sus
pablaciones no se disparen controlandolas con
herbicidas totales sistémicos en aplicaciones
dirigidas. También son sensibles al
OXIFLUORFEN. Las especies mas abundantes se



reunen en el género Malva. M. hispanica L., M.
neglecta Wllroth, M. nicaensis Allioni, M.
moschata .., M. parviflora L., M. sylvestris L.

Oxalidaceas: Algunas especies son dificiles de
eliminar, por lo que hay que vigilar que sus
poblaciones no se disparen. Se eliminan
mediante tratamientos dirigidos con GLIFOSATO
0 GLUFOSINATO. Las especies mas abundantes
pertenecen al género Ckalis: O. corniculata L., O,
latifola * L., O. pes-caprae ™ L.

Papaveraceas: Varias de sus especies se
pueden encontrar en los vifiedos de la Ribera del
Duero, pero se controlan faciimente con los
herbicidas residuales o foliares. Hemos
encontrado determinadas especies
pertenecientes a cinco géneros diferentes:
Chelidonium majus L.; Glaucium corniculatum L.
Hypecoumn imberbe Sibith y Sm., H. pendulum L.,
H. procumbens L.; Papaver argemone L., P
adubium L., P. hybridum L., P. pinnatifidum Moris,
P. rhoeas L.; Roemeria hybrida DC.

Plantaginaceas: Constituyen una curiosidad
botanica en las vifias. No suelen causar dafios
importantes en el cultivo ya que las labore las
eliminan facilmente. Las especies que con mayor
frecuencia invaden las plantaciones en la Ribera
del Duero se engloban en un solo género, el
Plantago. P. afra L., P. arenaria \Waldst y Kit., 7.
coronopus L., P. lanceolata L., P. majorL.

Primulaceas: Algunas especies de esta familia
se pueden encontrar en los vifiedos de la Ribera
del Duero, pero no suelen causar dafios
importantes en las plantaciones ya que las
labores acaban con ellas. Las malezas mas
abundantes se agrupan en el género Anagallis. A.
arvensis L., A. foemina Miller, A. monelli L.

Poligonaceas: Alguna de sus especies
constituyen uno de los grupos mas dafinos para
los vifiedos de la Ribera del Duero. Se obtiene un
buen control sobre las especies anuales cuando
se tratan con triazinas, pero las especies vivaces
solo se eliminan con tratamientos dirigidos a
base de GLIFOSATO. Las infestantes mas
abundantes se agrupan en los cuatro géneros
siguientes: Bilderdykia convolvulus (L.) Dumortier;
Polygonum. aviculare L., P. lapathifolium L., P,
patulum Bierberstein, F. persicaria L., Humex
conglomeratus* L, A crispus* L, R
obtusifolius * L., R. pulcher* L.

Portulacaceas: De esta familia solo la especie
Portulaca oleracea L. se encuentra en los
vifiedos de la Ribera del Duero, pero en algunas
zonas se agrupan en poblaciones muy elevadas
gue hay que eliminar con labores o por medio de

tratamientos de preemergencia con
NAPRONAMIDA, ORIZALINA, OXIFLUORFEN,
PENDIMETALINA, SIMAZINA 0
TERBUTILAZINA+TERBUMETONA. Los

tratamientos dirigidos con herbicidas totales
eliminan también la planta invasora.

Ranunculaceas: Constituyen una curiosidad
botanica en los vifedos de la Ribera del Duero y
no suelen causar dafos importantes en las
plantaciones. Las especies mas abundantes
pertenecen a cuatro géneros diferentes que son
las siguientes: Adonis aestivals L.; Delphiniurm
staphisagria L.; Nigella arvensis L., N. damascena
L., M. gallica Jordan, N. hispanica L.. Ranunculus
arvensis L., A muricatus L., A. repens L., R
sardous Crantz.

Resedaceas: Constituyen curiosidades botanicas
en los vifedos de la Ribera del Duero, como la
Reseda phyteurna L., que no ocasiona dafos
importantes.

Rosaceas: Ciertas especies de esta familia se
pueden encontrar como curiosidad botanica en
los vifiedos de la Ribera del Duero. Las
infestantes anuales se pueden eliminar con
mezclas a base de triazinas. Se han encontrado
las siguientes especies y géneros: Fotentilla
reptans* L., Rubus caesius* L. ; Sanguisorba
minor Scopoli.

Rubiaceas: Algunas especies pueden causar
dafnos que siempre son escasos en los vifedos
de la Ribera del Duero. Se pueden eliminar con
triazinas, pero lo mas frecuente es que con las
labores desaparezcan. Las especies mas
frecuentes encontradas se pueden agrupar en
dos geéneros: Galium gparine L., G. tricornutum
Dandy; Rubia tictorum * L.

Escrofularidaceas: Varias especies de esta
familia pueden causar dafios ligeros en los
vifiedos de la Ribera del Duero. Pero su porte
rastrero dafia poco a las plantaciones, que por
otra parte se eliminan facilmente con las labores.
Algunas arvenses constituyen una curiosidad
botanica en las vides, siendo las mas frecuentes



las siguientes: Kichxia elatine (L) Dumortier, K
spuria (L) Dumortier; Linaria arvensis (L.
Desfontaines, L. Airta (L) Moench, L. /atifola
Desfontaines, L. spartea (L) Willdenow,; Veronica
arvensis L., V. hederifolia L., V. persica Poiret, V.
polita Fries, V. praecox Allioni.

Solanaceas: Alguna de sus especies se pueden
encontrar en los vifiedos de la Ribera del Duero
en poblaciones elevadas, pero se eliminan
facilmente con las labores o con tratamientos
con triazinas autorizadas. Las especies mas
abundantes se relnen en dos géneros: Datura
ferox L, O stramonium L. Solanum luteum
Miller, 5. nigrum L., 5. physalifoliurm Rusby.

Umbeliferas: Varias especies de esta familia
pueden ocasionar dafios ligeros en los vifiedos
de la Ribera del Duero, pero sus poblaciones
suelen ser escasas. Los mas peligrosas son las
vivaces que se controlan con herbicidas totales
sistémicos (GLIFOSATO, GLUFOSINATO) en
aplicaciones dirigidas. La gran mayoria de las que
se citan son curiosidades boténicas en el cultivo.
Las especies mas encontradas son las que
indicamos a continuacion: Aethusa cynapium L.,
Ammi majus L., A. visnaga (L.) Lamarck; Anethum
graveolens L.; Caucalis platycarpos L.; Daucus
carota L, O muricatus (L) L, Foeniculum
wulgare Gaertner, Scandix pecten-veneris L.
Torilis arvensis (Hudson)] Link, 7. japonica (Hutt.)
DC., 7. /eptgphylla (L) Reich., 7. nodosa (L)
Gaertner; 7urgenia /latifolia Hoffrmman.

Urticaceas: No suelen causar darios
importantes en los vifiedos de la Ribera del
Duero. Se relnen en un solo género, siendo las
mas dificles de eliminar las vivaces, que
requieren la aplicacion de herbicidas totales

sistémicos (GLIFOSATO, GLUFOSINATO] en
pulverizaciones dirigidas, como: Urtica dioica * L.,
U. urensL.

Zigofilaceas: La especie que mas
frecuentemente se encuentra es Tribulus
terrestris L., que se elimina con labores
facilmente.

Pero afortunadamente se pueden combatir casi
todas las invasoras con alguno de los sistemas
de control que estan a nuestro alcance, que se
incluyen a continuacion.

INCOMPATIBILIDAD DE LA
VINA CON HERBICIDAS

Se debe evitar la utilizacion de herbicidas
muy volatiles en aplicaciones a cultivos
adyacentes como los hormonales (2,4-D, MCPA,
MCPP, CLOPIRALIDA) y los sistémicos durante
su periodo vegetativo intenso [(GLIFOSATO,
GLUFOSINATQO) especialmente cuando haya
viento, ya que pueden dafiar seriamente la

HERBICIDAS SELECTIVOS O
UTILIZABLES EN LA VINA

La extraordinaria complejidad de la flora
gue puede aparecer en los vifiedos espanoles
obliga a utilizar alrededor dos docenas de
materias activas diferentes en el control quimico,
gue como hemos indicado anteriormente, se
debe compaginar con sistemas integrados, para
evitar contaminaciones innecesarias del medio
ambiente.

RADICULARES FOLIARES MIXTOS
AZAFENIDIN CICLOXIDIM AMINOTRIAZOL*
DICLOBENIL DICUAT FLAZASULFURON
DIURON FLUAZIFOP ISOXABEN
EPTC GLIFOSATO NAPRONAMIDA
FLUMIOXAZINA GLUFGSINATO OXADIAZON
ORIZALINA HALOXIFOP OXIFLUORFEN
SIMAZINA PARACUAT PENDIMETALINA
TERBUTILAZINA QUIZALOFOP
TERBUMETONA

*(no estén comercializados en Espafia en la actualidad)



Como mezclas de materias activas complementarias tenemos las siguientes:

AMINOTRIAZOL+DIURON, AMINOTRIAZOL+DIURON+TIOCIANATG;
AMINOTRIAZOL+DIURON+SIMAZINA, AMINOCTRIAZOL+GLIFOSATO+TIOCIANATG;
AMINOTRIAZOL+SIMAZINA, AMINOTRIAZOL+SIMAZINA+TIOCIANATO, AMINOTRIAZOL+TIOCIANATO,
DICUAT+ PRACUAT, DIFLUFENICAN+GLIFOSATO, DIURON+GLIFOSATO+SIMAZINA;
DIURON+TERBUTILAZINA; GLIFOSATO+SIMAZINA, GLIFOSATO+TERBUTILAZINA,
PARACUAT+SIMAZINA, PENDIMETALINA, QUIZALOFOP, SIMAZINA, TERBUTILAZINA*,
TERBUTILAZINA+TERBUMETONA.

Las caracteristicas mas interesantes sobre las materias activas, los productos comerciales su
empleo frente a la flora invasora , asi como su dosificacién lo indicamos a continuacion.

HERBICIDAS  RESIDUALES DE  ABSORCION  RADICULAR,
UTILIZABLES EN PREEMERCENCIA DE LAS MALAS HIERBAS

Materia activa | Fitoaccion Grupo Caracteristicas Dosificacion
Nombre comercial [toxicidad] g - cc/ha (ma.)

| Contra malas hierbas anuales predominantemente de HOJA ANCHA |

DICLOBENIL L Nitrilos Elimina mono y dicotiledéneas vivaces: Achillea
millefolium,  Convolvulus  arvensis,  Cynodon
Casoron (8,75%) (AAB) dactylon,  Elymus  repens,  Podospermum 400 - 550
laciniatum,
ISOXABEN L Benzamidas Elimina numerosas infestantes de hoja ancha
. anuales. Se debe incorporar con una labor o un
Rokenil (50%) (AAB) riego posterior a su aplicacion. Se puede emplear 250 - 1000
en vifa joven. Se complementa con mezcla de
ORIZALINA.
FLAZASULFURON B Sulfonilureas  Controla numerosas  monocotiledéneas vy
dicotiledéneas. Su persistencia oscila entre 30
Katana (25%) (BB.B) dias en verano y 60 en invierno. 250 - 500
FLUMIOXAZINA E Difeniléteres  Se debe emplear e vifiedos de més de 4 afios, a 600 - 400
. Toxi la salida del invierno, antes del desborre, o en
Pledge (50%) (Téxico) primavera después del desborre. Elimina
numerosa dicotiledéneas y algunas gramineas.
NAPRONAMIDA Ka AmidasDifenilé Controla numerosas infestantes de hoja ancha
. teres anuales. Su eficacia mejora con la incorporacion
Devrinol (45%) AAA por medio de una labor o un riego o lluvia 1500 - 2500
(AAA] posterior a su aplicacion. Se puede
complementar, para el control de vivaces, con
mezclas de AMINOTRIAZOL.
ORIZALINA K, Dinitroanilina  Elimina también numerosas adventicias de hoja
estrecha. Se debe pulverizar con un minimo de
Surflan (48%) (AAB) 300L de agua. Se debe incorporar con una labor 2000 - 4000
0 un riego posterior a su aplicacion.
OXIFLUORFEN E Difeniléter Controla numerosas infestantes de hoja ancha
anuales. Tiene también efecto de contacto, por lo
Goal (24%] (AAC) que elimina las plantulas en los primeros 200 - 1000
estados.



PENDIMETALINA K, Dinitroanilina  Elimina numerosas infestantes de hoja ancha

anuales. Se debe pulverizar sobre un suelo bien
Stomp (33%) (BAC) preparado. Su eficacia mejora con la
incorporacién por medio de una labor o un riego
o lluvia posterior a su aplicacién. Se puede
complementar con mezclas de otros herbicidas
complementarios.

TERBUTILAZINA C Triazina Gran poder residual para controlar 1000 - 2000
dicotiledo .
Cuna [(50%) (BAB) icotiledoneas

1300 - 2000

SIMAZINA C Triazina Elimina numerosas infestantes de hoja ancha
anuales. Se debe pulverizar sobre un suelo bien
1 0,
varios (50%) (BAB) preparado. Su eficacia mejora con la
incorporacién. Su dosis se puede reducir en
terrenos poco profundos arenosos. No se debe
emplear en riego por goteo.

1500 - 5000

HERBICIDAS  RESIDUALES  DE  ABSORCION  RADICULAR
UTILIZABL ES EN PREEMERCENCIA DE LAS MALAS HIERBAS

Materia activa | Fitoaccion Grupo Caracteristicas Dosificacion
Nombre comercial (toxicidad) g - cc/ha[m.a.)

| Contra malas hierbas anuales predominantemente de HOJA ESTRECHA |

EPTC | Tiocarbamato Elimina numerosas malas hierbas Gramineas y

. Ciperaceas, asi como algunas dicotiledoneas. Se
Etam 72 LE (72.5%) (bai@.AAA)  gehe incorpora por medio de una labor o riego, lo
gue hace dificil su aplicacion en numerosas
zonas. Con dosis elevadas puede eliminar las
vivaces

4250 - 5800

HERBICIDAS  RESIDUALES  DE  ABSORCION  RADICULAR,
UTILIZABLES EN PREEMERCENCIA DE LAS MALAS HIERBAS

Materia activa | Fitoaccion Grupo Caracteristicas Dosificacion
Nombre comercial (toxicidad]) (m.a)g - cc/ha

| Contra malas hierbas anuales y algunas vivaces |

AZAFENIDIN E Triazolo - Se debe usar diluido en 200 a 600 litros, a partir
Piridinona del segundo afio a partir del trasplante. Elimina

Evolus (80%) mono y dicotileddneas anuales y algunas vivaces:

Lactuca serriola, Plantago lanceolats, etc

200-240
(Téxico)




HERBICIDAS DE CONTACTO DE ABSORCION FOLIAR, UTILIZABLES

ENPOSTEMERGENCIA DE LAS MALAS HIERBAS

Materia activa
Nombre comercial

Fitoaccion

Grupo
(toxicidad])

Caracteristicas

Dosificacion
(m.a)g - cc/ha

| Contra malas hierbas predominantemente de HOJA ESTRECHA |

CICLOXIDIM

Focus ultra (10%)])

FLUAZIFOP
Fusilade (12,5%)

HALOXIFOP
Galant plus (10,4%)

QUIZALOFOP-R
Master [5%)

SETOXIDIM
Fervinal (12%)

A

Oxima
(AAA)
Piridinoxi-
fenoxi

(AAB)

Piridinoxi-
fenoxi

(AAB,B)
Quinoxalina

(AAA)

Oxima

(AAAA]

Controla numerosas Gramineas anuales a dosis
bajas y vivaces a las mas altas. Se debe tratar al
atardecer entre 152 a 25°C.

Controla numerosas especies de Gramineas
anuales a la dosis habitual, pero repitiendo la
aplicacién a la semana puede eliminar vivaces;
necesita un mojante compatible. No controla
Ciperéaceas ni Foa spp.

Controla numerosas especies de Gramineas
anuales a la dosis habitual, pero a la dosis de
200 cc/ha de m.a. eliminar vivaces, o repitiendo
la aplicacion a la semana.

Controla ademéas de Gramineas anuales (Foa

annua, Echinochloa spp.) algunas vivaces:
Cynodon  dactylon, Lolium spp., Sorghum
halepense.

Controla numerosas especies de Gramineas
anuales a la dosis habitual, pero repitiendo la
aplicacién a la semana puede eliminar vivaces a
las dosis més elevadas

100 - 400
150 - 250
50 - 75
(200)
100 - 250
120 - 360

HERBICIDAS DE CONTACTO DE ABSORCION FOLIAR, UTILIZABLES

ENPROSTEMERGENCIA DE LAS MALAS HIERBAS

Materia activa
Nombre comercial

Fitoaccion

Grupo
(toxicidad]

Caracteristicas

Dosificacion
[m.a)g - cc/ha

| Contra flora mixta (incluso vivaces) de HOJA ESTRECHA Y ANCHA

DICUAT
Reglone (20%)

GLIFOSATO
varios (36%)

GLUFOSINATO
Finale (15%)

D

Bipiridilos
(Xn,B.AB)

Metalo-
orgénicos

(~AB.B]

Metalo-
organicos

(B.BAB)

Controla las malezas de hoja ancha, casi no es
sistémico, por lo que solo elimina las hojas de las
vivaces. Se aconseja afiadir un mojante.

Controla malas hierbas vivaces, por ser
sistémico. Se puede usar en bajo volumen de
aplicacion. No se debe tratar inmediatamente
de la poda. Se debe aplicar después de una lluvia
y no se debe regar hasta trascurridas 24 horas.

Elimina malas hierbas vivaces, por ser sistemico.
Se puede usar en bajo volumen de aplicacion. No
se debe tratar a continuacién de la poda. Se
debe aplicar después de una lluvia y no se debe
regar hasta trascurridas 24 horas. Se puede
realizar una segunda aplicacion si rebrotan las

300 - 800

700 - 4250

450- 1500




OXADIAZON
Ronstar (25%)

PARACUAT
Varios [20%)

PARACUAT +
DICUAT
Gramoxone plus
(12% +8%)

SULFOSATO
Tuchdown (48%)

E Oxadiazoles

(B.AB)

D Bipiridilos

(CB.A)

D Bipiridilos

(CB.A)

G Metalo-
orgénicos

(B.B,B,B)

infestantes.

Controla numerosas malas hierbas vivaces,
especialmente Convolvulus arvensis. Tiene una
ligera accién residual por lo que se puede
emplear en preemergencia de las adventicias.
No se debe tratar entre desborre y floracién. Se
debe aplicar con 200 a 300 L de caldo por
hectérea

Solo elimina la parte aérea de las infestantes.
Para eliminarlas completamente se deben
repetir los tratamientos o pulverizar los rebrotes
con un sistémico. Presenta fitotoxicidades si se
aplica en estados fenolégicos siguientes al H .

No son sistémicos por lo que solo eliminan la
parte aérea de las infestantes. Para controlarlas
completamente se  deben repetir  los
tratamientos o pulverizar los rebrotes con un
sistémico. Tiene las mismas limitaciones que el
anterior.

Elimina numeroas malezas vivaces. Se debe
aplicar cuando las malas hierbas estan en
crecimiento activo, el suelo tenga tempero y haya
humedad ambiental. Presenta fitotoxicidades si
se aplica en estados fenoldgicos siguientes al H.

2000

400-600

3ab
L/ha de p.c.

1500-5750

MEZCLAS DE HERBICIDAS RESIDUALES (PERSISTENTES) Y DE
CONTACTO DE ABSORCION RADICULAR Y FOLIAR UTILIZABLES
PREEMERCENCIA y POSTEMERGENCIA DE L AS MALAS HIERBAS

Materia activa Fitoaccion Grupo Caracteristicas Dosificacion
Nombre comercial (toxicidad) [pc)kg - L/ha
| Contra mala hierbas anuales predominantemente de HOJA ANCHA |
AMINOTRIAZOL + Fs+ Cs Triazol Controla numerosas mono y dicotiledéneas
vivaces: Cirsium arvense, Equiseturmn spp.,
DIURON Urea Mealva spp., Rumex spp., Sorghum halepense. 200~ 2000
Varios (25%+25%) (B,B,B)
AMINOTRIAZOL + Fs Triazol Se debe aplicar antes de la floracién sobre
_ L. . suelo humedo. Se puede lixiviar con una lluvia.
Tiocianato amaénico Activador No se debe usar con riego por goteo. 4-6
Etizol TL. (24%+21%)]) (B,B.A)
AMINOTRIAZOL + Fs+ C.+ Cs Triazol Controla numerosas adventicias de hoja
ancha. No se debe tratar entre el cuajado y la
DIRON + Urea recoleccion. Su dosificacion depende de la 8-10
SIMAZINA Triazina textura del terreno.
Clairsol (B,B,B)
(25%16,5%+8,5%)
AMINOTRIAZOL + Fs+ Cs Triazol Se debe usar en postemergencia de las
. malas hierbas. Su dosificacion depende de la
SIMAZINA Triazina textura del terreno. Las dosis altas ademas 7-15
Varios [36%+18%) (B.B.B] controlan Cynodon dactylon.




AMINOTRIAZOL +
SIMAZINA +
Tiocianato anénico

Untro
(20%+20%+18%)

DIURON +
DIURON +
SIMAZINA

Letal
(12%+24%+16%)

GLIFOSATO +
SIMAZINA
Varios (10%+20%)

GLIFOSATO +
TERBUTILAZINA
Varios (18%+34,5%)

DICUAT +
PARACUAT +
Varios (12%+8%)

PARACUAT +
SIMAZINA
Varios [10%+40%)

TERBUTILAZINA +
DIURON

Printop

(28,57% + 28,57%)

TERBUTILAZINA +
TERBUMERONA
Atado L (25%+25%)

F3+ C’\

G+ G,

G+ G

G+GC

D+C

C+Ce

G

Triazol
Triazina
Activador

(B.B.A)

Ureas
Metalo-
organicos
Ureas

(B.AAB])

Metalo-
organicos

Triazinas
(B.AA)
Metalo-

organicos

Tiazinas

(AABA)

Bipiridilos
(Xn,B.AB)

Bipiridilos
Triazinas

(C.B.B)

Triazinas
Ureas

Triazinas

Se debe usar en postemergencia de las
malas hierbas, en plantaciones con mas de 6
afos. Su dosificacién depende de la textura
del terreno. Las dosis altas ademas
controlan Cynodon dactylon.

Tiene accién de contacto sistémica y
residual, eliminando numerosas adventicias
anuales y vivaces. Se debe aplicar sobre
suelos con tempero. Una lluvia posterior a la
aplicacion puede lixiviar el preparado. Nunca
mojar las partes verdes de la vifa.

Tiene accién de contacto sistémica y
residual, eliminando numerosas adventicias
anuales y vivaces. Se debe aplicar sobre
suelos con tempero. Una lluvia posterior a la
aplicacion puede lixiviar el preparado. No
mojar las partes verdes de la vifia.

Tiene accion de contacto sistémica y
residual, eliminando numerosas adventicias
anuales y vivaces. Se debe aplicar sobre
suelos con tempero. Una lluvia posterior a la
aplicacion puede lixiviar el preparado. No
mojar las partes verdes de la vifia, ni con mas
de 500L por ha.

No son sistémicos por lo que solo eliminan la
parte aérea de las infestantes. Para
controlarlas completamente se deben repetir
los tratamientos o pulverizar los rebrotes con
un sistémico.

Combina la accion de un herbicida foliar con
otro residual. Controla infestantes anuales.
Se debe aplicar sobre suelo con tempero. No
es recomendable en riego por goteo.

Tiene un amplio espectro de accion de
absorcion radicular y larga persistencia,
eliminando numerosas mono y dicotiledoneas
anuales. Se aplica en preemergencia o
postemergencia temprana. Su dosificacion
depende de la textura y contenido de materia
orgénica de los sulelos

Presenta un amplio espectro de accién de
absorcion radicular y larga persistencia,
eliminando numerosas mono y dicotiledéneas
anuales y algunas vivaces. Se aplica en
preemergencia 0 postemergencia temprana.
Su dosificacion depende de la textura y
contenido de materia organica de los sulelos




EHICACIAS DE L OS HERBICIDAS EN PREEMERCGENCIAY
POSTEMERGENCIA

a- Azafenidin; b.-Flazasulfuron; c.- Flumioxazina; d.- Isoxaben; e.- Napronamida; f.- Orizalina;
g.- Oxifluorfen; h.- Pendimetalina; i- Simazing; j.- Antigramineos; k.- Glifosato;
|.- Oxadiazon; m.- Paracuat; n.- Sulfosato

HERBICIDAS

MALAS HIERBAS
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IMONOCOTILEDONEAS ANUALE

Avena sterilis

Bromus spp.

Lolium rigidum
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Setaria spp.

DICOTILEDONEAS ANUALES
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Amaranthus spp.

Atriplex patula

Anacyclus clavatus

Bilderdykia convolvulus

Chengpodium album

Diplotaxis spp.
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Erodium cucutarium

Erjgeron annus
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Fumaria officinalis

Galium spp.

Lamium spp.

Papaver rhoeas

Polygonum spp.

Portulaca oleracea
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Raphanus raphanistrum
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Salsola kali

Senecio vulgaris

Sinapis arvensis

Sonchus spp.

Stellaria media.
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Veronica spp.
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Xanthium spp

VIVACES Y BIANUALES

Cynodon dactylon

Euphaorbia spp.

Lolim perenne

Cirsium arvense

Chondrilla juncea

(3o 33|

Convolvulus arvensis

Ecballium elaterium

Malva spp.

Picris echioides
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Rurnex spp. R

Malas hierbas: S.- Sensible; M.- Medianamente sensible; L- Ligeramente sensible; R.- Resistente
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EHICACIAS DE MEZCLAS DE HERBICIDAS EN PREEMERGENCIA Y
POSTEMERCENCIA

f.- Aminotriazol + Diuron + Simazina; o.-Aminotriazol + Diuron + Tiozianato;, p- Aminotriazol + Glifosato +
Tiocianato; q.- Aminatriazol + Tiocianato; r- Aminotriazol + Simazina; s.- Dicuat + Paracuat; t.- Diflufenican +
Glifosato; u.- Diuron + Glifosato + Simazina; v.-Diuron + Simazina + Aceite mineral;, w.- Diuron + Terbutilazina; x-
Glifosato + Simazina; y.- Glifosato + Terbutilazing;

z- Terbutilazina + Terbumetona

MEZCLAS DE HERBICIDAS

MALAS HIERBAS

=1}
o
o

[a[r[s]t]ulv]w[x][y]e:

IVIONOCOTILEDONEAS ANUALES
Avena sterilis S S S M M S S S M M S S S
Bromus spp. S S S M M S S S M M S S M
Lolium rigidum S S S M M S S S M M S S S
Setaria spp. S S S M M S S S M M S S M
DICOTILEDONEAS ANUALES
Amaranthus spp. S S S S S S S S S S S S S
Atriplex patula S S S S S S S S S S S S S
Anacyclus clavatus S S S S S S S S S S S S S
Bilderdykia convolvulus S S S S S S S S S S S S S
Chengpodium album S S S S S S S S S S S S S
Dijplotaxis spp. S S S S S S S S S S S S S
Erigeron annus L L S M M M S S M M M M M
Erodium cicutarium S S S S S S S S S S S S S
Fumaria officinalis S S S S S S S S S S S S S
Galium spp. S S S S S S S S S S S S S
Lamiurm spp. S S S S S S S S S S S S S
Papaver rhoeas S S S S S S S S S S S S S
Polygonum spp. S S S S S S S S S S S S S
Portulaca oleracea S S S S S S S S S S S S S
Raphanus raphanistrum S S S S S S S S S S S S S
Salsola kali L M S S S S S M S S S S S
Senecio vulgaris S S S S S S S S S S S S S
Sinapis arvensis S S S S S S S S S S S S S
Sonchus spp. S S S S S S S M S S S S S
Stellaria media. S S S S S S S S S S S S S
Veronica spp. S S S S S S S S S S S S S
Xanthium spp S S S S S S S S S S S S S
VIVACES Y BIANUALES

Cynodon dactylon R R S M M M M S M M S S M
Euphorbia spp. R M S R S M S S M M S S M
Lolium perenne L R S R M M M S M M S S M
Cirsium arvense R R S M S M S S M M S S M
Chondrilla juncea R R S M S M S S M M S S M
Convolvulus arvensis R R S M S M S S M M S S M
Ecballium elaterium R M S M S M S S M M S S S
Malva spp. R R S M S M S S M M S S S
Picris echioides R M S M S M S S M M S S S
Rumex spp. R R S R S M S S L M S S M

Malas hierbas: S.- Sensible; M.- Medianamente sensible; L- Ligeramente sensible; R.- Resistente



8. ESTRATEGIAS DEL CONTROL DE MALAS
HIERBAS

Como hemos vista la extraordinaria
complejidad de la flora que puede aparecer en
los vifiedos espafioles hace que el control
guimico se debe compaginar con sistemas
integrados, para evitar contaminaciones
innecesarias del medio ambiente y evitemos
ecotipos resistentes.

Las estrategias a seguir se pueden
resumir en las siguientes opciones:

- Un tratamiento Unico con la dosis completa
de herbicidas en preemergencia de las
infestantes: se realiza en otofio en el Sur y
en primavera en el Norte; es adecuado para
los secanos aridos; se suele integrar con el

laboreo.
- Programa de tratamientos en
preemergencia, con aplicaciones

fraccionadas, con una misma materia activa
0 mejor rotandolas, a medida que se prevea
la emergencia (después de las lluvias) de las
diferentes generaciones de malas hierbas:
es un sistema adecuado a los secanos
himedos y para controlar dicotiledéneas
gue requieran dos tratamientos para
poderse eliminar.

- Programa de tratamientos con herbicidas
de absorcion foliar en postemergencia,
adaptandose a las diferentes especies y
emergencias de flora invasora: se deben
repetir los tratamientos después de la
aparicion de las diferentes generaciones
después de los periodos lluviosos; se peden
aplicar dosis reducidas si las malezas estan
en cotiledones.

- Programa de tratamientos con materias
activas complementarias de absorcion
radicular y foliar, en aplicaciones en
postemergencia. De esta forma se eliminan
las adventicias presentes y se controlan las

gue se encuentran en vias de emerger, y
ademas aprovechamos el sinergismo de
herbicidas complementarios que se pueden
mezclar a dosis reducidas.

- Programa de doble intervencion el primero
al final del invierno o principio de la
primavera con un herbicida foliar de accién
de contacto mezclado con otro edéafico con
un producto antigerminativo, que se
complementa con otra pulverizacion de
sellado a base de materias activas
sistémicas traslocables, antes de floracion
(SULFOSATO GLIFOSATO GLUFOSISATQO],
para eliminar las vivaces.

- Sistemas integrados que alternen las
labores con la aplicacién de herbicidas a lo
largo del tiempo o del espacio entre cepas.
Una labor superficial anual, a la salida del
invierno (para mantener la tasa de
infiltracion de agua en el suelo), puede ser
suficiente.
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LOS SUELOS Y LA VINA

D. Salvador Gonzalez Carcedo
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PRESENTACI(')I! DE LA
PLANTA DEL VINEDO

El desarrollo de este arbusto
lefioso constituido por raices, tallo o
tronco, ramas o sarmientos, hojas, flores
y fruto, del orden FRhamnales y género
Vitis se realiza sobre una gran variedad
de suelos. Sus caracteristicas junto con el
clima mediatizan el adecuado desarrollo
de la calidad de las uvas que se pretende
obtener.

En viticultura se utilizan, dentro
del género Vitis y subgénero Euvites, no
menos de veinte especies, entre
americanas (Vitis  berlandier;,  Vitis
cinerea, Vitis labrusca, Vitis lincecunici,
Vitis  riparia, Vitis rupestris, etc.) vy
asiaticas ( Vitis amurensis, Vitis coignetiae,
Vitis dedicellata, Vitis lanata, Vitis piazeskil,
etc.,) que son representativas de las vides
mas nobles y variedades mas clasicas de
las cepas mas extendida en todo el
mundo, seleccionadas por poderse
elaborar, a partir de sus uvas los mejores
vinos del mundo.

Una distribucion geografica de las
variedades productoras de uva blanca
gue se cultivan en Espafia nos permite
ubicar las cepas de Airén (la de mayor
volumen de vino monovarietal a nivel
mundial y mayoritaria en la Mancha) de
Albarifio en la costa atlantica de Galicia
en zonas frias y humedas, con suelos
acidos ricos en aluminio, de Godello en
Valdeorras, (Orense), de Treixadura,
tradicional del vino Ribeiro, de Macabeo-
Viura, bésica en la elaboracion de los
vinos blancos y cavas riojanos de calidad,
de Moscatel en la produccion de mistela.
(Comunidad Valenciana, Cadiz, Méalaga y la
cuenca media del Ebro), de Palomino:
variedad por excelencia de Jerez
(también en Orense, Ledn y Valladolid), de
Parellada: cultiva en las zonas altas de

Catalufna. Para complemento en la
elaboracion de cavas, de Pedro-Ximenez,
en las provincias de Cérdoba y Malaga, de
Verdejo: (en Rueda, de la Ribera del
Duero y de otras areas de Castilla).

En cuanto a las variedades
principales de Cepas espafolas tintas que
se cultivan en Esparia la Bobal, es tipica
de las zonas altas de Levante [D. O. Utiel-
Requena), la Carifiena: propia de
Catalufia, la Garnacha, es la mas
extendida debido a su facil cultivo y buena
produccion, la Mencia, que esta limitada
al NO (Leén, Zamora y Galicia), la
Monastrell, propia de toda la zona
levantina, (D. O. de Jumilla, Yecla, Alicante
y Almansa), y la Tempranillo considerada
como la wuva noble espanola por
excelencia (Su nombre varia en funcion de
la zona en donde se desarrolla:
tempranillo en la Rioja, tinto fino o tinto del
pais en la Ribera del Duero, ull de llebre
en Catalufia, cencibel en La Mancha y
tinto de Madrid en los alrededores de la
capital).

Se trata de una planta lefiosa por
lo general de vida centenaria, con un
periodo juvenil largo (3-5 afios), durante el
cual no es capaz de producir flores. La
planta esta formada por raices, tallo o
tronco y ramas o sarmientos, hojas, flores
y fruto.

Tiene un aparato radicular muy
variado dada su capacidad exploratoria.
La longitud media se establece entre 60 y
200 cm. y aunque es capaz de
desarrollarse  horizontalmente, puede
penetrar entre 10 y 15 metros. Su
desarrollo se realiza en estratos,
adquiriendo una gran importancia la
forma de expansion y densidad de los
mismos ya que tiene la responsabilidad de
adquirir del suelo agua y nutrientes para
el desarrollo de la planta. La densificacion
de los estratos depende la disponibilidad



de nutrientes en cada horizontes del
suelg, y su crecimiento no cesa hasta que
no esté garantizado por la raiz el grado de
humedad y nutrientes necesarios para
satisfacer su demanda nutricional del
conjunto

Dada la ligereza y confusion con la
gue se suele tratar la actividad y funcion
radicular, he de indicar que la captura del
agua y nutrientes se realiza a través
sistemas moleculares [“transporter”)
energéticamente mediados y fisologica y
metabdlicamente controlados. Asi la
adquisiciéon de aguas se realiza a través
de “acuoporinas”, los sulfatos se captan
mediante bombas protogénicas, los
nitratos y K a través de un sistema de
cotransporte que cede bicarbonato a la
rizosfera, etc. debiendo de desaparecer la
idea de “pasividad” que en muchos casos
se ha venido atribuyendo a esta actividad.
A la vez, las raices excretan al medio una
amplia variedad de compuestos organicos
(rizodepositos) de gran importancia para
la subsistencia de los componentes
edafobiolégicos que cohabitan las areas
rizosférica y detritusférica.

El aparato epigeo, tronco, ramas,
racimos, requiere mucho tiempo y mas
dificultad para desarrollarse y renovarse
gue las herbaceas. La necesidad de
sobrevivir durante el invierno o tener
limitada su resistencia al estrés hidrico y
térmico, limita su expansién territorial
cerca de los polos y en los desiertos. El
tronco y los sarmientos son, a efectos
productivos, meros  vehiculos de
transmisién, por los que circulan los
nutrientes en formas libres o asociadas a
portadores organicos, constituyendo la
savia bruta. Las hojas se insertan en los
sarmientos mediante peciolos. En general,
las yemas que se forman durante un afo
no se abren hasta el afio siguiente. La
hoja es el érgano ejecutor de funciones
vitales  tales como  transpiracion,
intercambio de gases y fotosintesis. En
ella se transforma la savia bruta en
elaborada. Gracias al poder reductor
generado por el flujo electrénico y la
fotolisis del agua, se reducen el CO., los
nitratos y los sulfatos, dando paso a
compuestos tales como acidos organicos,
azlcares, fenoles y aminoacidos etc.
Algunos de ellos se acumularédn en el

grano de la uva condicionando su
sabor.Los granos de uva se agrupan en
torno al palillo.

La experiencia adquirida muestra
gue el viticultor intenta como objetivo
asegurar la consecucién de un:
rendimiento y calidad de la uva
determinados en base a la ecologia de la
vid, desde el momento de plantacion de
un vifiedo. En consecuencia, la eleccion del
suelo es una de las fases mas importante
en viticultura. El viticultor debera de
actuar segun el tipo de suelo, (capacidad
agronémica, propiedades fisicas [como
textura, capacidad de retencion de agua)
guimicas [pH, capacidad de cambio i6nico,
contenido en nutrientes]), balances
biolégicos (de malas hierbas, &caros
fitofagos, hongos como mildiu, oidium,
botrytis, etc.]) susceptibilidad a la erosion,
estratégicos (ubicacién de la zona de
recarga, topografia), climaticas, etc.]
estableciendo la densidad y orientacion
espacial de la plantacion, lo que
condiciona la elecciéon del pie y de la
variedad vegetal, y todo ello dentro de
unas fichas climatica y edafoclimatica
especifica.

CALENDARIO CLIMATICO
EUROPEO, CICLO
VEGETATIVO DE LA VID Y
PRODUCCION DE UVA

La influencia del clima durante el
ciclo vegetativo es basica, ya que de una
insolacion adecuada y de la ausencia de
granizo y heladas depende el resultado
final de la produccion de uva.

En Europa, con la llegada de la
primavera, (meses de Mayo-Junio), finaliza
el suefio invernal de la planta, e inicia su
ciclo vegetativo cuando la temperatura
del aire es > 10°C. Los brotes o
brotaduras empiezan a salir, y luego, las
primeras hojas, iniciando los pampanos
su crecimiento y desarrollando las
inflorescencias. Al final de este periodo
tienen lugar la floracion y la fecundacion.
Las yemas de la vid se abren en los
primeros dias que siguen al final de la
floracion, se forman las primeras bayas y
nacen los brotes, que unos 45 dias mas



tarde se convertirdn en pequefos granos
de uva de color verde (meses de Julio y
Agosto), periodo de crecimiento de la vid.
Los viticultores suelen contar entre 90 y
100 dias entre el principio de la floracién
y el final de la maduracion. La caida de las

hojas del otofio, marca el inicio del nuevo
reposo vegetativo, cerrando el ciclo. El
desarrollo del fruto desde su inicio hasta
el momento de la cosecha, experimenta
una serie de transformaciones que se
dividen en tres periodos bien definidos

Estados fenologicos de la vid
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PERIODO HERBACEO

Aparecen los frutos, débiles y con
un aspecto lanoso. En el nacimiento del
grano tiene gran importancia el momento
en que se realizod la poda, segun se haya
hecho en invierno o bien cuando vya
circulaba la savia, puesto que en este
segundo caso se atrasa. Durante B0 dias
el grano aumenta su tamarnio, al acumular
una gran cantidad de metabolitos,
predominantemente acidos organicos
proporcionados por la hoja. En el mes de
marzo, cuando el calor comienza a
hacerse notar, la savia incremente su
velocidad circulatoria y se produce el
denominado “lloro” de la vid que se
expresa a traves del fruto. El fruto surge
muy verde, pues estd saturado de
clorcofila, y a partir de aqui toda la planta
empieza a ejercer servidumbre a favor del
fruto que poco a poco ird creciendo. La

uva verde, sin madurar, contiene una
elevada  concentracion en  &cidos
tartarico, malico y, en menor medida,
citrico y su contenido relativo depende en
gran medida del tipo de la variedad de vid
y de las condiciones edafoclimaticas.

PERIODO DE ENVERO

El envero corresponde a la época
fisiologica de la coloracion del grano, que
dura aproximadamente 15 a 30 dias
(julio). La pelicula que cubre la uva negra
se va coloreando desde rojizo palido hasta
diversos tonos de rojo oscuro. Si la
variedad es blanca, pierde su tonalidad
verde y adquirira distintas tonalidades de
amarillo. Cada grano cambia de color en
un solo dia, si bien no todo el vifiedo al
mismo tiempo, lo cual matiza de un
vibrante colorido toda la extension vegetal.



Durante este tiempo la uva
modifica su composicion. Ha comenzado
la maduracién propiamente dicha. A nivel
molecular, y gracias a una intensa
actividad fotosintética, en la uva este
proceso Sse caracteriza por una
disminucion de los acidos anteriormente
citados, un acimulo de azicares [glucosa,
fructosa y sobre todo sacarosa), con
descenso del grado de acidez y la
aparicion acidos aromaticos. El tronco de
la cepa también contribuye al dulzor de la
uva, al ser redistribuidor de sacarosa y
otros monosacaridos y oligosacaridos
previamente acumulados. Debido a esta
razon, las vides viejas son capaces de
proporcionar un fruto mas regular y una
calidad mas constante. Cuando los frutos
estdn ya maduros, puede empezar la
vendimia, teniendo en cuenta que en la
fermentacion del mosto (producto de
expresion de la uva), el contenido en
sacarosa condicionara el grado alcohdlico
del vino.

En la descripcion del fruto, cabe
hacer una primera division entre lo que es
el “raspon”, o parte lefiosa que forma el
armazon del racimo y el grano de uva. El
raspon, tiene su importancia por cuanto
es capaz de aportar acidos y sustancias
fendlicas (taninos]) dependiendo de su
participacién o no, en los procesos de
fermentacion.

En el grano de uva pueden
distinguirse tres partes la piel, la pulpa y
las pepitas, cada una de las cuales realiza
un aporte especifico de caracteristicas y
componentes: La piel, tambien
denominada hollejo, contiene la mayor
parte de los componentes colorantes y
aromaticos de los vinos. En la pulpa se
encuentran los principales componentes
del mosto (agua y azlcares] que despues,
mediante la fermentacion se
transformaran en vino. Las pepitas o
semillas, se encuentran dentro de la pulpa
y difieren segun las variedades, llegando
incluso a encontrarse uvas que nos las
contienen. Poseen una capa muy dura y
proporciona taninos al vino.

PRACTICA DEL DESHOJE

Durante los aproximadamente 40
a b0 dias finales de [septiembre-octubre],
la uva continda engordando, acumulando
azlcares y perdiendo acidez,
especialmente acido malico, de gusto
"verde" y "dura", que es metabolizado por
las propias células del grano. Para que
todo esto suceda es esencial que los
racimos reciban el sol directamente. Si la
sombra de las hojas los oculta, la uva
adquiere un gusto herbaceo. Aqui
interviene la practica del deshoje que
consiste en suprimir las hojas a nivel de
los racimos con el objeto de aumentar la
insolacion, temperatura y aireacion de los
granos, lo cual facilita ademas su
coloracion y maduracion. El deshoje se
realiza apenas terminado el envero, a fin
de mejorar el microclima del vifiedo en el
momento en que comienza la
maduracion. Se practica sobre la cara del
racimo expuesta al sol naciente (los
vinedos deben de estar orientados de
norte a sur). Se comenzara por cortar las
hojas mas viejas, o sea mas débiles, ya
gue las mas jovenes son esenciales para
mantener en buen funcionamiento el
"motor fotosintético". Durante la madurez
esta técnica impulsa en su piel del grano,
la  generacion los aromas  que
caracterizan a cada variedad.

Todos estos procesos culminan
cuando los granos alcanzan su mayor
volumen posible y su contenido maximo
de azlcar. Es el momento de cosecharlos,
porque si se los deja mas tiempo en la
planta, se produciré la sobremaduracian,
es decir.

Determinar el momento justo dela
cosecha es esencial para el resultado
final de la fermentacion del mosto. Una
sobremaduracion genera la pérdida de
agua por evaporacion y la concentracion
subsidiaria de sacarosa. Cada momento
de la maduracion afecta directamente a
la acidez, grado alcohdlico, contenido de
taninos y componentes esenciales.
Cuando el viticultor y el endlogo estan
seguros del momento justo, comienza la
vendimia. Pero ese momento se adecuara
al vino que se quiera elaborar, ya que,
como queda sefialado, este instante es el
gue determina la “matriz" del vino que
finalmente producira.



LA VID, EN FUNCION DEL
CLIMA

El desarrollo de la vid, depende
mucho de su entorno, siendo el clima el
suelo, el aire y el agua disponible (ademas
del) factores determinantes. Un cambio
brusco en alguno de ellos es suficiente
para maodificar el comportamiento de la
planta, no soélo por lo que respecta a
paises 0 regiones, sino incluso en
pequenas areas de cultivo.

El clima impone limites de altura y
latitud. Los limites macrocliméaticos son
ampliamente rebasados en muchas
regiones, por ubicar el viAledo en
pendientes muy  bien  orientadas
(microclimas) donde el régimen térmico
es mas elevado, sufren menos con las
heladas invernales y las escarchas de
primavera se secan rapidamente, tal
forma que la vegetacion es mas breve y el
grado de azicar mas elevado. Cuando un
cultivador elige variedades mas precoces
en terrenos menos soleados y tardias en
terrenos mejor orientados no hace otra
cosa que adecuarse a las exigencias
microclimaticas.

Las temperaturas demasiado
altas [30-34° C), especialmente si van
acompafnadas de sequedad vy viento
caliente y seco, “gueman” hojas y racimos.
Por el contrario puede tolerar, en invierno,
temperaturas minimas de hasta -20 °C,
por debajo sufre dafos irreparables. Se

meédula y diafragma. Dafios muy graves
seria la muerte de las yemas en los
sarmientos de un afio (muerte del
cambium en los sarmientos de un afio y
en el tronco). La vid resiste bien las
temperaturas minimas en periodo de
reposo [-15°C] y las temperaturas
maximas del verano. Las heladas
producen graves danos por debajo de los
-2 °C después de la brotacién pues
destruyen completamente la cosecha.
Son mas susceptibles al frio las vides
jovenes, las vigorosas y las que ya han
producido mucho el afio anterior.

Para la lucha contra las heladas
se utiliza la niebla artificial y el riego por
aspersion. El segundo es realmente eficaz
pero muy costoso, aunque la instalacion
sirva contra el hielo, como riego estival y
como medio de lucha antiparasitaria.
También se pueden adoptar variedades
de brotacién tardia, o retrasar la poda, de
modo que, aunque haya habido dafios,
también haya mas brotes utilizables. Los
cultivos elevados son menos castigados
gue los bajos. Durante la brotacion, la vid
es especialmente sensible a las heladas
de primavera y donde se temen éstas es
recomendable podar tarde, (para
provocar un “lloro” intenso que aunque
debilite a la cepa, retrasa la brotacion)] y
no labrar antes y durante la brotacion (se
evita el descenso de la temperatura del
suelo).

Las temperaturas optimas para el
cultivo de la vid en sus distintas etapas de

consideran darios leves a la necrosis de la desarrollo serian las siguientes:
Régimen térmico

Apertura de yemas 9-10 °C

Floracion 18-22 °C

De floracion a cambio de color 22-26 °C

De cambio de color a maduracion 20-24 °C

Vendimia 18-22 °C

Régimen pluviométrico

Razén / efecto

Durante la brotacion promovida por la [14-15 mm intensa actividad radicular,

lluvia

Durante la floracion 10 mm lluvias por lo general perjudiciales
De la floracién al cuajado de los frutos 40-115 mm Es necesaria una intensa fotosintesis
Entre el cuajado y la maduracién 80-100 mm  |Es necesaria una intensa fotosintesis
Durante la vendimia 0-40 mm Las lluvias suelen ser perjudiciales




Una misma variedad de vid
produce uvas con diferencias
significativas cuando se cultiva en
regiones con diferentes climas. En climas
mediterrdaneos calidos, la vid tiene su
mejor desarrollo, pero la influencia
atlantica afecta a la produccion y calidad
de los mejores vinos europeos. Esto es
extensible a una determinada regién con
climatologia anual variable. En climas
himedos de baja Iuminosidad se
producen uvas con acidez alta y bajo
contenido de sacarosa, siendo ademas
imprescindible la aplicacion de
tratamientos anticriptogamicos a lo largo
del ciclo vegetativo (de 4 a 12). En zonas
con veranos calurosos y gran iluminacion,
la uva se desarrolla sana, y presenta alto
contenido en azicar y baja acidez.

La disponibilidad de agua limita la
produccién de uva e impone el sistema de
poda y las dosis de abonado. Las podas
mas cortas y severas estan reservadas
para las condiciones mas extremas de
secano, aumentando la carga en secanos
frescos para llegar a podas largas en
regadio, donde se alcanza el maximo
desarrollo vegetativo y las mayores
producciones, sin detrimento de la calidad
si se realiza un abonado equilibrado.

El clima de la Ribera del Duero es
continental con ligera influencia atlantica.
Los inviernos son muy duros (minimas de
-15°C), con un largo periodo de heladas, y
Veranos Secos con  temperaturas
maximas de 40°C. La pluviometria se
sitia entre 430 y 550 |. por metro
cuadrado y el nimero de horas de sol
anuales varia, segun la zona, entre 2.750
y 2.500.

EL SUELO EN FUNCION DE
LA VINA: LAS UNIDADES
NATURALES
TERRITORIALES (NUT
VITICULTURALES) COMO
ELEMENTO DE TRABAJO

Una wunidad territorial natural
(NTU: Natural Terroir Units) es una
unidad de suelo que se caracteriza por
responder, de forma homogénea, a un
modelo integrado de potencial

agronémico, geomorfologia, clima,
geologia y suelo (Laville, 1993; Falcetti,
1994). Su potencial agronémico se
obtiene en funcién de sus productos
[vinos), estableciendo de esta forma los
limites del concepto. Por consiguiente, un
territorio 0 comarca pueden
determinarse como un complejo de
factores ambientales naturales que no
puede  modificarlos  faciimente el
productor [excepto los componentes
bioldgico y quimico del suelo).

Con la ayuda de decisiones
orientadas, este complejo NTU, que
incluye tanto la produccion de uva como
las caracteristicas y especificaciones de
los vinos puede dar lugar a una
Denominacién de Origen. Este concepto
NTU tiene otra vertiente préactica: la
localizacién de nuevos espacios naturales
integrables en una D. O. determinada,
actuando como un modelo de control de
los nuevos espacios a integrar.

La definicibn de un NTU
determina una sistematica del estudio e
identificacién de un territorio viticultural.
No debe de estudiarse aisladamente
ningin componente del territorio, sino
dentro en un modelo integrado de
factores. Para su desarrollo se
contemplaréan siempre dos fases de
estudio: a) identificacion y evaluacion de
todos los factores naturales precisos
para el cultivo [geomorfologia , altitud,
clase de suelo, profundidad de suelo dtil,
aportes de agua [pluviometria vertical y
horizontal, localizacion, estacionalidad vy
volumen de los freaticos) textura, biologia
del suelo, geologia etc.] cuya evaluacion
debe proporcionar NTUs relativamente
homogéneos; b) definicion de las
caracteristicas, propiedades y nivel de
produccion de uva alcanzados, en relacion
con las propiedades organolépticas que
se pretendan del vino. La integracion de
ambas, evaluadas durante un periodo de
tiempo suficientemente para que, los
NTUs que produzcan un producto similar,
permitird agrupar las parcelas en un
determinado territorio viticultural
homogéneo.

Para entender bien como un
mapa de NTUs puede ser Util al
productor de vino, es necesario mirar la



interaccion de <cada wuno de sus
componentes del suelo con la calidad de
vino y sus caracteristicas (Carey, 2001).

La topografia: Los efectos de la
topografia sobre el clima pueden ser
indirectos, condicionando el drenaje, la
disponibilidad de nutrientes por
translocacion, la circulacion de aire frio, o
directos, maodificacion del &ngulo de
incidencia de los rayos del sol sobre la
superficie del suelo [Crowe, 1971). Su
efecto en la dispersion térmica (en y
sobre el suelo] puede considerarse como
un factor clave que afecta a la calidad de
la uva (Gladstones, 1992).

La altitud, orientacion e inclinacion
de la pendiente son los atributos mas
significativos del paisaje que afectan al
clima del vifedo (mesoclima] (Dumas et al
1997; Lebon, 1993; Morlat, 1989). A
mayor altitud menor temperatura (1°C
menos por cada 100m, en lugares con
baja humedad relativa o aire seco
predominante); incrementos de la
humedad relativa hacen disminuir este
valor (Preston-Whyte & Tyson, 1988]), y el
efecto puede modularse con un aumento
en la radiacion, epipedones &agricos mas
calidos, menor ventilacion de la superficie
del suelo y movimientos alternativos de
aire frio y célido [Dumas et al, 1997,
Gladstones, 1992). La orientacion de la
pendiente afecta a la temperatura via la
interceptacién de la luz del sol, asi como
la exposicion a vientos vy lluvia (Schultz,
1997). La variabilidad topografica permite
un paisaje = abierto © cerrado,
condicionando el movimiento del aire
sobre un &rea determinada en funcian del
angulo de intercepcion de la luz solar
(Lebon, 1993).

La morfologia del suelo, con sus
parametros de forma e inclinacién de la
pendiente, afecta a la variabilidad de
temperatura y drenaje del agua del suelo.
Las formas convexas del paisaje, respecto
a las céncavas, produciran generalmente
una menor variacion térmica dia-noche de
la temperatura (Branas, et al. 19486),
mientras las pendientes coéncavas a
menudo generan acumulacion  de
humedad y nutrientes en los suelos
situados en la base de la misma [Schultz,
1997).

Como resultado del efecto
topografico sobre los diferentes
elementos climaticos, en una region
colinada o montafiosa se podra identificar
una gran variedad de mesoclimas. La
presencia de agua abundante produce un
efecto amortiguador de la temperatura
edafica debido a su inercia térmica,
reduce el rango de las temperaturas
diurnas y el contraste térmico entre el
minimo y maximo diario (Gladstones,
1992).

Al ser la temperatura uno de los
parametros que mas afectan al
metabolismo de la uva y a los procesos de
fermentacion que condicionan la calidad
de los vinos [Coombe, 1987), altas
temperaturas conllevan valores de
sacarosa ligeramente mas altos, a partir
de un umbral térmico determinado
acompafiados de una reduccién de &cido
malico, mientras la de tartrato apenas se
afecta. La concentracion de K+ se eleva,
afectando al pH del vino. El efecto de la
temperatura nocturna, en relacion con la
diurna juega un importante papel (Kliewer
& Torres, 1972). La temperatura éptima
para la formacién del pigmentos se
encuentra entre 20 y 22°C (similar al de
la sintesis de fenoles) que coincide con la
media mensual Optima del mes de
maduracion fisiolégico en las uvas y para
la sintesis de color, sazon y el aroma
(Gladstones, 1992).

La humedad relativa afecta
directamente al rendimiento fotosintético,
cuando la disponibilidad de agua esta
limitada en el suelo (Champagnol, 1984).
Se ha demostrado que valores de
humedad relativa bajos, asociado a altas
temperaturas producen un valor alto de
pH en la baya, y reduce el crecimiento y
produccion por unidad de agua
transpirada (Gladstones, 1992). Como
contrapartida, altos valores de humedad
relativa, incrementan la incidencia de
enfermedades al afectar al desarrollo
fungico del suelo.

El viento genera en la viticultura
efectos tanto positivos como negativos.
En primavera y principio de verano, si son
fuertes, pueden afectar al crecimiento de
los brotes nuevos y los manojos jovenes,
asi como reducir el tamafio de la uva. Si



son moderados (fuerza superior a 3 -
4m.s-1) generan el cierre de los estomas
en las hojas e inhiben la fotosintesis
(Hamilton, 1989). Sin embargo, el aire
circulante, evita una humedad relativa alta
y temperaturas excesivas desarrollar en
las calles de la plantacion. En areas
donde el suelo tiene un potencial de
desarrollo alto, los vientos fuertes limitan
el crecimiento vegetativo, e incrementan
la calidad de la uva.

Geologia: afecta basicamente a
las propiedades fisicas que condicionan la
génesis de regolitos y composicion de los
materiales heredados (Seguin, 19886).
Actia de forma integradora en la
configuracién de las sucesiones eco-geo-
edafolégicas, utilizadas para la
identificacion de unidades bésicas del
territorio viticola en el Valle de Loira
(Morlat, 1989]) y de la Alsacia (Lebon,
1993). Segin Dubos (1984]) es el
componente estatico mas importantes
del complejo territorial, que afecta al
material subyacente y las variaciones
topograficas relacionadas con las zonas
de recarga, y almacenamiento de los
aportes de agua freatica y ciertas
propiedades fisicas, que el viticultor utiliza,
una vez desarrolladas en forma de suelo.
Asi sistema radicular de la vid tiene una
capacidad de penetracion, limitada
parcialmente por las caracteristicas de
las rocas, aunque la expansion de las
zonas absorbentes esta condicionada por
rasgos edaficos como la profundidad de
los suelos y los lugares de localizacion de
agua y nutrientes. No hay duda de que
componente heredado da paso a una
composicion quimica distintiva de la
solucioén del suelo, y aunque Van Schoor
(2001) propone posibles efectos de
minerales, como el cuarzo o la caaolinita,
su evolucion depende de procesos
estrictamente edafologicos de alteracion
guimica y/o biolégica mediados por la
actividad del edafén, por los rizodepésitos
y por acciones quimicas y enzimaticas,
dentro de procesos estrictamente
edafoloégicos.

Suelo. participa en definicion de la
calidad del vino, cuya uva fue obtenida
bajo idénticas condiciones climaticas en
una interrelacion intima con el clima
(Saayman, 1977; Conradie, 1998] vy las

condiciones edafoclimaticas derivadas.
Aunque caracteristicas del suelo como
color, temperatura y compaosicion quimica
juegan un papel definidor del modelo de
crecimiento de la vid, y por consiguiente,
de las caracteristicas y calidad de la uva,
se acepta de forma generalizado que el
efecto principal de tipo de suelo se centra
en la regulacidn del suministro de agua a
la planta (Seguin, 1986). Ello, junto con el
meso - y el clima estacionales. Asi, suelos
profundos sin restricciones fisicas o
guimicas para el desarrollo radicular
promoveran un sistema de la raiz bien
desarrollado, con un alto grado de
regulacion frente a situaciones climaticas
extremas (Van Zyl y Van Huyssteen,
1979] y contribuirdn a la constancia y
calidad productiva alcanzada en Ia

vendimia, al atempera  extremos
climaticos (sequedad y altas
temperaturasj, que le hacen

independiente del clima estacional, vy
proporcionan un sello de calidad a un
territorio.

Dentro del suelo, la actividad de
los procesos edaficos tiene suma
importancia en el desarrollo vegetal.
Ademéas de la actividad respiratoria y
mineralizante de los conjuntos biolégicos,
la capacidad de humificacion, que se da
con muy distinta intensidad en cada
edafosistema, y la aparicién (“in situ” o por
translocacion, dependiendo de la
topografia y fuentes de materiales
organicos aportados), de los compuestos
fulvicos y himicos tiene una repercusion
especial en la productividad y calidad
viticolas.  Entre sus propiedades, que
afectan directamente al ambito radicular,
y a la expansion estratificada de las raices
es digno de resaltar, las siguientes
propiedades que justifican el uso de estos
como abonos en viticultura:

Entre las propiedades quimicas de
los  &cidos fulvicos destaca  sus
actuaciones como electraolito (al promover
la conductividad eléctrica en la solucion del
suelo, y facilitando con ello la cicatrizacién
de heridas radiculares), como regulador
del potencial electroquimico (al actuar en
la rizosfera como un donador/ aceptor de
e-regulando de esta forma el potencial
redox en los microlugares edaficos), como
antioxidante (al neutralizar radicales libres



del area rizomatica y de la detritusfera,
generados por estrés hidrico, térmico, por
metales pesados y por acciones
fitopatogenas), como complejantes (al ser
capaces de disolver estructuras argilicas,
incluido cuarzo y silicatos, conformando
complejos organometalicos estables vy
solubles en agua, con iones metalicos
monovalentes, divalentes, trivalentes vy
polivalentes] como  intercambiadores
i6nicos [responsabilizandoles de un 60 %
de la totalidad de la CEC de un suelo
natural, por lo que se usan como
transportadores especificos de micro vy
oligonutrientes, incluso en animales y en el
hombre] y como reguladores de la
descontaminacion, dada su extraordinaria
capacidad de reaccién con muy diversas
moléculas orgénicas [fungicidas incluidos).

Tienen también interés sus
propiedades metabdlicas pues los acidos
fulvicos pueden actuar como
bioestimulantes: (al convertirse en
transportador de vitaminas, nutrientes
inorgénicos, hormonas auxinicas,
coenzimas, antibidticos). Estimuladores
metabolicos (al incrementa permeabilidad
al O2. la sintesis de RNA, DNA y proteinas,
la presencia de monosacaridos solubles
de gran interés en el dulzor de la uva, la
presion osmatica, y con ello la capacidad
de adquisicion de agua y nutrientes del
suelo) y la capacidad de activar los
sistemas de inmunorespuesta frente a
agresiones fungicas.

Ademas entre sus propiedades
fisiolégicas destaca su capacidad de
impulsar la division celular y la elongacién
vegetal, elevando la permeabilidad de
membrana [(para iones y moléculas
organicas).

Ante lo expuesto, cobra una
enorme significacion el conjunto de
estrategias que conduzcan no solo al uso
adecuado de estas moléculas como
abono, sino también la formacion natural
de los mismos, en estrategias globales
gue incluyan la lucha contra la erosion,
sobre todo en los entornos de las areas
viticolas sometidas a la influencia de los
procesos de translocacion generados por
la topografia del paisaje.

LOS PARASITOS Y
ENFERMEDADES,
RESIDENTES EN EL SUELO

Uno de los aspectos no incluidos
en las NUT abarcan a los conjuntos
biolégicos que colonizan los suelos, (por
definicion el suelo es una de los nichos
ecologicos mas grandes y desconocidos] y
las implicaciones que conlleva la lucha
contra las enfermedades y los parasitos
de la \viticultura, siendo una parte
importante del trabajo del viticultor.

Los hongos son habituales
colonizadores de los suelos naturales vy
como detritivoros, responsables de buena
parte de la demolicion de
macromoléculas y de la neoformacion
edéfica de los compuestos humificados.

Sin embargo, algunos de ellos
pueden anidar en los restos de viejas
raices y dar lugar a infecciones y darfios
en las jévenes estacas. La vid es sensible
a numerosas enfermedades
criptogamicas (causadas por hongos). En
todos los vifiedos estdn presentes
también las virosis. El vehiculo de
transmision de las virosis a las nuevas
estacas lo constituyen las viejas raices,
gue pueden permanecer en el terreno
perfectamente vivas durante mas de un
afo y una vez muertas dejan residuos
dafinos  durante  bastantes  arios,
especialmente los nematodos [sobre todo
el Xjphynema index)] que parasita las
raices. Los nematodos por si solos ya
representan un hecho negativo, porque
atacan el aparato radicular de las plantas
cuando todavia son jovenes y poco
desarrolladas.

Una buena practica es |la
fumigacion del terreno. Esta es obligatoria
para las instalaciones de material de
propagacion, sea la que sea la presencia
de nematodos o0 virosis. Se usan
fumigantes de tipo y féormula diversa
(dicloropropano-dicloropropeno 0
dibromometano), en forma liquida o
granular. Algunos tienen sdlo accion
nematicida, otros actlan también sobre
las plantas, ante todo matando las viejas
raices de la vid y también como
fungicidas. La eficacia nematicida de los



tratamientos no es completa; un pequefio
porcentaje  de nematodos consigue
escapar y se reproduce; no obstante, su
nimero es muy reducido durante los
primeros afos de desarrollo de la vid. El
elevado coste de estos tratamientos y el
hecho de que obligan a retrasar la
plantacién en primavera, y a veces en
otofio, hacen gue estén poco difundidos.

Parasitos como el mildiu o
peronospora, se dan infaliblemente. La
rapidez de desarrollo de la infeccion
depende de la temperatura, de la
humedad y de la virulencia del hongo, los
consorcios antimildiu fijan la fecha de los
tratamientos en base a una recogida
sistemédtica y a tiempo de estas
informaciones.

En el caso de la lucha contra la
polilla, la recogida de datos consiste en el
empleo de trampas de feromonas. Por el
ndmero de mariposas capturadas en las
trampas se puede deducir el momento
oportuno de la intervencion, asi como el
grado de peligrosidad del parasito. En
este caso el objetivo de la informacién no
es solo fijar el momento de Ia
intervencion, sino también intervenir
solamente en casos de necesidad, sin
olvidar que muchos de estos insectos
precisan al suelo en una u otra fase de su
desarrollo. Y de hecho, son de temer los
efectos colaterales o secundarios del
tratamiento  insecticida. Muchos en
realidad favorecen la multiplicacién de
acaros 0 cicadélidos, ya sea por la
desaparicion de sus parasitos vy
depredadores, ya por la fitotoxicidad que
determinaria en las plantas una
composicion de jugos celulares apta para
el parasito (trofobiosis).

Estos efectos colaterales son, en
muchos casos, de suma importancia, aun
en el caso de productos
anticriptogamicos. Por  ejemplo, la
sustitucion con productos organicos de
sintesis de los tradicionales productos de
cobre ha determinado una mayor
incidencia de la Botrytis cinerea.

Las plagas y enfermedades que
mas incidencia tienen en la vid son:
Peronospora, QOidio, Botrytis Cinerea,
Arafia Roja, Arafia Gallo, Tortrix, Cigarrero

y Cigarra. Algunos parasitos presentes
en el campo, como el mildiu y el oidio,
pueden deteriorar los racimos; el mas
peligroso es el moho gris (Botrytis
Cinereal), porque puede seguir
desarrollandose después, incluso a
temperaturas muy bajas, o infectar
durante la  conservacion  partidas
inicialmente sanas.

Otros parasitos que pueden hacer
su aparicion durante el periodo de
conservacion son hongos del geénero
Penicilium [mohos verde azulados] o
Alternaria,  Cladosporium 'y  otros
(podredumbre negra). En el caso de la
podredumbre gris es importante la lucha
preventiva; partidas que hayan sido ya
atacadas no pueden ser destinadas a una
larga conservacion. Durante el periodo de
mantenimiento el método mas eficaz y
usado con mayor frecuencia es el
anhidrido sulfuroso, suministrado por via
gaseosa 0 como metabisulfito.

LOS TIPOS DE SUELOS
DONDE SE CULTIVA LA
VID

En la eleccion del suelo, la vid
prefiere terrenos pobres vy rusticos,
ubicados en zonas templadas, pero no
demasiado rias, y secas, tierras abiertas,
profundas y permeables, en las cuales la
fertilidad no sea excesiva. Tierras ricas y
himedas no son buenas para la vid,
planta modesta, con necesidades
limitadas 'y gran capacidad de
supervivencia, pero con caprichos
inesperados.

La vid es como una liana, con
raices capilares. El suelo debe permitirla
un buen desarrollo radicular y su solucion
debe de ser circulante, y portadora de los
nutrientes y el oxigeno que precisa en
cada fase del cultivo, sin encharcar su
ambito rizosférico mas que el tiempo
justo para que la planta adquiera sus
nutrientes. En caso contrario puede
enfermar o adquirir el fruto gustos
negativos. El suelo debe de estar limpio de
competidores nutricionales y nivelado,



tareas primordiales en las zonas
cordilleranas, donde la pendiente suele
ser aguda y susceptible de erosion. Debe
trabajarse en profundidad, para permitir
la penetracion radicular. Por lo demas hay
una cierta gama de portainjertos que
permite adaptarse a las mas variadas
exigencias.

Un componente importante del
suelo es la materia organica: Asi, se
consideran suelos pobres los que tienen <
1,5%, suficientemente dotados cuando la
materia organica se encuentra entre el
1,5 y 2,5% y bien dotados cuando hay
entre el 25 y 35%. También estos
valores han de ser interpretados en base
a la granulometria. Un contenido del 1%
de materia organica indica un estado de
pobreza mucho mas grave en un terreno
arcilloso, donde la descomposicion es
normalmente lenta, que en uno arenoso,
donde la descompaosicion es
generalmente rapida.

El pH del suelo es de fundamental
importancia para la eleccion del
portainjerto. Cuando es alcalino
determina clorosis, si la vid esta sabre
portainjertos inadecuados. Suele
acompafniarle el carbonato célcico, que se
determina de dos maneras: a) la “caliza
total” evaluada tratando el terreno con un
acido fuerte que la disuelve totalmente.
(Se llaman calcareos los suelos que
contienen mas del 5%.] b) la caliza activa,
es una fraccién mas fina constituida por
caliza coloidal, que influye intensamente
sobre el pH, y por ende dotada del mayor
poder clorosante, (se determina tratando
al suelo con oxalato amaonico).

Un pH elevado en ausencia de
caliza total puede indicar presencia de
salinidad en el suelo o en el agua de riego.
La CIC. o capacidad de intercambio
cationico, es la capacidad del suelo de
mantener y cambiar cationes y se mide en
mEqg por 100 gramos de suelo. Su valor
depende del contenido de arcilla y de
materia organica. En suelos acidos, la
C.I.C. esta parcialmente saturada de iones
de hidrégeno y aluminio, en los neutros y
alcalinos principalmente de bases como
calcio, potasio y magnesio. No sélo tienen
importancia los iones, sino también las
relaciones de los iones entre si.Si en lineas

generales la uva se adapta bien a muy
diferentes tipos de suelo; pero prefiere los
suelos de textura media, francos a franco-
arenosos, profundos que faciliten el
desarrallo de las raices tipo pivotante. Los
suelos con alto contenido de arcilla
retrasan la maduracion, producen uvas
con bajo contenido de azicar y la
longevidad de las vifias es menor, y los
Mmuy arenosos SONn Propensos a que se
presenten carencias nutritivas en la vid,
especialmente de boro. El contenido de
caliza limita la utilizacion de los diferentes
portainjertos americanos y en suelos con
niveles elevados es la causa de las
carencias de hierro. Antes de realizar una
nueva plantacion de vifiedo, es
recomendable analizar el suelo para elegir
el portainjerto adecuado y determinar el
abonado de fondo de la plantacion.

En nuestras
geograficas destacan:

proximidades

Suelos Aluviales: Se trata de los suelos
cercanos a los rios formados por los
sedimentos  transportados en  sus
avenidas. El terreno suele ser llano y estar
dividido en grandes extensiones en las que
abundan los cantos rodados. Presentan
una clara horizonalizacion derivada de la
forma en que conformaron. Son faciles de
manejo, y suelen presentar un intenso
movimiento vertical de traslocacion de
agua entre sus horizontes. Estos suelos
producen vinos blancos y tintos de medio
cuerpo.

Suelos argilo-ferruginosos:
Representativos de la Rioja. Se trata de
suelos rojizos, ricos en oxihidroxidos de
hierro que recubren a las arcillas. Su
climatologia propia del arco mediterraneo
configurd duripanes en profundidad. La
potencia de estos suelos es elevada. Los
vinos que aqui se consiguen son tintos
frescos de medio cuerpo.

Suelos argilo calcareos: Se encuentran
en algunas zonas de la regién como La
Sonsierra, La Rioja Alta, La Rioja Alavesa.
El terreno esta dividido en pequefas
parcelas que conforman terrazas. La uva
se adapta bien a diferentes tipos de suelg;
pero prefiere los suelos de textura media,
francos a franco-arenosos profundos que



faciliten el desarrollo de las raices tipo
pivotante.

En la RIBERA DEL DUERO Se
distinguen  tres grandes unidades
Y sus propiedades quimicas se incluyen en
las siguientes tablas:

En una atenta lectura se pueden
ver claramente las diferencias entre estas

cartograficas cuyas unidades taxonémicas
respecto a los tipos de suelo dedicados al
desarrollo de la vid se exponen a
continuacién junto con sus caracteristicas
guimicas.

tres agrupaciones, que ocupan en
cartografia topografica lugares bien
delimitados, pudiendo ser una base parcial
del desarrollo del los NUTs

Unidades cartograficas

Conplejo Gumiel-Peiiaranda-Roa

Geoforma: Laderas con superficies
sinples o complejas, de pendientes suaves
o moderadas (<10%4 y localmente fuertes

Conmplejo Berlanga — Valbuena

Geoforma: Suelos aluviales de fondos
de valles. Primeray sequnda terrazas.

Asociacion I a Ventosilla-Horra-Roa

Geoforma: Superficies bajas (780/870)
Erosionadas, ligeramente onduladas.

Sin afloramientos rocosos

Gumiel: Haploxeralf calcico
Penaranda: Xerochrept calcixerdllico
Roa: Haploxeralf célcico

Horra: Haploxeralf tipico

Cognado  Fluvéntico

Cognado  Aquico

Berlanga: Xerochrept calcixerdllico
Valbuena: Xerochrept tipico

Ventosilla: Xerochrept tipico

Horra: Haploxeralf tipico

Roa: Haploxeralf calcico

Penaranda: Xerochrept calcixerdllico




Descripcion:

v Suelos profundos (entre 20 y 30 cm)

v'Humedad superior a 150 mm

Los suelos de Gumiel-Pefiaranda-Horra

v'de textura francoarenosa y drenaje moderadamente bueno

v Conductividad hidrdulica moderada a moderadamente alta

Gumiel de Hizdn Peflaranda
Horizonte Ap Bt Bk Ck Ap Bk Ck
Espesor 28 38 37 42 27 45 52
E.G% 4,51 4,63 10,28 5,84 5,93 6,41 7,36
Arenas 64,42 56,37 54,04 71,73 62,63 56,77 65,93
Limos 19,91 19,03 25,44 16,00 21,45 23,43 18,44
Arcillas 15,67 24,60 20,52 12,17 19,52 19,81 15,22
Ap ochrico Bt argilico Bk cdlcico Ck roca madre caliza
Propiedades quimicas
Gumiel Pefiaranda
Horizonte Ap Bt Bk Ck Ap Bk Ck
MO 0,70 0,35 0,24 0,16 0,77 0,37 0,14
N 0,04 0,03 0,02 0,02 0,05 0,03 0,02
C/N 9,5 7,6 6,6 5,3 8,2 8,1 5,1
P olsen 5,81 1,77 1,06 0,98 5,36 3,48 0,5
Caliza tot. 8,9 8,0 23,0 14,4 11,0 25,6 17,4
Caliza act 1,7 1,7 5,4 2,0 2,6 6,7 3,5
pH 8,2 8,3 8,5 8,5 8,2 8,4 8,5
C. eléctric 0,10 0,12 0,13 0,10 0,12 0,13 0,11
Gumiel-Peiiaranda-Horra: 4dp ochrico Btargilico Bk cdlcico Ckroca madre caliza
Complejo de cambio
Gumiel Pefiaranda
Horizonte Ap Bt Bk Ck Ap Bk Ck
CIC mEqio00 44,4 46,3 40,0 43,9 49,2 46,4 42,9
K/Mg 0,54 0,24 0,12 1,01 0,35 0,16 0,26
Ca/Mg 13,62 10,78 10,92 64,87 11,95 14,00 19,74
Bases: Ca 10,08 11,75 8.15 5,72 12,36 12,78 7,41
Mg 1,05 1,78 1,35 0,75 1,40 1,67 1,14
Na 0,05 0,07 0,06 0,07 0,07 0,08 0,03
K 0,32 0,26 0,10 0,09 0,39 0,16 0,19

Gumiel-Peiiaranda-Horra: 4p ochrico

Btargilico

Bk cdlcico

Ck roca madre caliza

Fertilidad y oligoelementos

Gumiel
Horizonte Ap
PCal 150,25
PMgl 13,26
PKI 4,11
PNal 0,74
Cu 7,1
Mn 170,7
Zn 18,00
B 0,11
Fe 30,30
IPC 59,097

Gumiel-Pefiaranda-Horra: Ap ochrico

Bt Bk
108,84 108,35
14,49 16,04
2,25 1,12
0,58 0,79
7,5 7,6
186,1 207,6
24,20 20,90
0,10 0,11
33,30 12,96
4,607 18E-6

Ck
118,53
20,38
1,73
1,43
5,7
142,6
15,00
0,16
27,74
7,302

Btargilico

Pefiaranda

Ap

147,22

16,52
4,55
0,80
6,0
173,2
16,8
0,05
33,92
8,393

Bk cdlcico

Bk Ck
148,66 111,67
17,81 17,42
1,72 2,27
0,87 0,60
7,8 5,4
133,7 132,9
21,5 16,8
0,12 0,05
7,32 14,06
11E-¢ 425

Ck roca madre caliza




Los suelos del complejo Berlanga-Valbuena

Término cognado fluvéntivo

v'Humedad superior a 150 mm, localmente entre 100 y 150

Término cognado aquico

Ampliamente representados en toda la Denominacioén de Origen

v’ de textura francoarenosa. Mal drenados. Fases acuicas acentuada (Capa
fredtica alta) y atenuada.

v’ Conductividad hidraulica moderadamente lenta. Localmente muy lenta.

v’ Suelos aluviales, moderadamente profundos (horizonte superficial entre 15 y
25 cm)

Horizonte Ap
Espesor 24
EG% 9,35
Arenas 52,77
Limos 26,52
Arcillas 20,70

c

36
11,22
63,30
19,16
17,04

36
18

Bk

,49
48,13
29,72
22,16

Berlanga-Valbuena: Ap dchrico C roca madre Bk cdlcico Bw cdmbico

Bw
31
20,37
54,54
26,73
15,73

Bt
43
7,79
55,18
16,57
28,25

Ap c Bt Bk

29 40 50 35

0,79 10,19 0 0

48,32 57,59 30,00 51,9

31,52 21,38 28,0 26,57

20,16 20,68 42,00 21,53
Bt argilico

Propiedades quimicas

Término: Cognado fluvéntico

Horizonte Ap
MO 1,04
N 0,06
C/N 9,6

P olsen 15,53
Caliza tot. 12,9
Caliza act 3,7
pH 8,1
C. eléctric 0,14

Berlanga-Valbuena: Adp é6chrico C roca madre Bk cdlcico

c Bk
0,43 0,51
0,03 0,04
7,7 8,1
3,14 2,08
9.6 39,2
2,6 12,5
8,3 8,5
0,19 0,12

Bw
0,56
0,04
7,9
4,67
2,8
1,1
8,5

0,13

Bt
0,36
0,03
6,7
0,67
13,0
2,0
7,8

0,20

Término: Cognado aquico

Ap
1,29
0,08
9,5
6,61
18,3
7,4
7,7
0,11

Bw cambico

c
0,53
0,04
6.3
1,86
26,1
8,3
8,4
0,10

Bt
0,80
0,04
11,6
5,00
8,2

0

7,5

0,80

Bk
0,14
0,01
8,1
0,0
47,6
14,3

8,8
0,06

Btargilico

Complejo de cambio

Término: Cognado fluvéntico

Horizonte
CIC mEqsnoo
K/Mg
Ca/Mg
Bases: Ca
Mg
Na
K

Berlanga-Valbuena: Adp échrico C roca

Ap
44,0
0,43
22,33
10,69
1,65
0,08
0,40

C
43,9
0,17
7,57
8,83
1,84
0,10

0,22

Bk
39,1
0,05
6,33
8.56
1,77
0,07
0,09

Bw

51

B

0,19
4,66
8,32
1,81
0,05
0,34

Bt

44,8
0,13
5,75

10,39
2,74
0,10
0,24

madre Bk cdlcico

Término: Cognado aquico

Ap C
46,0 38,0
0,37 0,06
19,24 7,98
21,25 10,97
1,42 1,97
0,21 0,09
0,39 0,10

Bw cambico

Bt
43,5
0,16
11,60
24,95
2,15
0,32
0,34

Bta

Bk
34,4
0,01
5,95
6,84
1,15
0,00
0,01

rgilico

Fertilidad y oligoelementos

Término: Cognado fluvéntico

Término: Cognado aquico

Horizonte
PCal
PM gl
PK I
PNal
Cu
M n
Zn

B

Fe
1P C

Berlanga-Valbuena: 4p 6chrico C roca madre Bk cdlcico

Ap

102,53

13,75
3,80
0,73
10,9
176,4
21,4
0,14
23,18
2781

C
110,99
23,07
2,48
1,14
8,7
180,8
18,7
0,15
33,08
277

Bk
92,82
19,53

0,92
0,77
7,8
153,6
17,5
0,48
10,36
33062

Bw Bt
83,80 79,30
18,30 19,42
3,44 1,85
0,45 0,75
9,6 10,00
247.,6 105.,4
21,9 32,6
0,18 0,41
30,87 28,78
10 721

Ap
182,05
11,27
3,38
1,85
7,9
220,7
17,6
0,00
9,8
1020

[¢
177,12
21,21
1,00
0,88
5,7
70,0
14,7
0,00
11,72
1190

Bw cambico

Bt
111,58
9,62
1,52
1,43
0
0
0
0,00
0,00
0

Bk
88,26
14,84

0,13

0,00

4,7

182,4
13,2
0,00

40,06
89

Btargilico




variable.

Horizonte
Espesor
EG%
Arenas
Limos

Arcillas

v Conductividad hidraulica moderada.

Xerochrept tipico

v’ Bien drenados. Humedad entre 100 y 150 mm.

Ap ochrico;

Ap
20
0,92
50,29
33,64
16,06

Bw
4,53
1,79
51,59
30,15
18,26

Bw cdmbico;

C
n.d.
1,40
69,56
18,36
12,08

Bt argilico

Asociacion de suelos Ventosilla-Horra-Roa

Descripcion: Ampliamente representados en el nticleo central de la D.O.

v Suelos moderadamente profundos (horizonte superficial entre 20 y 30 cm)
de textura franco a franco-arenosa.

v Litologia: arcillas arenosas. Suelos sometidos a erosion edlica en %

Haploxeralf tipico
Ap Bt C
19 26 39
0,21 0,17 0,41
51,55 46,61 51,21
30,84 2842 32,73
17,61 24,98 16,06

Propiedades quimicas

Xerochrept tipico

Horizonte
M.O.

N

C/N

P olsen
Caliza total
Caliza activa
pH

C. eléctrictrica

Ap
0,89
0,05
10,7
9,79
1,4
0,3
7,9
0,14

Bw
0,27
0,02
8,2
0,61
2,2
0,4
8,0
0,14

C
0,13
0,01
6,6

1,40
2,6
0,4
8,5
0,10

Haploxeralf tipico

Ap
1,08
0,06
11,00
15,23
1,6
0,5
7,7
0,15

Ventosilla-Horra-Roa Ap ochrico Bw cambico Bt argilico

Bt
0,46
0,03
9,8
2,72
2,4
1,0
7,9
0,16

C
0,42
0,03
8,3
2,00
3,3
0,7
7,8
0,13

Complejo de cambio

Xerochrept tipico

Haploxeralf tipico

Horizonte

CIC mEq/noo
K/Mg
Ca/Mg
Bases: Ca
de Mg
Cambio Na
mEq/100 K

Ventosilla-Horra-Roa 4p ochrico Bw cambico Btargilico

Ap

49,8
0,22
4,61
9,00
2,08
0,14
0,42

Bw

51,1
0,18
6,08
8,33
1,76
0,03
0,26

C

44,9
0,10
6,44
5,27
1,06
0,03
0,12

Ap
52,6
0,29
6,53
10,97
2,05
0,14
0,52

Bt
52,4
0,19
6,64
13,48
2,51
0,15
0,44

Fertilidad y oligoelementos

Horizonte
PCal
PM gl
PK I
PNal
Cu
M n
Zn

B

Fe
IPC

Ventosilla-Horra-Roa

X erochrept tipico

Ap
89,19
20,16
4,11

1,41
11,60
228,3

30,2

0,46

8,77
10814

Ap ochrico

Bw
84,78
17,64

2,57

0,33

7,0
187,0
21,0

0,16
23,45

366

C
101,01
19,30

1,51

1,03

3,8
119,2
10,3

0,07

20,40
11136

Bw cdambico

Haploxeralf tipico

Btargilico

Ap
98,59
18,61

4,48

1,27

4.7
115,4
10,3
0,26
72,18
10249

Bt
104,46
18,80
3,26
1,09
8,9
204,0
27,3
0,53
22,25
21654

C

9
1

5

0,28
8,17
2,57
0,29
4.9
1,2
9,8
0,0

4.8

9

11




EL MANTENIMIENTO DEL
SUELO

Comprende: Las labores de
cultivo: Los viticultores practican el
laboreo, el rasgado, la escarda sobre todo
para eliminar las malas hierbas; Desde
hace algunos afios, se recurre a
estrategias del "no laboreo" limitdndose a
eliminar las malas hierbas mediante el
empleo de herbicidas selectivos. Esta
practica no estd aln generalizada pero
puede suponer un incremento del 34% en
la rentabilidad de los cultivos conjugada
con la calidad de los caldos, segin datos
de la Camara agraria de Burdeos (2002)

La capacidad nutricional del
suelo, depende de la naturaleza del
horizonte C o R [(esquitoso, arcilloso-
calcéreo, aluvial...) del régimen hidrico y de
su capacidad de reserva de agua. El
viticultor recurre a una estercoladura de
fondo que mejora la rigueza natural o
adquirida del suelo, y a aportaciones de
abonos inorganicos que corrijan su
composicion y, eventualmente, a un
drenaje del suelo. En todo caso es
correcto realizar un:

ABONADO DE FONDO

Tiene como finalidad enriquecer el
suelo hasta una cierta profundidad con
fésforo, potasio y materias organicas, ya
gue después no se podran realizar nuevas
labores profundas. Se  suministran
grandes cantidades de estiércal: si es
posible, hasta 50-80 toneladas por
hectarea.

Las dosis sugeridas de P.0Os giran
en torno a los 500600 kilos por
hectarea. La dosis de K0 pueden ser muy
altas, si se trata de terrenos con una
elevada capacidad de retencion del
potasio, 0 muy pequenas, si los terrenos
son sueltos: de 200-2000 kg. por
hectarea. Todo el terreno a plantar de
vifia puede ser abonado, si las distancias
de plantacion son reducidas. Si las
distancias son notables, es mejor que el
estiércol se dé mas localizado.

Ademas se debe de mantener el
potencial productivo en baso a un

abonado controlado:

ABONADO CONTROLADO
DEL VINEDO

Cuando se acerca la primavera,
se administran los abonos nitrogenados.
Normalmente el nitrogeno es absorbido
poco a poco, por lo que el estiércol se
aplica en invierno.

Siguen el nitrégeno ureico,
amoniacal y nitrico. Las formas amoniacal
y ureica se administran antes que el
nitrégeno nitrico, porque son de efecto
menos inmediato y se calcula que su
efecto durara mas tiempo.

El abonado de verano con
productos nitrogenados prolongaria la
vegetacion y enriqueceria el contenido en
nitrégeno de los racimos, cosa que no se
considera deseable. En los terrenos mas
ligeros, los abonos nitrogenados se
pueden fraccionar en dos o tres veces,
hasta la floracion. Los abonos potasicos
pueden suministrarse a finales de
invierno, pero a menudo se suministra
una parte de los mismos mas tarde,
después de la floracién, hasta poco antes
del cambio de color de las uvas. También
pueden darse en invierno, porque se fijan
en el suelo, pero no en terrenos ligeros,
donde serian arrastrados por el agua... El
abonado fosforado es menos necesario.

Los sintomas de las principales
carencias en la vid son:

Nitrégeno: Presenta una
coloracién verde claro en las hojas, con los
peduinculos en tonos rojos. Suele aparecer
esta carencia en primavera, y se localiza
en la planta a partir de las hojas basales.
La consecuencia es una disminucion de la
fertilidad (nimero de racimos y nimero de
bayas por racimo].

Potasio: Suele aparecer en junio,
sobre todo en las hojas apicales. Estas se
vuelven rojizas y amarillentas. Como
consecuencia vamos a tener reduccion de



las dimensiones de las bayas y retrasos en
la maduracion.

Magnesio: El tejido foliar que
rodea la nervadura permanece verde, y
entre los nervios aparecen unas
tonalidades amarillo-rojizas. Suele
aparecer después del cuajado y durante la
maduracién, sobre todo en las hojas
basales. En casos extremos puede haber
un secado del raquis y una mala
maduracion en general.

Hierro: Aparece clorosis, excepto
los nervios que permanecen por mucho
tiempo verdes, y necrosis foliar. La época
suele ser en primavera hasta junio, sobre
todo en el apice de los brotes. La
consecuencia suele ser una caida de
flores y presencia de granos pequefios
(reduccion de la fertilidad). Los brotes y
sarmientos tienen un aspecto raquitico,
frondoso por la emision de muchas
hembrillas.

Boro: En las hojas aparece un
mosaico amarillo o rojo, el limbo
granuloso, borde foliar  acanalado,
deformaciones caracteristicas y reduccion
de las dimensiones de las hojas. Suele
empezar en las hojas apicales (mayo-
junio). Hay una caida general de las flores,
presencia de granos pequefios Yy
achatamiento de las bayas.

El estiércol se aplica en la medida
de que se dispone: por lo general, en
invierno cada dos o tres afos. Renueva las
pérdidas de la materia organica del suelo,
sobre todo en terrenos labrados y sueltos.

Mas frecuentemente se usan los
abonos simples: para el N, el sulfato
amonico, el nitrato amaonico, el nitrato de
calcio, teniendo en cuenta que la rapidez
de penetracion del ién nitrico y amoniacal
son diversas, y por tanto, también son
diversas la rapidez del efecto y su
duracion. Para el potasio, el cloruro o el
sulfato potésico; para el fosforo, el
superfosfato, o0 mas raramente en
terrenos &cidos las llamadas escorias
Thomas.

La capacidad de las hojas de
absorber los elementos minerales puede
ser utilizada por el abonado foliar. Los

productos utilizados  deberan ser
facimente solubles en agua, y no
fitotoxicos.  Muchos elementos pueden
ser absorbidos por las hojas; el nitrégeno
(sobre todo en forma ureica), pero
también el fésforo, el potasio, el magnesio,
el boro y el hierro bajo ciertas formas.

Generalmente se considera
suficiente el abonado del terreno. El
abonado foliar resulta ventajoso cuando
las raices no estan en condiciones de
absorber suficientemente, por ejemplo, en
climas muy aridos.

EL PROBLEMA DEL ACUA
ENEL SUELO.

La uva ha sido usada como
alimento desde épocas prehistéricas. En
la actualidad es utilizada a nivel mundial
para la produccion de vinos, jugos y pasas
o para consume fresco. Este fruto se
obtiene mediante el cultivo de la vid, cuyo
desarrollo depende estrechamente de las
condiciones de humedad del suelo.

En el tropico, el cultivo de la vid
estd muy vinculado a las practicas de
riego ya que con la finalidad de lograr un
adecuado  control fitosanitario  se
establecen programaciones de forma tal
gue los ciclos de crecimiento ocurran en
los periodos menos lluviosos. Bajo estas
condiciones, en las principales zonas de
produccion, la demanda de
evapotranspiracion supera el volumen de
precipitacion 'y la capacidad de
almacenamiento del suelo, lo que origina
la necesidad de riego al menos en forma
suplementaria.

Los vifedos ubicados en zonas
frescas y humedas tienen menor
probabilidad de presentar déficits hidricos
gue aquellos ubicados en zonas célidas y
secas. Las zonas humedas, sin embargo,
no han tenido éxito para el cultivo de la vid
debido  al continuo ataque de
enfermedades fungicas.

E1 agua disponible en el suelo
para las plantas oscila entre un valor
maximo y un minima, conocidos como
capacidad de campo y punto de
marchitamiento permanente. Dentro de



ese rango, la tension con que esta
retenida el agua en el suelo aumenta a
medida que la humedad disminuye, lo cual
implica una menor disponibilidad del
liguido en el suelo. Hagan [1955]
demostré que esta disminucion en la
disponibiidad de agua no conllevaba
necesariamente a una reduccion en la
tasa de absorcion por las plantas, hasta
tanto no se alcanzase un valor limite o
umbral critico. De acuerdo al menor o
mayor grado de superacion de este valor
limite, se podian producir diferentes
formas de déficits de humedad que van
desde leves hasta moderados y severos.
Hale (1959]) destaca que la penetracién
de raices queda fuertemente limitada por
la presencia de una capa freatica préxima
a la superficie.

Veihmeyer y Hendrickson (1950]
catalogaron a la vid como un cultivo
resistente por su poder de supervivencia
en condiciones de sequia extrema.
Posteriormente comprobaron que el
cultivo era poco afectado cuando la
humedad del suelo se mantenia dentro
del rango de agua Util y no se permitia que
en el drea radicular se alcanzara el punto
de marchitamiento permanente. Al
respecto, QOriolani y Grassi [1966)]
establecieron como adecuada una
tensién de humedad de hasta 0,17 MPa
(0,1 MPa = 1 bar) mientras que Van 2yl
(1987) considerd como critica una
tension de 0,064 Mpa. Kliewer et al.
(1983), por su parte, encontraron que el
déficit ocurria al aproximarse el punto de
marchitamiento  permanente a los
primeros 50 cm del suelo.

La experimentando con grupos de
plantas de vid a diferentes frecuencias de
riego (para producir diversos niveles de
tension de humedad] se hacen
convirtiendo los contenidos de humedad
del suelo a valores de potencial mediante
el uso de las curvas de histéresis, las
cuales se elaboran usando muestras
alteradas de suelo (tamizadas en malla de
2 mm), para lo cual se extraen las gravas
(piedras > 2 mm) mediante suspension
acuosa para obtener su porcentaje
respecto al peso seco. El contenido de
humedad del suelo, libre de gravas, se
obtiene obtenido sobre la base de la
férmula siguiente:

“oH

YoHsg =———
HE 100 -% grava

= 100 (a)

Hsg = humedad del suelo sin grava.
H = humedad del suelo con grava

La densidad aparente del suelo se
determina en cada profundidad mediante
la obtencién de muestras de volumen
conocidoe. Con el fin de hacer
conversiones de humedad sobre base
volumétrica, los valores de densidad
aparente se transforman a sus
equivalentes libres de grava, mediante la
férmula siguiente:

DAsg = densidad aparente del suelo sin
grava

DA = densidad aparente del suelo con
grava

Yo grava

= fraccién d =
fz accidn de grava 100
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Variacion de la humedad del suelo a diferentes profundidades
durante el ciclo del cultivo en el tratamiento mas seco
(determinaciones electromeétricas)

EHECTO - DE LA
PRECIPITACION.

Como consecuencia de estos
estudios, en general, las precipitaciones
aisladas y pequefias [menores de 10 mm)]
afectan muy poco la humedad promedio
del perfil, ya que el proceso de
evaporacion directa del suelo se activa
poco tiempo después de finalizada la lluvia
no pudiendo ser utilizados en los procesos
de evapotranspiracion. [Nijensohn vy
Mihajlovich, 1967). Por el contrario, las
precipitaciones que ocurren, entre los 55
y 65 dias después de la poda, con valores
de 25 a 30 mm, afectan apreciablemente
a la humedad del suelo
independientemente de los tratamientos
a los que se sometan los suelos.

Van Zyl y Weber (1981), por su
parte, consideran que el concepto de
lluvia efectiva es relativo y depende
fuertemente del contenido de humedad
del suelo; concluyen que toda lluvia es
efectiva para disminuir la
evapotranspiracion pero no siempre es
atil para restituir el agua al suelo del
vifiedo. Asi, cuando se somete a los suelos
a riegos por aspersion practicamente la
totalidad del agua aportada queda
retenida en el suelo y su distribucién en
un area determinada depende de la
pendiente del terreno. Sin embargo
SMART y COOMBE (1983), destacan que
una cierta cantidad de agua de lluvia
gueda retenida en el follaje de la vid, de
donde posteriormente se evapora.
Cuando existe una cubierta vegetal



forestal densa, esta intercepciéon puede
alcanzar el 32% de la precipitacion anual
(3).

EHECTOS  DE LA
EVAPORACION.

En un periodo de 21 dias sin
riegos ni lluvias se observd que en la
primera, segunda y tercera semana la
extraccion de humedad, en los primeros
20 cm de suelo, fue de 75,20y 1% de la
extraccion total, respectivamente. Si se
considera que en ese estrato la pérdida
de humedad es atribuible principalmente
a la evaporacion directa, se puede
presumir que la evaporacion se hace muy
pequefa durante la segunda semana
después del riego e insignificante en la
tercera semana. Ello se explicaria por el
hecho de que inicialmente la humedad
alta del suelo favorece la evaporacion
desde su superficie, pero a medida que
esta se seca disminuye su conductividad
hidraulica vy, por consiguiente, la
evaporacion [Hillel, 1980].

Es de destacar que durante la
segunda semana, por efecto de Ia
evaporacion, se forma una costra seca de
aproximadamente 2 cm de espesor en la
superficie del suelo cuyo contenido de
humedad es del 6 al 7% en peso, el cual
es muy inferior al punto de marchitez
permanente y  que corresponde
aproximadamente al 1290 Ellos sugiere
gue cuando superficie del suelo
permanece bastante humeda durante
gran parte del ciclo, las pérdidas por
evaporacion deben ser macho mayores
gue cuando esto no ocurre...

EFECTO DEL DESARROLLO
DE RAICES.

En suelos con texturas pesadas
(suelo arcillolimosos) la vid no es capaz
de expansionar su sistema radicular por
debajo de los 60 cm de profundidad (Pire,
1985). Cuando el suelo menos pesado
(texturas franco-arcillolimosa, con mayor
contenido de arena y material grueso en
el perfil), algunas raices logran
desarrollarse a mayor profundidad. Las
plantas parecen mantener un cierto
grado de actividad vegetativa en los

periodos mas seco, aun cuando la
humedad del suelo alcance el punto de
marchitamiento permanente en los
primeros 60 cm de profundidad. Esta
presuncion cobra mayor fuerza por el
hecho de que en diferentes muestras de
suelo se pueden encontrar raices de 6 a
9 mm de didmetro entre los 60 y 80 cm
de profundidad... Incluso, haciendo
excavaciones al pie de planta el desarrallo
promedio, revela la presencia de raices
de 15 mm de didmetro hasta 90 cm de
profundidad, aunque muy poco
ramificadas.

En los estratos superiores del
suelo, mayormente explorados por el
sistema radical, se produce una
absorcion mas rapida que en los estratos
mas profundos (PIRE, 1985]); la planta
puede continuar extrayendo agua de las
zonas menos pobladas de raices pero la
cantidad extraida por unidad de tiempo
sera insuficiente para mantener su
normal crecimiento (Winkler et al.. 1974),
ocasionando una condicion de déficit
hidrico (estrés hidrico).

EFECTOS DE LA

PERCOLACION PROFUNDA.

La mayoria de los casos, la
percolacion profunda es bastante dificil de
medir lo que impide estimar el volumen de
agua que percola fuera del alcance de las
raices. Existen algunos trabajos que
muestran que esta percolacién puede
representar una fraccién importante del
agua extraida del suelo, lo cual produciria
un error considerable al hacer
determinaciones de la evapaotranspiracion
a través del balance de agua en la zona
radical. BOBINS et al. (18], trabajando en
un suelo franco-arenoso, concluyeron que
el agua que drenaba por debajo de 90 cm
en un periodo de ocho dias después de un
riego podria alcanzar el 23% de la
extraccion total. BRUCE et al, (2] informan
sobre un drenaje del orden de 0,304
mm/dia por debajo de 60 cm de
profundidad, a los 12 dias después del
riego en un suelo franco-arenoso.

En estudios particulares, donde el
estrato 6080 cm se mantiene con
contenidos promedios de humedad



inferiores a la capacidad de campo, la
percolacion profunda probablemente no
alcanza cifras muy importantes. En estas
condiciones se produce en forma
simultdnea una rapida disminucion de la
conductividad hidraulica y del gradiente de
tension de humedad, lo cual restringe
marcadamente el movimiento del agua en
el perfil de los suelos (Hillel, 1980).

INTERES  DEL  MATERIAL
CRUESO Y DENSIDAD
APARENTE DEL SUELO.

La abundancia de materiales
gruesos (> de 2 mm) convierte a esa zona
en el drea de mayor exploracién radical.
Ello es de gran importancia a la hora de
calcular la extraccion de humedad en
estos de suelos. Los ajustes no suelen
incluir la humedad retenida por las
piedras mismas, tal como lo sugiere
Reinhart (17), debido a que suele ser < al
3% del peso seco de las piedras.

Profundidad || Grava D.A.
cm % |[Con grava || Sin grava
020 10,4 1,45 1,38
20 40 13,7 1,70 1,61
40 60 6,7 1,64 1,60
60 80 5,1 1,64 1,61

Contenido promedio de grava > 2mm y
densidad aparente del suelo

En el mismo cuadro aparece i la
densidad aparente del suelo, con y sin
grava, en cada profundidad. Es naotorio el
alto valor de la densidad en casi todo el
perfil. Seguin (1972) considera que la
porosidad del suelo es el factor fisico que
mas afecta el desarrollo de las raices de
la vid y Morlat et al... (1981] destacan la
importancia de la densidad aparente.

En este sentido, Smart y Coombe
(1983]) introducen el efecto de la
compactacion del suelo y sefalan que la
penetracion de raices se reduce
fuertemente cuando la densidad aparente
es superior a 1,5. Es de destacar el valor
relativamente bajo de densidad aparente
en la capa superficial aunque no existen
diferencias texturales apreciables
comparado con el del resto del perfil

debido al efecto de las labores de
preparacion de tierra realizadas al inicio
de cada ciclo y, en menor grado, al efecto
de las raices de las malezas, las cuales al
morir y descomponerse dejan pequefos
espacios vacios en el suelo. Van
Huyssteen y Weber (1980) sefialan que
la fauna del suelo, especialmente las
lombrices de tierra, pueden ayudar a
disminuir la densidad del suelo superficial
aunque su presencia suele ser muy

escasa.

UTILIZACION DE
MICORRIZAS EN EL
CULTIVO DE LA VID

Las micorrizas, aportadas al suelo
como aditivos biolégicos son hongos que
realizan simbiosis con las raices de las
plantas, desarrollando una estimulacion
de la floracion y del crecimiento de
plantas con base puramente bioldgica.

a consigue mas altos rendimientos,
una reduccion de los fertilizantes y del
riego, un incremento de la floracion y una
mejor salud de las plantas.

a Su manejo y aplicacion son
sumamente sencillos.

a Mejora de la produccién en
cultivos intensivos.

m} Aumento de la produccién en el

maiz, cereales, fresas, hortalizas y otras
muchas plantas de interés alimentario.

a Aumento de la masa radicular,
logrando una mayor capacidad de
absorcion de los nutrientes en los casos
de condiciones subéptimas de
crecimiento.

Ya se aplica a cultivos de
hortalizas Trigo, Maiz, Fresas, Girasol, Vid,
Lupulo, Esparragos, Frutas, Plantas
herbaceas terapéuticas y medicinales,
Plantas tropicales (citricos, aceitunas) vy
un largo etc. Los estudios que contemplan
al suelo como un nicho ecolégico estan
abriendo un camino trascendental al uso
de componentes que por su actividad son
Utiles para alcanzar incrementos en la
rentabilidad viticultural y en la calidad de
los productos. Asi: de la abundante
literatura se mencionan a manera de
ejemplo los siguientes resultados:



En todos los cultivos de la vid
examinados hasta ahora se han
encontrado micorrizas endotrofas. Los
cultivos de vid micorrizada poseen un
grado mas elevado de ramificacion del
sistema  radicular, un  crecimiento
fortificado mas largo de los retofios y una
mayor superficie de las hojas con un
mayor rendimiento de asimilacion, mas
elevado contenido de azlcares.

Las plantas de la vid micorrizadas
muestran una elevada resistencia seca y

crecen aun en los casos de un bajo
contenido de fasforo del suelo, de forma
esencialmente mejor que las no
infectadas. Ello se debe a la capacidad
que tienen de liberar enzimas con
capacidad fosfohidrolitica (fosfatasas).

Aparece  un  aumento  del
contenido de clorofila en las clases de vid
propensas a la clorosis, después de una
inoculacién de micorriza:

e Aprovechamiento mas
efectivo del agua del suelo,

e Mayor influencia en los
casos de suelos agotados
nutricionalmente.

e Los resultados son considerablemente positivos tanto en
el cultivo de las plantas jovenes como en los casos de la
aplicacion practica en ensayos de campo y produccion.

La utilizacion préactica de la
inoculacion de micorriza en el sistema
roductivo genera:

¢ Una mayor eficiencia productiva

de substratos

mas largo.
¢ Desinfectabilidad selectiva
e Aplicacion facil

e Miscibilidad con substancias primas

e (Capacidad de almacenamiento a plazo
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INTRODUCCION:
IMPORTANCIA DEL COLOR
DEL VINO EN LA ENOLOGIA

El aspecto visual de los vinos es uno de los
pilares de mayor importancia en la enologia,
tanto que nunca debemos perder de vista que el
vino es ante todo un producto alimentario, esto
es, un producto para el consumo humano. Bien
es cierto ademas que entre los sentidos del ser
humano, destaca el visual y que la mayoria de
las personas otorgamos una gran importancia a
lo que nuestros ojos nos muestran, muchas
veces incluso por encima de otros sentidos que
no estdn contradiciendo esas percepciones
visuales. Por ello, podemos definir sin riesgo a
equivocarnos, el color del vino como su tarjeta
de visita, y ésta debe ser necesariamente
atrayente, dado que la empresa elaboradora,
realiza este proceso para finalmente vender el
producto, logrando la  satisfaccion  del
consumidor.

Por ello, como producto de consumo que es, el
vino debe ser un producto atractivo a los
consumidores, por lo que no se pueden
menospreciar los colores de los vinos, ya que
ésta informacion es la primera que nuestro
cerebro registra al enfrentarnos a un alimento,
teniendo esto incluso una mayor importancia en
el producto concreto vino, que la que pueda
tener en otros alimentos, ya que a nivel
consumidor, no hay que olvidar que el consumo
de vino tiene una buena parte de hedoénico y
cultural.

Por su parte, y ya desde una perspectiva mas
técnica, los colores de los vinos pueden dar
muchas pistas a los expertos sobre un gran
nimero de matices como la forma de
elaboracién, entre las que wuna de las
caracteristicas mas obvias resulta si esta se ha
realizado en blanco, tinto o rosado, pero
llegando mas alla, se puede intuir si la
elaboracién en tinto ha sido con una larga

maceracion, o bien con una maceracion corta, o
tal vez mediante un procedimiento de
maceracion carbonica, etc.

Otra de las pistas que aporta el color de los
vinos nos habla de la edad del propio vino, ya
haya sido sometido a proceso de envejecimiento
en madera u otros, o debido al simple paso del
tiempo.

Ademas la fase visual de la cata de vinos, nos
puede aportar indicios sobre las enfermedades
gue pueda padecer el mismo, como el ser vivo y
cambiante que en definitiva es, asi la falta de
brillo en un vino podria estar relacionada con
algin problema de indole micrabioldgica, o su
acusado brillo e incidencia de color rojo, nos
hablaria de una elevada acidez, etc.

Pero esto son solo algunas de las
caracteristicas que nos puede indicar el color de
un vino sobre si mismo, ya que igualmente
puede relacionarse el color con la variedad
empleada, la zona de procedencia, etc.

Por todo lo anterior, esta ponencia sobre el
color del vino, seguira el orden que parece mas
I6gico, cual es el de, en un primer momento,
tomar contacto con la forma en la que vemaos y
la interpretacion de lo que vemos que tal y como
se hace en el ejercicio de la cata, para
posteriormente pasar a definir cuales son las
moléculas que tienen mayor incidencia en la
coloracion de los vinos tintos, observando una
vez que las conozcamos que factores inciden en
su formacion y extraccion tanto desde el punto
de vista viticola como vinicola, terminando este
estudio sobre el color de los vinos con las
posibles evoluciones de esas moléculas
coloreadas a lo largo de la vida del vino.

LA VISION HUMANA

El ojo humano es capaz de interpretar las
radiaciones 6pticas que se sitan entre los 390
y los 820 nm, situandose por tanto ligeramente
por encima del infrarrojo y por debajo del
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ultravioleta, gracias a esta gama de longitudes
de onda, somos capaces de diferenciar los
colores.

En primer lugar, la luz, penetra por la cérnea,
gque es una estructura cartilaginosa vy
transparente, lubricada permanentemente por
las lagrimas y el parpado, llegando a la cdmara
interior constituida por un espacio lleno de
humor acuoso (solucién alcalina que protege al
iris).

La cantidad de luz que se deja entrar, viene
definida por la amplitud de la pupila, que es
regulada por el iris o zona coloreada del ojo, asi
el ojo puede adaptarse a las circunstancias
externas abriéndose en condiciones de mayor
oscuridad y cerrdandose cuando existe una
mayor luminosidad.

Por su parte, el enfoque para poder ver a
diferentes distancias lo proporciona el cristalino
gque es una estructura cartilaginosa vy
transparente sujeta a mdusculos que son
tensados al mirar a lo lejos y relajados para un
enfoque cercano.

Por fin la imagen llega al verdadero érgano de la
vision, que es la parte interna del ojo y que esta
constituida por la esclergtida, el coroides que
crea la camara oscura y la retina, donde se
encuentran las células encargadas de la vision
gue se denominan conos y bastones, cuyas
reacciones quimicas son transmitidas al
cerebro a través del nervio éptico.

Los bastones son capaces de responder a
niveles muy bajos de luz, siendo por tanto los
gue nos permiten ver en condiciones de baja
luminosidad, tenemos wunos 130 millones,
numero inferior al de otros seres de mejor
visién nocturna como los felinos.

Los conos son los que nos permiten ver los
colores, tenemos unos 7 millones y hay tres
tipos, unos reaccionan al color rojo, otros al
color verde y los ultimos al color azul.

Tanto en bastones como en conos, hay
moléculas que absorben los fotones de luz y
producen finalmente impulsos en el nervio
optico que son interpretados por el cerebro,
cerrandose entonces el proceso que
conocemaos Comao vision.

LA FASE VISUAL DE LA CATA
DE VINOS

La cata de vinos supone el empleo de los
sentidos, y aunque especialmente se empleen
en mayor medida los sentidos del gusto y el
olfato, la vision de los vinos puede aportar
importantes pistas a los catadores
experimentados a la hora de definir un vino. Asi,
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por la tonalidad de un vino pueden llegar a
intuirse determinadas caracteristicas comao su
edad, forma de elaboracién, ciertos defectos,
variedad y zona de las que procede, existencia
de problemas microbiolégicos o de quiebras,
etc.

Los factores que se observan. En la cata de los
vinos y que atienden al sentido de la vista son los
siguientes.

LALIMPIDEZ

Se define ésta en un vino, como la ausencia de
particulas en suspension, aunque para los vinos
no seria aplicable el concepto de “ liquido
opticamente vacio “, por lo que hablaremos de
vinos limpidos en el caso de que exista un
umbral minimo aceptable de impurezas.

LA TRANSPARENCIA

Se puede definicr como la propiedad que
presentan algunos cuerpos de dejar ver las
imagenes a su traves.

LABRILLANTEZ

Se define como la ausencia total de particulas
en suspension visibles al ojo humano.

Un vino puede ser limpido sin ser brillante, pero
no al reves.

EL COLOR

El color en la cata de los vinos se corresponde
con su croma, pero no atendiendo a valores
totalmente objetivos como veremos con
posterioridad que sucede en el laboratorio, sino
respecto de unas escalas de semejanza a las
cuales se hace referencia en base a la similitud
de las tonalidades y fundamentalmente a la
experiencia de los catadores.

Dichas escalas varian logicamente en el caso de
los vinos tintos, rosados y blancos, pero para los
vinos espafoles, pueden definirse las siguientes:

COLORES DEL VINO TINTO

Rojo violaceo
Rojo purpura
Rojo granate
Rojo cereza
Rojo rubi
Rojo teja
Marrén

VVVVVVY
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COLORES DEL VINO ROSADO

Rosa frambuesa
Rosa fresa

Rosa grosella
Rosa salmén
Salman

Piel de cebolla

YVVVVYY

COLORES DEL VINO BLANCO

GCAMA DE LOS PARDOS

» Caoba
» Pardo
» Ambar
» Dorado

GAMA DE LOS AMARILLOS

» Am. oro viejo
» Am. Dorado
» Am. Paja

» Am. Pajizo

GAMA DE LOS VERDOSOS
Am. oro viejo verdoso

Am. dorado verdoso

Am. paja verdoso

Am. pajizo verdoso

YVVYY

MEDIDAS OBJETIVAS DEL
COLOR DE LOS VINOS

Como es lagico, la precision de estas escalas
anteriores, aun basada en la experiencia es
poco clarificadora para percibir cambios
minimos en la intensidad o tonalidad de los
colores, por ello, para tener una medida objetiva
qgque pueda ser reproducible en laboratorio,
existen también varios meétodos, entre los que
pueden destacarse el usual método rapido
propuesto por la OIV y el mas exacto método CIE
Lab basado en las coordenadas triestimulares
para un iluminante ( DB5) y una posicion de
observacion determinadas [ 10°).

En cualquier caso, se pueden considerar
caracteristicas cromaticas de un vino la
luminosidad y la cromaticidad, que definiremos
continuacion.

LUMINOSIDAD RELATIVA

Expresa la claridad de un color. Se asocia con la
intensidad de color, aunque no es totalmente
proporcional a ella. En este sentido un vino
puede ser palido o subido de color.

CROMATICIDAD. TONALIDAD O
CROMANCIA

Corresponde a la longitud de onda dominante
(que caracteriza la tonalidad]y a la pureza. Para
conocerla, se acude al diagrama de
cromaticidad que representa el “locus” de todos
los colores del espectro, considerando que 400
nm corresponde al color azul, 520 nm al verde y
700 nm al rojo.

A continuacion expondremos las medidas del
color por el método usual réapido de la QIV,
dejando de momento el método CIE Lab de
mayor complicacion.

El método réapido se basa en medidas
espectrofotométricas a unas longitudes de onda
determinadas, en base a las cuales se obtiene
la intensidad colorante y la tonalidad de los
vinos.

Estas medidas son diferentes para vinos tintos y
rosados, que para los vinos blancos, dada la
obvia diferencia de coloraciones existente entre
unos y otros.

VINOS TINTOS Y ROSADOS

En este caso, basta con realizar medidas
espectrofotométricas del vino que arrojen los
resultados de las absorbancias del mismo a
420 nm [componente amarilla), 520 nm
(componente roja) y 620 nm [componente azul),
asi tendremos:

INTENSIDAD DE COLOR=A420 + A520 + AB20
TONALIDAD = A420 / A520

VINOS BLANCOS

Para los vinos blancos, basta con la medida de
la absorbancia del mismo a 420 nm, ya que no
necesitamos las componentes azul y roja, asi:

COLOR = A420

Del estudio de estas absorbancias, pueden
interpolarse datos objetivados del color de un
vino particular , puede igualmente seguirse la
evolucion del color de ese vino y de los
componentes coloreados que lo constituyen, e
incluso se puede sacar una idea mas o menos
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acertada de determinadas caracteristicas de un
vino como:
v' La variedad de la que procede y su zona
de produccién.
v" El buen o mal trato que enoldgicamente
se le ha dispensado.
v La calidad de la vendimia.
v La edad del vino.
v" Los procesos de crianza, etc.
La experiencia ensefa las diferencias existentes
en este campo entre los vinos tintos jévenes y
los vinos tintos envejecidos, asi debido a las
reacciones gue comentaremos con

posterioridad, los vinos jévenes tienen una
componente azul mas acusada y una
componente amarilla pequefa, mientras que
sucede los contrario para los vinos de mas
edad. En efecto, con el paso del tiempo, vemaos
gue un vino tinto que en un primer momento
tenia irisaciones de un color claramente
violaceo, con el paso del tiempo va perdiendo
esos colores azules y ganando colores
anaranjado amarillentos, por lo que pasara a
color rubi y posteriormente a color rojo teja, etc.

VINO TINTO JOVEN

]

320mm 420nm 520nm 620nm 720 nm
ABSORBANCIAS

VINO TINTO VIEJO

320nm 420nm 520nm 620nm 720 nm
ABSORBANCIAS
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COMPUESTOS FENOLICOS

Quimicamente los compuestos fenclicos abarcan
un gran nimero de sustancias muy heterogéneas,
su principal particularidad es la de tener al menos
un anillo aromatico con al menos una sustitucion
hidroxilo y una cadena lateral funcional.

En el tema que estamos tratando, el color del vino,
y mas concretamente del vino tinto, los diferentes
compuestos fendlicos de los que hablaremos a
continuacion son fundamentales, ya que son los
responsables del color. Especialmente los
antocianos, pero no podemos olvidar que
mediante sus combinaciones con  otros
compuestos, fundamentalmente fendlicos,
presentes en el medio vino, estos antocianos
pueden evolucionar a diferentes tonalidades,
desaparecer o estabilizarse de una forma mas
duradera.

Asi pues, antes de centrarnos en la formacidn,
evolucion y estabilizacion de los compuestos
coloreados de los vinos, vamos a repasar los
principales componentes polifendlicos que se
hallan presentes en la uva y los vinos.

La primera gran divisibn de estos compuestos se
puede realizar entre los compuestos flavonoideos
y los no flavonoideos o acidos fenoles.

COMPUESTOS NO
FLAVONOIDEOS

ACIDOS FENOLES

Se trata de estructuras con un solo anillo
benceénico y menos importantes
cuantitativamente en uvas y vinos, pero no
obstante tienen importancia en algunas de las
reacciones que se expondran posteriormente.
Dentro de ellos hay dos grupos fundamentales, en
relacion a los acidos de los que derivan.

Por una parte tenemos los derivados del &cido
benzoico (parahidroxibenzoico, protocatequico,
vanillico, galico, sinergico, salicilico y gentisico), que

en general aparecen como formas libres en los
vinos.

Por otra parte, encontramos en uvas y vinos los
derivados del acido cinamico (p-cumarico, cafeico
y ferdlico), que son mas reactivos en el medio y
suelen aparecer combinados con otras moléculas
como hidroxiacidos, azlcares y otros compuestos
fendlicos, particularmente antocianos.

OH OoH

|

| |

COOH CH=CH-COOH
AC.BENZOICO  AC. CINAMICO

ESTRUCTURA GENERAL ACIDOS FENOLES

FLAVONOIDES

Se trata de compuestos con una estructura
basica de 15 atomos de carbono, formados por
dos anillos aromaticos unidos por tres dtomos de
carbono, que en la mayoria de los casos se cierra
formando un heterociclo oxigenado.

Son el grupo de polifenoles de mayor importancia,
tanto en uva como en vino y se diferencian entre si
por el grado de oxidacion del heterociclo, el
namero de hidroxilos con funcion alcohol y el
ndmero de hidroxilos de caracter fendlico.

y leucoantocianos ).

A continuacion veremos de forma independiente
las diferentes familias que componen los
flavonoides presentes en la uva y el ving, las cuales
dividiremos a grandes rasgos entre flavonoides
coloreados y flavonoides no coloreados.
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ESTRUCTURA GENERAL FLAVONOIDES

HLAVONOIDES COLOREADOS
ANTOCIANOS

Son las principales moléculas coloreadas tanto de
uvas como de vinos, ya que los colores rojos y

presentes en el vino, incluyendo en este apartado
las reacciones de polimerizacion de los propios
antocianos.

Poseen estructura de anillo pirilo, por hidrolisis
dan lugar a azlcar [ glucosa, galactosa, ramnosa )
y una aglicona denominada antocianidina, estas
antocianidinas varian a su vez en funcion de los
grupos que ocupan las funciones R'3 y R’S, como

azules de los vinos provienen bien directamente puede observarse en la figura inferior.
de ellas o de sus uniones a otras moléculas
R’ ANTOCIANIDINA R, R’
3
OH
/ PELARGONIDINA H H
6 CIANIDINA OH H
HO

~ Ve ~ R, PEONIDINA OCH, H

DELFINIDINA OH OH

\ PETUNIDINA OCH; OH

R; MALVIDINA OCH, OCH,
ESTRUCTURA GENERAL ANTOCIANIDINAS

D
S RIBERA -




PROPIEDADES DE LOS
ANTOCIANOS

Las posiciones 2,6 y 7 pueden se ocupadas por
grupos hidroxilo, por su parte los azicares se
sitlan en posicion 3 y 5, mientras que los
metoxilos lo hacen en 37y 57, por ello, a partir de
las antocianidinas tenemaos antocianos mono y
diglucésidos, no obstante conviene resaltar que
los frutos de las plantas de Vvitis vinifera,
Unicamente contiene formas  monoglucesido,
sirviendo esta caracteristica al proposito de
diferenciar quimicamente los vinos procedentes
de variedades distintas de la vinifera y de hibridos
productores directos, o con mezcla con los
mismos. Este grupo glucdsido, les confiere una
cierta estabilidad quimica, por otra parte, este
grupo puede hallarse acilado con diversos acidos
como el acético, el p-cumarico o el cafeico,
resultando esta caracteristica de cierto interés
varietal, ya que es mas frecuente en cultivares de
determinadas variedades como la Cabernet -
Sauvignon que en otros que no presentan esta
caracteristica como el caso de la variedad Pinot
Noir.

En su coloracion, a mayor presencia de grupos
hidroxilo, mayor serd la componente azul,
mientras que si hay muchos grupos metoxilo, se
elevard la componente roja. En el vino habra
mezcla de todos ellos y los habra algunos que
transmitan coloracion azul y otros roja.

Poseen caréacter anfétero, siendo rojos en medios
acidos, azules en medios alcalinos, verdes en
medios muy alcalinos y puarpuras en medio
neutros, en todo caso, con posterioridad veremaos
los equilibrios entre las diferentes formas
existentes en los vinos.

El que se encuentra en mayor proporcion es el
monoglucadsido de malvidina o malvidol.

En medio reductor, bajo potencial Redox, sufren
decoloracion, por ello sufren disminucién de color
al anadir sulfuroso, pasando lo mismo al final de la
fermentacion.

En medio &cido se ionizan manteniendo el
equilibrio de las formas rojas con las incoloras.
Suelen estar parcialmente  polimerizados,
uniéndose unos a otros, pero no en demasia, ya
gue si lo hacen pierden la estructura de antociano.
Son los responsables de los colores rojos y azules
de los vinos, especialmente los monémeros en los
vinos jévenes, pero se observa la influencia de
otros factores como veremos mas adelante, dado
gue no existe una correlacion directa entre la

cantidad de antocianos presentes en un vino y su
intensidad de color.

Se encuentran en vinos tintos en cantidades de
200 - 500 mg/|, pero van desapareciendo en su
conjunto y especialmente en sus formas
monomeéricas con el envejecimiento del vino.

ANTOXANTINAS

También llamadas flavonoles, son un grupo de
glicésidos diferenciados de los anteriores por el
grado de oxidacion alifatica del esqueleto y cuyas
agliconas estadn formadas por nlcleos de
benzopirona

Son monoglucosido de kampferol, monoglucosido
de quercitina y monoglucésido de miricitina.

PROPIEDADES DE LAS
ANTOXANTINAS

Estas moléculas, también se encuentran en las
uvas blancas, y aunque no son responsables del
color de los vinos blancos, si lo son de los tonos
dorados que aparecen en los blancos con
maceracion.

Se hidrolizan facilmente en los vinos tintos,
permaneciendo como agluconas en estado libre.
En los vinos tintos se encuentran en
concentraciones aproximadas de unos 15 mg / |.

FLAVONOIDES NO
COLOREADOS

CATEQUINAS

Son moléculas del tipo flavanoles 3, las principales
son la catequina y la galocatequina, estando en el
primer caso el radical 3 sustituido por un grupo H
y por un grupo OH en el segundo caso.

No existen en la naturaleza como heterdsidos (no
se combinan con azlcar).

Tienen una alta reactividad para la polimerizacion,
especialmente formando complejos para la
copigmentacion de los antocianos como se
explicara mas adelante.

Si se polimerizan en medio acido y con incidencia
de calor, forman flobafenos, que son sustancias
de alto peso molecular, insolubles en agua y de
color rojo oscuro con matices anaranjados y rojos,
gue son taninos.
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Presentan isomeros 6pticos.

L EUCOANTOCIANOS

Se diferencian de las anteriores por poseer un
hidroxilo mas en el carbono 4 y en el ndcleo B,
tres grados de hidroxilacion.

Si su grupo R estd sustituido por H es la
leucocianidina, mientras que si esta sustituido por
OH forma la leucodelfinidina.

Por polimerizacion forman antocianos rojos vy
flobafenaos.

Presentan isomeria dptica y racémica.

TANINOS

No son en realidad compuestos especificos, sino
un grupo de sustancias diferentes entre si, pero
con propiedades comunes, entre las que destaca
su propiedad tanante, esto es de unién con las
proteinas y posterior precipitacion de las mismas.
Son el resultado de la polimerizacion de muchas
moléculas elementales de funcién fendlica. Se
hallan tanto en el hollejo de la uva como en las
pepitas y en los racimos. Se subdividen en taninos
hidrolizables y condensados. Aportan al vino la
sensacion pseudotactii de la astringencia vy
ademas en ciertas combinaciones aportan a los
vinos colores amarillentos y raojizos.

TANINOS HIDROLIZABLES

Son ésteres de glucidos con &cidos fenadlicos o sus
derivados, proviniendo la mayoria del acido galico
con diferente grado de esterificacion.

Este tipo de taninos, se encuentra en poca
cantidad en los vinos y provienen de la crianza en
madera o de operaciones de adicion de tanino a
los vinos. Son fundamentalmente galotaninos y
elagitaninos.

TANINOS CONDENSADOS

Provienen de catequinas y leucoantocianos, ya que
estos compuestos se consideran como por
taninos, pasando a ser taninos por simple
polimerizacion.

Estos se encuentran en mayor cantidad en el vino
dado que provienen de la uva.
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PROPIEDADES DE LOS TANINOS

Se polimerizan progresivamente al ir aumentando
el vino en edad, pasando de Pm en torno a 500 a
Pm de 3000, lo que hace que parte de ellos
pasen del estado de disoluciéon al estado de
suspension, llegando a precipitar, adquiriendo
estado coloidal con caracteristicas
electronegativas.

Dada su electronegatividad, se unen a las
proteinas facilitando su precipitacion, por lo que
los vinos tintos gracias a ellos se autoclarifican
parcialmente y a los blancos se les pueden afiadir
para provocar este efecto.
Producen la  sensacion
astringencia en la boca.

En proceso de condensacion, tornan su coloracion
a tonos amarillos - marrones, tipicos de los vinos
vigjos.

Intervienen en procesos Redox como oxidantes
intermedios y otorgan cierta proteccion al vino
actuado como antioxidantes, siendo este un dato
importante en vinos elaborados con pH altos, en
los que las dosis de sulfuroso necesitarian ser
muy altas para mantener la eficacia.

Forman combinaciones con el hierro influyendo en
las quiebras férricas.

pseudotactil  de

Cuando las polimerizaciones son excesivas
producen insolubilidades, enturbiamientos vy
depositos.

Cuando existe una mayor concentracion de
acetaldehido, se facilita una mayor precipitacion
de estos compuestos.

Se polimerizan progresivamente al ir aumentando
el vino en edad, pasando de Pm en torno a 500 a
Pm de 3000, lo que hace que parte de ellos
pasen del estado de disolucion al estado de
suspension, llegando a precipitar, adquiriendo
estado coloidal con caracteristicas
electronegativas.

FACTORES QUE AFECTAN AL
CONTENIDO Y CALIDAD DE
POLIFENOLES DEL VINO

Existen multitud de factores que pueden afectar
tanto a la cantidad de polifenoles presentes en los
vinos, como a su calidad enfocada al destino que
se le dara al vino, por supuesto, el primer grupo
de factores incidente es el terrufo, luego, es
igualmente notoria la influencia de la variedad
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cultivada y su forma de cultivo, incidiendo
finalmente la técnica enoldgica aplicada a la
extraccion y mantenimiento de los palifenoles que
nos son interesantes.

Hasta hace relativamente poco tiempo, los
endlogos de las bodegas fijaban la fecha de
vendimia de las diferentes parcelas en funcion de
la cantidad de azicar que contenia la baya o de la
relacion de ésta con los &cidos presentes en la
baya, pero este analisis, por otra parte bastante
simple, no ofrecia ningun dato en lo referente a la
maduracién de las pepitas y los hollgjos, por ello,
ya en los Ultimos afos y cada vez de una manera
mas acentuada, se tiene en cuenta por parte de
los técnicos la madurez fendlica que no implica
unicamente la cantidad de estas sustancias, sino
también otras caracteristicas como son su
faciidad de extraccion o su grado de
polimerizacion.

El hollejo y las pepitas son las zonas de mayor
concentracion de sustancias polifendlicas. Asi, los
antocianos y los flavonoles se encuentran en las
vacuolas de las células del hollejo (con la
excepcion de la pulpa de las variedades
tintoreras), siendo ademas notoria la existencia de
un gradiente seguin el cual, la mayor
concentracion de antocianos se encuentra en las
células del hollejo mas cercanas a la pulpa,
disminuyendo hacia las capas mas externas. Por
su parte, los &cidos fenoles se encuentran
fundamentalmente en la pulpa, mientras que los
taninos son abundantes en las pepitas y en menor
medida en hollejo y raspoén.

En el sentido viticola, existen una serie de claves
para la mejora de la produccién de compuestos
fendlicos, como son:

» Temperatura media relativamente baja (<
15°C en vendimia).

Salto térmico importante entre el dia y la
noche.

Racimos bien expuestos a la radiacién solar.
Baja disponibilidad de agua y nitrégenos
durante la fase de maduracion.

Vegetacion muy bien expuesta y Superficie
foliar expuesta / Produccion >1 (SFE en m® y
produccion en Kg.]

Produccion moderada: Produccion uva (Kg.)
/ Peso madera poda (Kg.) = entre 4y S.

YV VYV VYV
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FACTORES EDAROCLIMATICOS

Son modificables solo parcialmente los edaficos, y
pueden considerarse como constantes los
climaticos para una region dada. Estan
conformados basicamente estos factores por la
insolacion, la pluviometria, la composicion del
suelo que sustenta a las plantas y la altura a la
gue se encuentra la capa freatica.

En principio, hay que tener en consideracion la
realidad de que cada variedad, en cada terreno y
con unas caracteristicas climatologicas dadas,

evoluciona de wuna forma determinada vy
usualmente distinta a como lo haria en otras
condiciones, esto es lo que constituye

fundamentalmente el término francés de terroir
Una de las variantes de mayor importancia para la
produccion de compuestos fendlicos por la planta
es el vigor de la misma, afectando a la misma
tanto el exceso como el déficit de vigor, es decir,
una planta que se encuentre en una situacion
determinada que la lleve a un exceso de vigor [ por
excesiva rigueza del suelo, exceso de agua.. ]
producira poca cantidad de polifenoles debido a
gue la sera dificl completar su maduracion,
debido a que la planta tenderd a favorecer la
vegetacion retrasando la maduracion, por el
contrario, en caso de que el vigor sea demasiado
bajo, la planta sufrird estrés producido por
carencias alimenticias, falta de agua.., lo que
conducira a una parada vegetativa y a falta de
fuerza para llevar a cabo la maduracién de las
uvas. Por tanto, esta situacion solo podra salvarse
poniendo remedio a las carencias y controlando la
produccion de las cepas.

Para una buena maduraciéon, lo que lleva
aparejado la oOptima sintesis de compuestos
fendlicos, son necesarias una buena iluminacion y
suficiente calor, ya que asi serd como entre en
funcionamiento la fenilalanina amonio liasa,
encargada de ser la llave metabdlica para la
produccion de estos compuestos.

En cuanto a la climatologia, Jackson y Lombard en
1993, definen dos zonas que denominan alfa y
beta, las cuales diferencian Unicamente pos su
climatologia. Para la zona alfa, la temperatura es
inferior a los 15°C durante la vendimia, mientras
que en la zona beta sucede lo contrario. Las
conclusiones aportadas por estos autores son
gue las zonas beta son mas adecuadas para que
las plantas lleven a cabo la sintesis de antocianos
y posiblemente también de fenoles.
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Las temperaturas 6ptimas para la formacion de
antocianos se estudid en los afos setenta que
eran de 17 - 26 °C.

Otro dato interesante es el estudio sobre la
influencia en estos compuestos inducida por las
diferencias térmicas entre el dia y la noche
realizado en 1972 por Kliewer y Torres, segun el
cual aunque las temperaturas diurnas resultaban
ser menos importantes que las nocturnas, se
observo que temperaturas diurnas del orden de
20 °C producian una mayor cantidad de color que
las de 30 °C. Por su parte, las temperaturas
nocturnas de 15 - 20 °C producen igualmente
mas color que temperaturas de 25 - 30 °C.

En cuanto a fenoles en general, Herrick y Hagel en
1985, encontraron que en condiciones célidas, se
producen igualmente mas fenoles que en zonas
mas frias, acabando su informe con la conclusion
de que las regiones calidas producen vinos
asperos y acerbos debido a su alto contenido en
palifenoles.

Por otra parte, hay que recordar que esto tendra
lugar Unicamente en los afos en los que la
insolacion sea suficiente, asi en afos de poca
insolacion, tendremos uvas poco coloreadas.

FACTORES GENETICOS

Otro punto de vital importancia para la formacion
adecuada de compuestos fendlicos, lo constituye
la naturaleza genética de la propia planta. Asi,
resulta bastante obvio decir que cada variedad
tiene una potencialidad diferente en este sentido,
no siendo la riqueza polifendlica igual en unas
variedades que en otras, asi la Garnacha Tinta,
tiene en igualdad de condiciones unos contenidos
en polifenoles totales menores que la Tinta de
Toro. No solo son diferentes los contenidos
totales en estos compuestos, sino que ademas
varian los porcentajes de compuestos que
predominan en funcién de la variedad.

Otra caracteristica genética importante que nos
determina la variedad es el tamafio del grano de
uva, esto es de vital importancia dado que los
polifenoles que realmente nos interesan, se hallan
fundamentalmente en el hollejo de las uvas
(antocianos, taninos menaos agresivos, factores de
copigmentacion...). Por tanto, en el caso de que las
uvas son de un tamafio menor, la relacion
superficie / volumen sera superior, lo que incidira
en una mayor concentracion de compuestos
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fendlicos disponibles para su extraccion durante
las etapas de vinificacion.

En cuanto el clon en particular, es necesario aqui
incidir en que el clon particular que se haya
utilizado en la plantacién, repercute directamente
en la produccion de uva de la parcela, por ello, y
para una expresion vegetativa determinada un
incremento en la producciéon supondra menor
concentracion de azlcares y de polifenoles. En
cuanto al portainjerto, hay que tener en cuenta
gue se encarga de transmitir el vigor a la
variedad, asi en el caso de utilizar patrones
excesivamente vigorosos, corremos el riesgo de
gue la planta vegete mas de lo que deberia, lo que
conseguira retrasar la maduracion y por ende la
fecha de la vendimia, sucediendo lo contrario en
caso de emplear portainjertos de bajo vigor.

FACTORES CULTURALES

Entre estos factores destacan la forma de
conduccion y poda, el abonado, el riego y el grado
de maduracion alcanzado.

Por una parte, la forma de conduccién supone
variaciones de la superficie foliar expuesta, lo que
redundara en la insolacion y en la elaboracion de
fotosintatos y entre ellos de las sustancias
polifendlicas.

Otra labor cultural que tiene una gran influencia es
el tipo de poda aplicado, asi tendremos que podas
en las que se deje menor cantidad de carga,
suponen una mas facil maduracion final de la
vendimia, incidiendo en este aspecto algunas
otras operaciones realizadas durante el ciclo
vegetativo como la poda en verde y el aclareo de
racimos.

Las operaciones en verde de esta indoles actuan
sobre la necesaria exposicion de los racimos y
sobre la cantidad de produccion, por lo tanto
afectaran favorablemente a sobre la acumulacion
de antocianos y fenoles, pero no hay que olvidar
gue algunas operaciones en verde que a veces se
practican, como el despuntado, pueden,
especialmente si se realizan de forma severa,
tener efectos contrarios al producir un
rejuvenecimiento del brote, alteraciones
hormonales o retraso del ciclo entre otros.

En cuanto al estado de madurez de la vendimia,
también tendra una marcada influencia, asi en el
caso de que la vendimia se obtenga aun verde
habra un menor nimero de sustancias fendlicas y
estas tenderan a ser m&as amargas Y
astringentes, mientras que en el caso de obtener
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una cosecha sobremadura, se dara pérdida de
antocianos y de acidos orgénicos.

En definitiva, los factores culturales incidirén
fundamentalmente en las claves de Superficie
foliar  expuesta, produccion y exposicion de
racimos.

FACTORES ENOLOCICOS

En este sentido hay que tener en cuenta que
durante la vinificacidn se extraerd los compuestos
fendlicos de la baya, por lo que el principal factor
serd la maceracion, ya que si esta es corta, no se
dispondra de un nimero suficiente de taninos que
permitan un envejecimiento adecuado de los
caldos. Con la maceracion, se favorecen las
combinaciones antociano - taning, por lo que las
maceraciones largas, ademas de extraer mayor
cantidad de polifencles, contribuyen a Ia
estabilizacién de los mismos. En relacién con esto
hay que destacar que le maximo nivel de color se
alcanza bastante pronto y que después se pierde
color, esto es debido en parte a combinaciones
antociano - tanino incoloros, no obstante una vez
en barrica estos vinos, irén ganando color debido
a la moderada microoxigenacion que sucede en el
medio y que transformara estos compuestos en
coloreados como veremaos posteriormente.

Es igualmente importante la realizacion de los
remontados, dado que éstos influyen de manera
notable en la extraccion de compuestos. Parece
adecuado para vinos de guarda la realizacion de
dos remontados diarios que consigan mojar vy
homogeneizar bien el sombrero hasta que la
densidad llegue en torno a 1000, momento a
partir del cual se dara unicamente un remontado
diario para evitar la acetificacion del sombrero, ya
que si se realiza de manera enérgica, podria

extraer demasiados taninos agresivos
procedentes de las pepitas.
Otro factor vital es la temperatura de

fermentacion, ya que favorece la disolucion de los
compuestos fendlicos. En lineas generales
podemos hablar de que temperaturas del orden
de 28 - 29 °C favorecen la extraccion de estas
moléculas, mientras que temperaturas menores
provocan una pobre extraccion que hara dificil la
crianza de esos vinos y temperaturas superiores
extraeran taninos mas agresivos y ademas
pondran al medio en riesgo de parada
fermentativa.

Es notorio que para favorecer la extraccion, seran
muy importante los factores del medio en el que
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se encuentran las uvas, asi cuanto mayor sea la
rotura de células mayor sera la extraccion, lo que
se puede conseguir por congelacion de los hollejos
o mediante el empleo de enzimas . Igualmente
influyente sera el pH del medio, la cantidad del
alcohol y de anhidrido sulfuroso presentes, siendo
mas facil la difusién cuando el pH sea menor vy el
alcohol y sulfuroso sean mayaores.

Finalmente habra que tener en cuenta las
evoluciones de extraccion tipicas para los
diferentes compuestos, asi como las

estabilizaciones de los mismos, factores que
estudiaremos mas adelante.

MADURACION DE LAS UVAS

El proceso de la maduracion de las uvas concluye
con una madurez bioldgica en el estado natural,
pero con una madurez tecnolégica que
normalmente no es coincidente con la anterior en
el caso de la industrializacion vitivinicola. Puede
considerarse que este proceso comienza durante
el envero, momento en el que comienzan a
formarse los pigmentos de las uvas tintas.
Obviando las evoluciones del resto de los
componentes, vamos a centrarnos en los indices
fisicos que nos informan de la maduracion
correcta de las bayas, para posteriormente ver la
evolucion que tienen la maduracion fendlica, ya
gue la maduracion hoy en dia aplicada Gnicamente
a la acumulacion de azlcares en las bayas no
tiene sentido para la obtencion de vinos tintos de
calidad.

INDICES HSICOS DE MADURE/

» Perdida de rigidez del peddnculo al ir
madurando.

» El color del grano se incrementa con la
maduracion.

» La textura de los granos : se vuelven mas
blandos.

» Los granos se desprenden con mayor
facilidad.

» Las semillas se separan facilmente de la
pulpa.

» El peso del racimo es adecuado en funcién de

variedad y condiciones de cultivo.
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» El rendimiento en mosto es el adecuado.
» Sabor dulce, azucarado, viscosidad elevada.
> Densidad del mosto.

INDICES DE MADUREZ

Los organismos y las propias bodegas vy
viticultores, realizan seguimientos de las
diferentes parcelas al objeto de determinar la
fecha optima para la vendimia. En estos
muestreos que van haciéndose dejando
paulatinamente menos tiempo entre si a medida
gue avanza la vendimia, lejos de observarse
Unicamente la riqgueza en azlcares, hoy dia se
consideran del mayor interés otros datos como la
acidez total, la intensidad colorante, los polifenoles
totales, las componentes del color, etc. Asi, y a
titulo de ejemplo, mostramos los datos de la
evolucion de la maduracién de los distintas
componentes para las diferentes variedades de la
Parcela Experimental que el Consejo Regulador de
la Denominacion de Origen Ribera del Duero
posee en la localidad de La Horra [ Burgos )
durante la campafia 2001, que se encuentran en
una tabla posterior.

MADURACION F=NOLICA

En primer lugar, hay que tener en cuenta que
alrededor de la mitad de los antocianos que
finalmente se encontraran en las bayas hacen su
aparicion en el momento del envero, lo que puede
ser un dato importante para comprender la
evolucion de los mismos. Posteriormente, los
polifenoles irdan acumulandose a medida que
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avanza el proceso de maduracién con un
incremento notorio en la fase final de la misma.
Durante este periodo es necesario tener en
cuenta algunas observaciones que influyen en la
formacion de antocianos, asi en el caso de
abonados muy potentes, obtendremos uvas poco
coloreadas por el vigor que estos impondran a la
planta, lo mismo sucederd en el caso de un
exceso de agua ( bien proceda de riego o de lluvia
). Por su parte, las situaciones de fuerte estres
hidrico mermaran. igualmente la cantidad de
antocianos producidos La luz, como veiamos con
anterioridad, también sera muy influyente, asi en
caso de baja luminosidad, podremos llegar a
obtener uvas con una madurez en azlcares
suficiente, pero esas uvas siempre seran poco

coloreadas debido a la falta de intensidad
luminosa.

Al final de la maduracion la cantidad de materia
colorante ira aumentando como podemos

observar el la siguiente tabla, hasta un punto en el
gue entraremos en la fase de sobremaduracion,
en la que las pérdidas producidas en los
antocianos por combustion respiratoria seran
mayores que los compuestos producidos, por lo
gue en conjunto disminuiran. Es conveniente
sefalar aqui, que los taninos, ademas de cambiar
cuantitativamente, lo hacen cualitativamente, asi,
con la maduracién, ademas de incrementarse el
monto de estas sustancias, estas tiende a su
polimerizacion lo que disminuird su astringencia,
su verdor y su fuerte reactividad.

Finalmente, sefialar que los colores rojos que se
producen en las hojas durante el otofio, se deben
también a metabolismo glucidico por la hidrélisis
del almidén y no exclusivamente a que con la
desaparicion de la clorofila, quedan al descubierto
los antocianos y antoxantinas presentes.



FECHA VARIEDAD CONDUCCIO EDAD GRADO prob pH Acidez gr/l Malico gr/l Antocianos % Azul % Rojo % Amarillo | Inten. Color I. FOLIN Peso 50
N TH2 bayas
12-sep-01|Tempranillo ESPALDERA MEDIA 13,2 3,49 9,15 - 539,2 1,41 71,24 28,82 1,92 17,8 84
Malbec ESPALDERA MEDIA 11,6 3,13 13,35 - 720 1,47 71,76 27,32 2,27 22 64
Garnacha Tinta | ESPALDERA MEDIA 11,2 3,06 13,275 - 169 0,93 71,03 28,32 0,94 9,2 64
Merlot * ESPALDERA MEDIA 11,4 3,19 11,25 - 339 1,15 70,51 28,75 1,08 10,4 68
Caber. Sauv. * | ESPALDERA MEDIA 12,6 3,3 8,925 - 391 1,13 70,91 28,25 1,29 12 50
Albillo * ESPALDERA MEDIA 10,2 3,2 11,7 - - - - - - - -
18-sep-01|Tempranillo ESPALDERA MEDIA 14,6 3,52 8,48 4,48 643,5 11,19 53,26 36,77 2,02 37,3 102
Malbec ESPALDERA MEDIA 11,4 3,14 13,58 8,08 943,7 9,94 51,69 38,09 3,00 21,6 90
Garnacha Tinta | ESPALDERA MEDIA 12,0 3,06 12,98 6,75 151,9 14,34 33,70 50,28 0,44 29,3 72
Merlot ESPALDERA MEDIA 12,2 3,28 9,75 4,29 359,6 10,21 47,22 42,93 1,24 22,2 72
Caber. Sauv. ESPALDERA MEDIA 13,0 3,25 9,68 3,95 353,2 11,71 41,86 45,36 1,14 26,2 50
Viura ESPALDERA MEDIA 10,0 3,10 10,73 4,67 - - - - - - -
Albillo ESPALDERA MEDIA 12,2 3,36 8,40 4,11 - - - - - - -
21-sep-01|Tempranillo ESPALDERA MEDIA 14,2 3,51 7,50 3,67 735,5 10,27 50,99 37,96 1,94 30,9 86
Malbec ESPALDERA MEDIA 12,0 3,04 12,15 6,80 875,1 9,97 53,77 35,30 3,07 15,8 84
Garnacha Tinta | ESPALDERA MEDIA 12,2 3,03 12,75 4,95 178,2 11,32 38,13 47,49 0,51 19,4 58
Merlot ESPALDERA MEDIA 12,2 3,38 7,80 3,92 414,2 11,15 46,74 44,24 1,31 20,7 70
Caber. Sauv. ESPALDERA MEDIA 12,6 3,36 9,08 3,91 356,5 11,92 43,40 45,07 1,06 21,9 54
Viura ESPALDERA MEDIA 11,0 3,12 7,58 3,12 - - - - - - -
Albillo ESPALDERA MEDIA 11,8 3,23 8,48 3,85 - - - - - - -
25-sep-01|Tempranillo ESPALDERA MEDIA 13,4 3,33 8,40 4,06 637,4 10,90 50,14 37,51 1,94 29,8 84
Malbec ESPALDERA MEDIA 11,8 3,14 11,25 6,56 1131,0 12,74 51,24 37,98 3,64 18,2 92
Garnacha Tinta | ESPALDERA MEDIA 12,2 3,03 10,20 3,61 245,2 13,63 32,36 47,56 0,70 20,6 72
Merlot ESPALDERA MEDIA 13,0 3,43 8,63 3,85 510,0 12,31 48,30 39,62 1,62 24,8 78
Caber. Sauv. ESPALDERA MEDIA 12,8 3,33 8,40 3,66 447,9 12,41 44,99 41,63 1,35 28,2 58
Viura ESPALDERA MEDIA 10,4 3,23 6,75 2,27 - - - - - - -
Albillo ESPALDERA MEDIA 11,4 3,24 7,73 3,32 - - - - - - -
28-sep-01|Tempranillo ESPALDERA MEDIA 14,4 3,36 7,13 4,05 7273 13,49 45,45 41,06 2,09 15,0 98
Malbec ESPALDERA MEDIA 12,4 3,19 9,70 4,42 1189,0 8,31 64,54 27,16 3,67 13,8 80
Garnacha Tinta | ESPALDERA MEDIA 13,4 3,11 9,30 3,78 385,0 13,73 44,72 41,55 1,12 12,4 80
Merlot ESPALDERA MEDIA 13,0 3,41 6,90 3,46 552,0 8,07 39,30 52,63 1,71 10,2 80
Caber. Sauv. ESPALDERA MEDIA 12,8 3,34 8,40 3,81 467,0 13,62 43,85 42,52 1,44 19,8 62
Viura ESPALDERA MEDIA 10,4 3,04 9,15 3,91
Albillo ESPALDERA MEDIA 12,2 3,33 7,05 3,31
3-oct-01|Tempranillo ESPALDERA MEDIA 14,2 3,36 6,98 4,06 735,9 15,34 44,66 40,00 1,932 30,2 98
Malbec ESPALDERA MEDIA 12,2 3,28 9,30 6,94 892,9 12,57 49,70 37,72 2,517 21,3 100
Garnacha Tinta | ESPALDERA MEDIA 13,4 3,15 9,75 4,38 376,2 13,96 39,22 46,82 1,060 26,3 76
Merlot ESPALDERA MEDIA 13,2 3,51 6,98 3,65 455,1 14,43 44,92 40,66 1,324 24,7 70
Caber. Sauv. ESPALDERA MEDIA 12,8 3,43 8,85 6,81 408,5 12,14 48,06 39,81 1,139 24,9 58
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EQUILIBRIOS DE LOS
ANTOCIANOS

Un tema muy estudiado es el de las evoluciones
de los antocianos en soluciones modelo, de estos
estudios realizados fundamentalmente en
soluciones acuosas medianamente &cidas, se
extrae que las formas en equilibrio son las
siguientes cuatro, a saber:

BASE QUINOIDAL (A) COLORACION AZUL

CATION FLAVILIUM ( AH*) COLORACION ROJA

BASE HEMIACETAL ( B) INCOLORA

CALCONA (C) INCOLORA

Ademas, es necesario indicar que para cada una
de las formas anteriores, puede haber otras en
equilibrio con ellas.

En todo caso, los antocianos pasan de unas
formas a otras a traves de las siguientes
reacciones de equilibrio:

Ka
AH" €2 A+H
Kh
AH +HO €2 (B+C)+H

(B+C) €D C

Un dato importante a tener en cuenta es el de
gue al pH del vino, dnicamente un 20 % de las
formas libres estdn en la forma roja flavilium,
mientras que un 75% esta hidratado a la forma
incolora hemiacetal, lo restante se encuentra
practicamente en su totalidad en la forma calcona
de anillo abierto, existiendo muy poco en la forma
quinoidal de coloracion azul.

El pH del medio, tiene tanta influencia, que a pH de
0,5 - 1, se considera que todos los antocianos se
encuentran en la forma flavilium, mientras que a
pH 2,6 se encuentran compensadas las formas
flavilium y hemiacetal.

La presencia de un grupo hidroxilo en el C5 o la
sustitucion en C4, parece que tiene el efecto de
retardar la hidratacion, ayudando de esta forma a
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estabilizar la forma flavilium. Por ello, en caso de
hacer la solucion mas basica, suceden pérdidas
de protones de los hidroxilos C4°, C5 y C7,
favoreciéndose por este motivo la base quinoidal
azul.

Otro hecho de importancia para conocer la
evolucion de los antocianos en funcion del pH es
gue si partiendo de la solucion &cida, la hacemos
basica, al volver a hacerla acida, una parte de lo
gue estaba originalmente en la forma flavilium, no
vuelve a esta forma por producirse degradacion
de las calconas formadas al basificar.

EFECTOS PRODUCIDOS POR EL
ANHIDRIDO SULFUROSO

La adicion de S0- como antioxidante vy
antibacteriano es habitual e incluso podria
considerarse indispensable en enologia, este
aporte, induce una forma incolora pero estable al
afadirse el bisulfito al OH, en virtud de la siguiente
reaccion:

AH" +HSOs € AH - S0s

Esta es una reaccién potente, ya que pequefos

aporte de S0- consiguen decolorar grandes
cantidades de antocianos, en todo caso, en esto
influye que esta reaccion ocurre Unicamente con
la forma roja flavilium y no con las incoloras o la
azul, por lo que la pérdida de color se observa
claramente.

FENOMENOS D=
AUTOASOCIACION DE
ANTOCIANOS

Partiendo del fendmeno de que la ley de Beer no
se cumple en el caso de los antocianos salvo con
soluciones muy diluidas, y de que por tanto
determinados incrementos en las
concentraciones de las disoluciones de
antocianos, repercuten en absorbancias mayores
gue los citados incrementos, se observa que tanto
la forma flaviium como las bases quinoidales
coloreadas pueden autoasociarse en cadenas que
se mantendran unidas entre si por efectos
electrostaticos e hidrofobicos.

FENOMENOS DE
COPIGMENTACION

En primer lugar, podemos observar como la
autoasociacion constituye un caso particular de
copigmentacion. Pero lo importante es conocer
cémo influye la copigmentacién en los vinos.

Se ha comprobado que al afadir determinadas
moléculas a las soluciones modelo, se produce un
efecto batocromo de desplazamiento de |la
longitud de onda hacia el azul a la vez que ocurre
un hipercromismo, esto es, un incremento de la
absorbancia que tiene lugar en la zona visible del
espectro.

En otras palabras, se incrementa la coloracion de
las soluciones y ademas el color se hace mas
azulado, lo cual es de capital importancia en los
vinos, sobre todo de los vinos jovenes, dado que
como se apuntaba con anterioridad, Gnicamente
alrededor del 15 - 20 % de los antocianos del
medio se encuentran bajo la forma flavilium.

La magnitud de este efecto varia con el tipo de
molécula que actia como copigmento, la cantidad
de copigmento y de antociano presente, el pH, la
temperatura y la composicion de la disolucion
acuosa.

MOLECULAS IMPLICADAS

Las principales moléculas implicadas son
fendlicas, entre ellas destacan los flavan 3 oles,
los acidos fenoles, otros polifenoles, entre los que
se encuentran también los propios antocianos en
sus fenédmenos de autoasociacion. Ademas,
pueden implicarse otras moléculas no fendlicas
como alcaloides y aminoacidos.

En las soluciones medianamente acidas como el
vino, practicamente podemos despreciar los
efectos de las bases quinoidales [ A ) y de las
calconas [ Cz ), por su poca cantidad, asi se ha
observado que la forma flavilium libre de complejo
de copigmentacion, se mantiene practicamente
invariable en su cantidad antes y después de
anadir factores de copigmentacion. Esto es
interesante dado que lo que sucede es que, en
virtud de la ecuacion :

Kh
AH" +H:0 €> [B+Ce)+H'
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Parte de las formas que se encontraban como
base hemiacetal, pasan a la forma flavilium para
compensar el medio, por lo que tendremos un
mayor nimero de moléculas coloreadas.

La reaccién de copigmentacion, es exotérmica y
se ve favorecida por las bajas temperaturas
destruyendo los complejos las temperaturas altas
como veremaos con posterioridad.

En los vinos, los antocianos se extraen de las uvas
hasta picos de 1000 mg/l el efecto de
copigmentaciéon se eleva con el grado de
metoxilacion y glicosilacion de los mismos. En
cualquier caso, el nUmero de antocianos y de
copigmentos si influyen, ya que al elevarse la
concentracién, se incrementan los efectos
batocromo e hipercromo.

La estructura y concentracion del pigmento no
afectan a la estequiometria del complejo
copigmento, no obstante, la estructura si puede
influir y se ha sugerido en este sentido que dos
moléculas de &cido cafeico pueden combinarse
con un antociano.

En todo caso, se espera que los copigmentos mas
importantes sean los flavan 3 oles, flavanoles y
posiblemente los &cidos hidroxicinamicos. En
cuanto a los taninos aportados por el roble, se ha
encontrado que mientras que los ésteres
galiolados de la glucosa ( galotaninos ] si actuan
como buenos factores de la copigmentacion, no
actlan de esta manera los taninos elagicos
(vescalagina y castalagina).

EFECTODEL PH EN LA COPIGMENTACION
En soluciones modelo y con pH en torno a 1, se
produce el efecto batocrémico, pero no el
hipercromico, es mas, la absorbancia no solo no
se eleva, sino que a veces cae ligeramente. A
estos niveles tan bajos de pH, el complejo de
copigmentacion ocurre, pero no asi la pérdida de
protones, manteniéndose la forma como flavilium.
El pH o6ptimo para los fenémenos de
copigmentacion varia entre 3 y 5, lo que sugiere
gue este fendmeno es habitual en los vinos
jovenes. En consonancia con esto esta el que la
copigmentacion actua también retardando la
hidratacion y estabilizando los iones flavilium en el
complejo.

Por dltimo, cabe decir en este sentido que el
efecto que ejerce el pH sobre la copigmentacion
es superior al que ejerce el pH sobre los
antocianos en si.

LFECTODEL SOLVENTE EN LA
COPIGMENTACION

La copigmentacion Unicamente ocurre con el
solvente agua dado que recae en interacciones
hidrofébicas. Asi, al disminuir la cantidad de agua
en la solucion, como solvente, también disminuye
la magnitud de la copigmentacién y por otra parte,
la adicion de sales i6nicas u otros cosolventes
capaces de romper la estructura ordenada del
agua liquida, tienen un efecto destructor de la
copigmentacion. Atendiendo al caso del vino, hay
que decir que el etanaol es capaz de realizar este
efecto y que si lo retiramos del medio, se
incrementa el efecto de copigmentacion.

EFECTO DE LA TEMPERATURA EN LA
COPIGMENTACION

Los complejos de copigmentos son exotérmicas y
muy sensibles a las temperaturas, una
temperatura elevada mueve a los antocianos
hacia forma de calconas, pero este efecto en el
rango visible es practicamente imperceptible y la
fuerte bajada de las absorbancias al elevar la
temperatura (y lo contrario al enfriar la solucion),
se debe mas a cambios en el complejo de
copigmentacion.

Es interesante saber que en el punto de ebullicion
de una disolucién, la absorbancia se acerca
mucho a la que tendria una solucién Gnicamente
con antocianos y sin copigmentos de por medio.

COPICMENTACIONEN VINOS

En las uvas recién estrujadas y en los vinos al
principio de la fermentacién alcohdlica, la
copigmentacion es la principal responsable del
color de los vinos tintos. Esto se debe al pH
natural del mosto, a que en los estadios iniciales
hay gran cantidad de agua con numerosos
copigmentos y a la extraccion de antocianos
solubles.

Al avanzar la fermentacion alcohdlica, el color
puede caer cinco veces su valor maximo, sin que
se produzca ese descenso tan acusado en las
cantidades de antocianos presentes, lo que se
achaca a la reduccion de lo pigmentos por la el
incremento del etanol en la solucion.

La copigmentacion, por tanto, se da en los vinos
jovenes, en los que los antocianos permanecen en
formas monomeéricas. Los vinos tintos pueden
llegar hasta los 4000 mg/l de sustancias
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fendlicas y multitud de ellas pueden actuar de
forma efectiva como copigmentos como ya hemas
visto. Al ir envejeciendo los vinos, los antocianos
monomeéricos van sustituyéndose por pigmentos
poliméricos, la copigmentacién también parece
tener aqui una importancia notable, ya que se ha
propuesto que supone un primer peldafio para la
formacion de los enlaces covalentes de los
polimeraos.

Escribano - Bailon et al, sugirieron ya en 1996
gue previa la formacion de enlaces covalentes, las
moléculas se asociaban en la copigmentacion,
esto podria ayudar a dictar la forma de unién del
acetaldehido en los puentes de etanal de las
uniones flaviium - catequina. Podrian formarse
dimeros unidos mediante enlaces no covalentes,
similares a los complejos de copigmentacion, de
manera previa a la unién covalente de tetrameros.
Dados los efectos de la temperatura y el etanol
sobre los complejos de copigmentacion, se ha
observado que los vinos jovenes son mas
sensibles a los cambios de temperatura y a las
adiciones de etanol que los vinos viejos, lo que
sugiere que los vinos viejos toman su color de
formas oligomeéricas y poliméricas que son mucho
mas estables a estos cambios que las formas de
copigmentacion que se observa abundan en los
vinos mas jovenes.

En 1996, Neri y Boulton, midieron la
copigmentacion de forma cuantitativa en vinos,
encontrando que la contribucién al color de los
antocianos  envueltos en  complejos de
copigmentacién en vinos en condiciones
naturales, variaba del 5 al 45 %, encontrandose
fuertes variaciones incluso en vinos elaborados de
forma similar y en la misma bodega. Se observo
gue el grado de copigmentacion dependia
parcialmente también del cultivar concreto.

FENOMENOS DE
POLIMERIZACION

Al envejecer el vino e incluso ya durante la fase de
fermentacion alcohdlica, los antocianos
monomericos son reemplazados gradualmente
por combinaciones de antocianos y otros fenoles,
lo que disminuye la absorbancia a 520 nm
(coloraciones rojas) y la incrementa a 420 nm
(coloraciones amarillas).

La mayoria de estas reacciones de polimerizacion
incluyen a otros fenoles, especialmente los
flavanol 3 oles y sus polimeros, pero las proteinas

y polisacéridos también pueden verse implicados
(Ribereau-Gayon y Glories en 1986).

Estos polimeros, son generalmente coloreados,
induciendo en los vinos mayor estabilidad del color
en el tiempo, ya que son mucho menos sensibles
gue los pigmentos monomericos a los cambios de

pH, SO= y temperatura.

Con el paso del tiempo, a medida que los
polimeros se van haciendo mas largos, también se
hacen menos solubles, llegando a precipitar y por
tanto provocando pérdidas de color en los vinos.
En este sentido cabe destacar que una propiedad
interesante de los antocianos es que su presencia
parece elevar la solubiidad de los fenoles
poliméricos como las procianidinas vy los
flavanoles, esto puede deberse a la inclusion de
los antocianos en las cadenas de polimerizacion
de los taninos, pero en cualquier caso parece que
el cofactor acetaldehido es necesario para que
esto suceda. Se observa, en definitiva que la
presencia del grupo glucdsido confiere mayor
solubilidad a los polimeros y les previene de la
formacion con rapidez de largas cadenas que
precipitan con mayor facilidad.

REACCIONES DE
POLIMERIZACION CON
NTERMEDIACION DEL
ACETALDEUDO

Se ha comprobado que al afiadir acetaldehido
(etanal] a los vinos tintos, se produce un
incremento del color acompanado de un
incremento de las tonalidades azuladas.

En el caso del vino, el etanal presenta una doble
via de formacién, ya que mientras que por una
parte proviene de la actividad de los
microorganismos, por otra parte se produce
también por simple oxidacién del etanol, por tanto
el vino tendra mayor o menor cantidad de
acetaldehido en funcion de los organismos
implicados en sus fermentaciones y de las
oxidaciones que sufra durante su envejecimiento.
Por tanto, estas reacciones de polimerizacion
pueden ser consideradas eminentemente
oxidativas, ya que tras la fermentacion, la
produccion de etanal se debe fundamentalmente
a la oxidacion del etanal.

Cuando en el medio tengamos antocianos,
catequina y acetaldehido, la principal reaccién que
se produce es la formacién de polimeros
antociano - catequinas, unidos mediante un
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puente de etanal [Rivas - Gonzalo et al 1995). Si
en una solucion de antocianos afadieramos
catequina, se nota una elevacion del color y una
tonalidad mas azulada por efecto de la
copigmentacion como habiamos visto con
anterioridad, pero si posteriormente se afiade
etanal, se nota otro incremento del color vy
desplazamiento de la tonalidad hacia zonas mas
violaceas.

Estas reacciones mediadas por acetaldehido, son
mucho mas rapidas que las observadas en
ausencia de este elemento y se ven influenciadas
por pH y temperatura, asi a pH inferiores, las
reacciones son aun mas rapidas, lo que se achaca
a la mayor cantidad de forma flavilium presente.
Por su parte, al elevar la temperatura, las
reacciones se aceleran igualmente, pero se
produce una mayor precipitacion que redunda
finalmente en una pérdida neta de color en los
vinos, habiéndose observado que los polimeros
son mucho mas estables a temperaturas de 32 °
C o inferiores.

REACCIONES DE
POLIMERIZACION SIN
INTERVENCION DEL
ACETALDEHIDO

Se ha observado que también se producen sobre
todo en funcién de la temperatura, reacciones de
polimerizacion entre antocianos y fenoles en
ambientes fuertemente reductores y condiciones
anaerobias, en los que la presencia de
acetaldehido es menor (al existir menor oxidacién
del etanal). En estos supuestos, la capacidad de
polimerizacion por medio del acetaldehido es a
menudo baja por estar bloqueado por los sulfitos.
Estas reacciones son igualmente importantes en
los vinos y conducen a vinos con colores mas
cercanos al teja y menos a los violaceos, como
ocurria con el puente de etanal. De hecho y dadas
las condiciones habituales de los vinos, ya en
1986, Sommers y Evans propusieron éstas como
las principales reacciones de polimerizacién que
suceden en los vinos tintos, y a la temperatura
como el factor mas influyente en ellas. Esto tiene
su logica si observamos la evolucién de los vinos
embotellados (condiciones muy reductoras vy
adicién final de sulfuroso previa al embotellado] y
expuestos a situaciones de calor.

Es importante notar que las reacciones de
condensacion también van otorgando colores

amarillentos debido a la formacién entre otros
compuestos de sales de xantilium.

En cuanto a la velocidad de las reacciones, en
condiciones normales el ritmo en que se
desarrollan es mucho mas lento que el que
sucedia en las reacciones con puente de etanal,
produciéndose de dos a tres veces menor
cantidad de polimero en igual tiempo. Esta tasa de
reaccion se achaca a que para que se produzcan
estas reacciones se necesita la forma flavilium
gue recordemos en el vino esta solo en torno a un
20 % de las formas de los antocianos. A medida
gue se consumen flavilium para estas reacciones,
se produce mas flavilium en funcién del equilibro
de desplazamiento de la ecuacion que liga el paso
de flavilium a la forma hemiacetal.

En estas reacciones el efecto de la temperatura
no es tan marcado como en las anteriores, no
obstante puede observarse que si el pH es
cercano a 1, las reacciones se producen a una
velocidad similar a las reacciones con puente de
etanal debido a la abundancia de formas flavilium
presentes en el medio.

Santos Buelga, Escribano, Bailon y otros, han
demostrado la formacion de nuevos pigmentos
muy estables debida a estas reacciones, estos
tienen coloraciones amarillentas y tienden a
desaparecer del medio muy lentamente debido
mas a su insolubilizacion que al efecto de su
elongacién por polimerizacion y
consecuentemente a su posterior precipitacion.

LA COPICMENTACION COMO
POSIBLE PRIMERAETAPADE LA
POLIMERIZACION

Ya en 1992, Liao et al sugirieron que la
copigmentacion podria ser también un primer
escalon para que se produzca la polimerizacion,
basandose en la tasa de desaparicion de
antocianos y en que la aparicion de nuevos
pigmentos amarillos puede relacionares con la
efectividad del fenal en concreto que actia como
sustrato para la copigmentacion. Ya en 1996,
Escribano - Bailon et al evidenciaron que los
dimeros formados con intermediaciéon de un
puente de acetaldehido, interactian entre si
mediante uniones no covalentes, que podrian
llevar a la consecucién final de polimeros unidos
de forma covalente, lo que explicaria Ia
desaparicion de dimeros y aparicion de polimeraos
gue con el tiempo sucede.
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El tipo de copigmento es lo que influye, no su
facilidad para producir complejos de
copigmentacion, asi, en el caso de la quercitina
ocurre que es un buen sustrato de
copigmentacion, pero forma unos complejos
fuertes que tienden a frenar la polimerizacion
posterior.

FENOMENOS DE
DEGRADACION DE
ANTOCIANOS

Los antocianos son en general y sobre todo en
formas monomeéricas unas moléculas bastante
inestables, lo que les ha impedido su utilizacién
como colorantes alimentarios. Su estructura
guimica, pese a ser de la maxima importancia, no
podemos madificarla en uvas o vinos, por lo que &l
enologo deberd intentar estabilizarlos de la mejor
forma posible.

Un primer problema para estas pérdidas de
antocianos, lo plantean las propias enzimas del
medio, ya sean enddgenas de la uva, producidas
por determinados hongos (especialmente Botrytis
cinerea) o bien incluso a veces las afiadidas por el
elaborador.

La mas peligrosa es la producida por Botrytis,
cuyo nombre es laccasa y que es capaz de
destruir el color directamente formando quinonas.
No obstante, en general estas enzimas actuan en
mayor medida sobre otros fenoles como los
acidos hidroxicinamicos y las catequinas que
pasan a ortoquinonas que generalmente
reaccionan con los antocianos para dar productos
de condensacion.

La tirosinasa, que es una enzima endogena de la
uva, no supera la fermentacién y ademas es
posible combatirla con el empleo de S02,
mientras que la laccasa soporta las adiciones de
anhidrido sulfuroso y no se inactiva con la
fermentacion, aunque puede inactivarse
empleando un tratamiento de calor.

Las quinonas son moléculas que pueden formar
con rapidez radicales libres semiquinonas que son
muy reactivos formando polimeros, asi pues,
estas oxidaciones pueden tener un serio efecto en
la pérdida de antocianos especialmente cuando
tengamos un medio de polifenol oxidasas, fenoles
y antocianos. Esto puede evitarse, al menos
parcialmente afadiendo al medio acido ascorbico
gue actlua como antioxidante impidiendo que se

oxiden los fenoles y oxidandose él, pero presenta
el problema de que por posterior oxidacion del
dehidroascorbico se produce peroxido de
hidrégeno.

Otra via de formacion de quinonas es
simplemente quimica y no enzimatica, sucede
mediante la oxidacién quimica de los fenoles,
siendo ademas esta una reaccién que tiene entre
sus productos el peroxido de hidrégeno, que es un
fuerte oxidante capaz de producir nuevas
guinonas y acetaldehido.

Por dltimo, y en cuanto a las enzimas afiadidas,
hay que tener en cuenta que muchas pectinasas

presentan una accién B-glucosidasa que presenta
el problema de separar el azdcar de los
antocianos, pasando estos a forma de
antocianidina que es muy inestable y evoluciona
rapidamente a hemiacetal, llegando a calcona
incolora.

Por dltimo hay que tener en cuenta que todas
estas reacciones de pérdida de antocianos se
incrementan de manera logaritmica con la
temperatura, ya que las reacciones en el sentido
de las calconas son endotérmicas, con lo que las
temperaturas elevadas las favorecen, y ademas
como hemos visto previamente, al elevar la
temperatura se rompen complejos de
copigmentacion y se eleva la tasa de
polimerizacion.
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CARACTERISTICAS DE LA MADERA DE ROBLE

« La composicion de la madera queda definida por los constituyentes de la
pared celular y por las sustancias que se acumulan durante la lignificacion.

« La pared celular vegetal estd formada por CELULOSA y
HEMICELULOSA como constituyentes mayoritarios, a los que acompafian
sustancias como pectinas y otros compuestos no polisacaridos como
proteinas, lipidos, minerales, etc, que aparecen siempre en proporciones
mucho menores.

 Los vegetales superiores tienen la capacidad de lignificar sus tejidos,
haciéndose asi mas resistentes. En este proceso de lignificacion se producen
distintos fenomenos entre los que destaca la sintesis de la LIGNINA que es el
polimero vegetal no polisacarido mas abundante.

CARACTERISTICAS DE LA MADERA DE ROBLE

» Las CERAS son principalmente mezclas de ésteres alifaticos, alcoholes y
cetonas, y confieren impermeabilidad a la madera, ademas de aumentar su
resistencia, suavizarla y conferirla aromas especificos, como los tonos
balsamicos aportados por la cerina.

* Por su parte, la CUTINA y SUBERINA estan formados por acidos grasos
de cadena larga como el dihidroxi- y el trihidroxi- octadecanoico, muy
resientes al ataque enzimatico. Ceras y cutina se depositan esencialmente en
la parte externa de las capas epidérmicas de plantas superiores, mientras que
la suberina lo hace en el lado de la pared celular primaria de las células de
corcho.




CARACTERISTICAS DE LA MADERA DE ROBLE

« Otras sustancias que aparecen son RESINAS, ACEITES ESENCIALES, y
diversos COMPUESTOS FENOLICOS, todas ellas contribuyen a la

conservacion de la madera, ya sea por aumentar su resistencia fisica
(impermeabilizacion), como su resistencia microbiologica (fenoles y resinas).
Ademas aromatizan y caracterizan las maderas.

« Entre los compuestos fendlicos destacan los taninos ya sean hidrolizables
(galo y elagiotaninos) o condensados (derivados de los flavan-3ol o
catequinas). Los primeros podran liberar al hidrolizarse diversos acidos
fenolicos ademas de aziicares.

Las Barricas: Fenémenos producidos durante la crianza

ENRIQUECIMIENTO DEL MEDIO

HIDROALCOHOLICO
EN
SUSTANCIAS FENOLICAS,

Hace que se modifique su
potencial aromatico
(especias, cuero, ...), su
estructura y cuerpo
(astringencia), y por
supuesto su color.

HIDROLISIS DE LA
HEMICELULOSA
Y SOLUBILIZACION
DE_MONOSACARIDOS.

Los azicares extraidos
contribuyen a las
modificaciones de la bebida de
varias formas, la principal es
“endulzando” la bebida
envejecida en madera,
redondeandola o y haciéndola
mas agradable al paladar por
enmascarar ciertas notas
agresivas, ademas modifican, el
cuerpo, estructura, equilibrio y
bouquet final del producto.

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

<+DEL BOSQUE A LA DUELA

*DE LA DUELA A LA BARRICA

<DE LA BARRICA AL VINO




AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

DEL BOSQUE A LA DUELA

- Origen BOTANICO
AMBITO
GEOGRAFICO

TIPO DE
SUELO

VELOCIDAD DE
CRECIMIENTO

CLIMA

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

DEL BOSQUE A LA DUELA

Botanicamente el roble pertenece al Género Quercus en el que se
engloban unas 250 especies. De ellas, tradicionalmente en enologia
se han usado tan solo algunas de ellas (tres en concreto), que a su vez
se han distinguido entre robles europeos (subgénero euguercus), y
robles americanos, que como sus nombres indican proceden de uno u
otro continente. En el primer grupo destacan el Q. petraea o sessilis y
el Q. robur o pedunculata, mientras que el roble americano mas
usado es el Q. alba. Esto no implica que no existan otras especies
potencialmente explotables, todas ellas americanas, como Q.
macrocarpa, Q. montana, Q. lilvata, Q. stellata, Q. garryana, Q.
muehlenbergii, Q prinus, Q. virginiana, y Q. oocarpa autdctono de
Costa Rica.

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

DEL BOSQUE A LA DUELA

EUQUERCUS
LEPIDOBALANUS

QUERCUS SESSILIS

ESPECIES MAS

IMPORTANTES | QUERCUS PEDUNCULATA

UTILIZADAS POR LOS
TONELEROS

QUERCUS ALBA
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DEL BOSQUE A LA DUELA

whisky lactonas

Clavo - Canela

Compuestos Volitiles

Solucion extractante
hidroalcoholica
12 %

Q. sessile

0. pedunculata

Q. alba

Methyl octolactonas

(rg/e)

Eugenol
(he/e)

Vanilline

(he/e)

77

158

Oxo-retro-ionol

Trazas

Trazas

2 Isémeros

Ref. : Chatonnet Pascal 2001
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AMBITO

GEOGRAFICO

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

DEL BOSQUE A LA DUELA

AMBITO
GEOGRAFICO

Illinois, Iowa, Kentucky, Missouri, Ohio, Tennesse, Virginia, Wisconsi
Canada

BLANCO

Q. alba
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AREA NATURAL DE

0.

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DEL BOSQUE A LA DUELA

AREA NATURAL DE

Q. sessilis

petraea.
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AMBITO
GEOGRAFICO

ARGONNE

CENTRO

VOSGES

LIMOUSIN

' BOURGOGNE
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DEL BOSQUE A LA DUELA

AMBITO
GEOGRAFICO

45 ¥ :
Q. sessile ‘ Q. pedunculata ‘
40 1 Grano fimo Grano abierto
| Tierrasaltas |

EIPt. Aromatico
mroitencieszs0) |

CENTRO VOS GES BOURGOGNE LIMOUSIN

Ref—Ciatonmet Pascat 2001
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(3
*ﬁ‘ ‘ VELOCIDAD DE CRECIMIENTO ‘

ﬁ TON DE “GRANA 0 GRANO”: Anchura de los anilloﬁsd%

SUELO

GRANO FINO (1 -2 mm) ‘ Q. Alba, Q. Sessilis(petreae) ‘
GRANO MEDIO (2 — 4 mm)

GRANO GRUESO (5 - 25 mm) ‘ Q. Pedunculata(robur) \
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DE LA DUELA A LA BARRICA

SECADO

TOSTADO

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

DE LA DUELA A LA BARRICA
El curado tradiciona] dura unos tres arjos, durapte los cugles
la madera sufre periodos de alternancia de lluvias y sequia,

calory frio, luz y oscuridad, que conducen a su maduracion o
curado.

El curado, también denominado secado, es algo mas que un proceso para reducir
la humedad de la madera ya que al final del mismo la madera verde, agresiva, se
habra transformado en un producto seco, aromatico y refinado. Esta
transformacion se debe a los importantes cambios, sobre todo de composicion,
que sufre la madera durante el proceso y que son provocados por factores
intrinsecos, como la accion de enzimas propios, y por factores extrinsecos, como
la temperatura, la luz, el agua de lluvia o de duchas, la accion de enzimas
exogenos excretados por microorganismos y mohos que se desarrollan en ella,
ete.

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA DUELA A LA BARRICA

PROCESOS QUE TIENEN LUGAR
DURANTE EL SECADO

LAVADO DE MATERIAS SOLUBLES EN AGUA Y REDUCCION DEL
CONTENIDO DE HUMEDAD.

Los materiales solubles presentes en la madera, como acidos y sales o aquellos
que se forman por la degradacion térmica, oxidaciones, actividades enzimaticas
diversas, etc, son arrastrados por el agua de Iluvia o de las duchas que impregna
la madera. También se asocia a este proceso la eliminacion de la savia que queda
aun retenida, asi como de otros jugos celulares, resinas, etc que en general
aportan notas amargas, herbaceas y duras.Al final del proceso se produce una
reduccion del contenido de humedad, (12-15%), y como consecuencia de este
secado, se produce cierta contraccion de las fibras de la madera.
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PROCESOS QUE TIENEN LUGAR
DURANTE EL SECADO

DULCIFICACION Y SUAVIZACION:

Es el resultado conjunto de los efectos de: LAVADO, POLIMERIZACION y
DEGRADACION QUIMICA y ENZIMATICA de las estructuras ténicas,
especialmente de los elagiotaninos, asi como de la degradacion, de las
hemiceluosas. En estos procesos juegan un papel primordial los
microorganismos que crecen sobre la madera en los periodos humedos, que
excretan al medio enzimas con actividades despolimerizantes muy interesantes.

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA DUELA A LA BARRICA

PROCESOS QUE TIENEN LUGAR
DURANTE EL SECADO

ELIMINACION DE AROMAS AGRESIVOS:

Supone la pérdida de los aceites esenciales, ciertas resinas, y otros compuestos
que bien desaparecen por simple evaporacion, o que son degradados por ser
termolabiles, fotosensibles o simplemente facilmente oxidables. Esto también
tiene un efecto suavizante.

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA DUELA A LA BARRICA

SECADO @ ‘ INFLUENCIA DEL SECADO EN EL OLOR DEL

ROBLE

Secado natural Secado artificial Bainillina
O Eugenol
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Influencia del tostado sobre la composicién de la madera

s
e

TERMOLISIS
DEGRADACION DE CELULOSA Y HEMICELULOSA: formacién de aldehidos furanicos
furfural, 5-metilfurfural y 5-OH-metilfurfural TOSDADO Y CARAMELO
—0—0—0—0¢

ST L M H MH

DEGRADACION DE LIGNINAS : formacién de fenoles volatiles

Vainillina, Siringaldehido VAINILLA, AHUMADO

—0—0—0—¢
ST L M H MH

DEGRADACION DE LOS TANINOS ELAGICOS

S0 T
REDUCCION DE NOTAS
ST L M H MH VERDES Y ACERBAS

Ref. : Chatonnet Pascal 2001
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Influencia del tostado sobre la composicién de la madera
TERMOLOSIS

INFLUENCIA EN EL CONTENIDO DE (E)-2-NONENAL
TABLON - SERRIN

ST L M H MH

DEGRADACION DE LIPIDOS : formacion precursores
Metil- octalactona WHISKY LACTONA

—0—0—0—¢
ST L M H MH

Ref. : Chatonnet Pascal 2001
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DE LA BARRICA AL VINO

DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

FRUTOS SECOS BALSAMICOS
ESPECIADOS AMADERADOS
GRASOS TOSTADOS
HUMEDOS
ANIMALES
HERBACEOS

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA BARRICA AL VINO

DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

Algarroba Cebada
Almendra Centeno
Altramuz Géll’rh«'lnzo
Alubia Judia .
Anacardo Lenteja
Arroz N.uez
Asperilla olorosa P!ﬁén .
Avellana [’¥pas de Girasol
Avena Pls.tacho
Cacahuete SO_.|a

Café Trigo
Castafia

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA BARRICA AL VINO

DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

BALSAMICOS

Ajedrea Canamo Lauro
Ajo Cardamomo Melisa
Ajonjoli Cebolla Menta
Alcanfor Espino amarillo Mirto
Amaro Eucalipto Panace
Almendra Amarga Ginseng Pimiento
Amyris Hierba de Santa Maria Regaliz
Anis Hierbabuena Romero
Apio Hierbaluisa Salvia
Asa fétida Hinojo Styrax
Balsamo del Pera Hisopo Tola
Benzoina Jengibre Tomillo
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DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

ESPECIADOS:

Albahaca Comino Mostaza Negra
Amaro Eneldo Nuez Moscada
Azafran Estragon Orégano

Cacao Guarana Pimienta Verde
Café Guindilla Pimienta Negra
Canela Heliotropo Tabaco

Caia de Azlcar Kewda Trufa
Cardamomo Laurel Vainilla
Cilantro Lentisco

Clavo Levistico

Cola Manzanilla

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA BARRICA AL VINO

DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

AMADERADOS:

Abedul Ciprés Olmo

Abeto Ebano Picea negra
Acebo Enebro Picea blanca
Alcornoque Fresno Pino

Arce real Galbano Roble

Boj Guayacan Sabina
Bruno chino Haya Sandalo
Cabreyva Incienso Sauce lloron
Castafio Mirra Tejo

Cedro del Atlas Olibano Tilo
Cilantro Olivo Tuya

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA BARRICA AL VINO

DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

HERBACEOS:

Pepino
Abadejo Calabacin Helecho Perejil
Aceituna Cardo Judias verdes Puerro
Acclga Chinchilla Lechuga Rabano
Achicoria de raiz Col Lombarda Remolacha
Alcaparra Coliflor Lonchite Repollo
Alfalfa Endibia Lupulo Satico
Algas marinas Escarola Mate Soja
Apio Esparrago Muérdago Tanaceto
Berenjena Espinaca Musgo Té
Berros Flouve Nabos Tomate
Borraja: Borrago Galbano Ortiga Valeriana
Brécol Guisante Pampano Zanahoria




AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

DE LA BARRICA AL VINO

DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

TOSTADOS: ANIMALES:
Humo Abelmoscoso Civeta Pies
Levadura Acido tirico Costo Progesterona
Pan Agua estancada Cuero Raton
Almizcle Empireumatico Sangre
Ambar gris Estiércol Silla de montar
Caballo Indol Sudor
Carne fresca Pelo Testosterona
Castoreo Pescado Urea
Caza Piel

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA BARRICA AL VINO

DESCRIPTORES OLFATIVOS RELACIONADOS CON LA CRIANZA EN BARRICA

HUMEDOS: GRASOS:
Champinon Sacristia Aceite de colza
Helecho Sauna Aceite de girasol
Lluvia Tierra mojada Aceite de maiz
Mandioca Trapo de cocina Aceite de oliva
Mar Aceite de soja
Musgo Mantequilla
Papel mojado Cacao de labios
Patata Glicerina
Pelo mojado Crema
Pepino Cera

Grasa

Betin

AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE
DE LA BARRICA AL VINO

1.- OBJETIVOS DEL ENSAYO

Estudiar el potencial aromatico que tienen los diferentes tipos de
roble, en el comportamiento durante la crianza en diferentes tipos de
barricas bordelesa de 225 1.

2.- MATERIALES (tipos de roble)

ANADA 1999 ANADA 2000 ANADA 2001

Roble Francés Allier T-1 Roble Francés Nevers T-2 Roble Francés T-4

Roble Portugués T-1 Roble Americano Apalaches T-3 Roble Americano T-4

Roble Rumano T-1 Roble Americano secado artificial Missouri T-1| Roble Hingaro T-4

Roble Americano Napa.T-2




AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE

DE LA BARRICA AL VINO

ENSAYOS BODEGA EXPERIMENTAL C.R.D.O. RIBERA DEL DUERO 1999 - 2002

3.-RESULTADOS.
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ROBLE AMERICANO NAPAT -2 1999
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LA CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO DE LOS VINOS EN LA RIBERA

DEL DUERO

D. José Manuel Pérez Ovejas, Licenciado en Enologia, Ingeniero Técnico Agricola

Director Técnico de Bodegas Hermanos Pérez Pascuas, S.L.

ASPECTO BOTANICO

Del género Quercus existen unas
doscientas cincuenta especies pero tan solo tres
parecen tener significado enoldgico por constituir
base para material de barricas y cubas. Su
ubicacion taxonémica se expresa:

GENERO QUERCUS

SUBGENEROS )
Cyclobanalopsis

Euquercus
SECCIONES Cerris
Mesobalanus | petraea..Albar, europeo

Lep/daba/anus Robur....Comun, europeo

(Pedonculé)
Macrobalanus

Albar.....Americano
Protobalanus
Erytrobalanus

Las zonas clasicas de Allier, Nevers y Limousin
son poblaciones de Rouvre y Pedonculé.

ORIGEN DEL ROBLE

Francés y americano son los dos tipos
mas extendidos en enologia, aunque existen
paises como la Unién Soviética, Espanfa,
Yugoslavia, Alemania, etc., que también utilizan
sus robles para la construccion de envases
vinarios.

Los robles pertenecen al género Guercus,
representado por mas de 250 especies de
arboles, y que constan de dos subgeneros: el
cyclobanalopsis 'y el euguercus. Este ultimo
subgenero queda dividido en seis secciones. La
mas importante para la toneleria es la seccion

lepidobalanus, donde se encuentran las especies
Q. Pedunculata (Limousin), . sessiflora (Troncais)
y G, albar(roble americano).  El hecho de que los
robles francés y americano pertenezcan a
especies diferentes se traduce en diferencias
importantes en su composicion:

-Existe una sustancia cuyo aroma recuerda al
coco, que es la mas abundante en el roble
americano y que participa en el aroma de los
vinos de crianza: se trata de la “metiloctolactona”,
mas conocida por “whisky lactona”, ya que fue en
este aguardiente donde se detecté por primera
vez en 1971.

Los vinos conservados en roble americano son los
gque presentan sistematicamente un menor
contenido en taninos y por lo tanto quedan mas
suaves.

-El roble francés suele presentar menores
cantidades de “aldehidos aromaticos” (sustancias
gue recuerdan la vainilla), y destacan
discretamente otros aromas mas especiados,
SECOS Yy serios.

En lo referente al roble francés, hemos de
distinguir entre las zonas de procedencia mas
importantes: el centro y sus subzonas (Nevers,
Allier, Troncais) se caracterizan por un suelo
siliceo pobre donde crecen érboles altos vy
delgados, de una madera poco porosa y de grano
fino aunque mas porosa que el roble americano
clasico. Recordemos que el grano traduce la
densidad de las lineas de crecimiento que
podemos observar en las cabezas de las duelas y
nos indica la velocidad de crecimiento del &rbol.

El bosque Limousin, con terrenos ricos en los que
se encuentran arboles mas cortos y gruesos, de
un roble mas poroso y de grano ancho. Esta
estructura facilita la extraccion de los taninos y los
intercambios con el exterior [evaporacion,
oxidacian).



EL SECADO DEL ROBLE

El secado de las duelas es una etapa en la
gue disminuye la humedad de la madera hasta un
15%. Claro estd que esto podria conseguirse
igualmente en un torno ventilado (secado
artificial). Sin embargo, solamente un secado
natural durante tres afos para el roble americano
y unos 18 meses para el roble francés, al aire
libre, permitird a los rayos UV del saol y las lluvias
arrastrar sustancias amargas indeseables que,
de otra forma, dafarian la calidad del vino.

De todas las maderas aptas para la fabricacion de
las barricas se ha elegido el roble como madera
ideal. La calidad de la madera de roble esta
relacionada con las caracteristicas fisico -
mecanicas que tiene; asi como la evolucién en su
crecimiento, entorno climatico, suelo, etc. Lo que
hace que la misma especie de roble, por estas
distintas caracteristicas, sea de mejor calidad en
unas zonas que en otras; por lo que es muy
importante elegir el roble idoneo para la
fabricacion de la barrica.

El mérito de estas maderas depende de su
homogeneidad, compacidad y elasticidad. Para la
construccion de cubas o barricas se deben
emplear maderas secas y sin nudosidad, estas
maderas deberan oler agradablemente a las
sustancias aromaticas que impregnan la madera
donde destaca el perfume a vainilla.

Composicién de la madera de roble:

Celulosa 40 %
Hemicelulosa 25 %
Lignina 23 %
Grupo Acetileno 7%

Extraccion lignina 3-5%

Componentes y reacciones que la madera de
roble aporta al vino durante su crianza o
maduracion:

La celulosa y hemicelulosa tienen hidrosilis parcial
gue aportan al vino suavidad, debido a los
azlcares que sueltan.

La lignina tiene un papel importante en la crianza,
los componentes fendlicos de la lignina son los
gue mas activamente intervienen en el vino,
conjugandose perfectamente con los taninos del
vino, dando cierto aroma a vainilla. Se ha
demostrado que disuelve importantes cantidades
de tanino, de 150 a 200 miligramos/litro por afo
en barricas virgenes de una capacidad de 225
litros, en barricas no virgenes entre 30 a 100

miligramos/litro por afio. Los taninos del roble no
son de la familia de los flavonoides [de la uva), esto
hace que el envejecimiento del vino en
componentes no flavonoides sea extremadamente
importante.

LA MADERA DE ROBLE Y SU
UTILIZACION ENOLOGICA

INTRODUCCION

El roble pertenece al género Quercus,
representado por mas de 250 especies de
arboles que crecen la mayoria en las regiones
templadas, tropicales y subtropicales del
Hemisferio Norte.

El género Quercus esta subdividido en dos
subgéneros: el Cyclobalanopsis que aparece en
las regiones tropicales y subtropicales, y el
Euguercus que se encuentra en casi toda Europa,
en la vertiente Mediterranea, en el Norte de Africa
y en Ameérica del Norte.

El subgénero Euquercus se encuentra
dividido en seis secciones y en la seccion
Lepidobalanus se encuentran las especies
Gluercus petraea (roble sésil) y (uercus robur
(roble pedunculado] que son las dos especies de
roble mas utilizadas en la fabricacion de barricas y
toneles.

La madera de estas dos especies de roble tiene
una serie de ventajas tales como:

1. Buenas propiedades mecanicas,
indispensables para la resistencia de los
toneles.

2. Facilidad de corte por hendidura, modo de
corte tradicional de las tablas utilizadas para
duelas, que, para un espesor pequefio, son
mucho ma&s resistentes que si se cortan
aserrando la madera.

3. Facilidad de curvado y moldeado para dar la
forma definitiva a la barrica.

4. Buen aislante térmico para mantener el
frescor de su contenido.

5. Ligera porosidad, favorable a las oxidaciones y
fenémenos fisico-quimicos que intervienen en
la crianza de los vinos, pero que es insuficiente
para dejar escapar el liquido.

6. Confiere a los liquidos con los que esta en
contacto una coloracién y aroma particulares.



En Francia, ya en el siglo pasado se utilizaron
estas especies de roble en la fabricacion de
toneles, importandose también madera de
Austria, Hungria, Yugoslavia (Bosnia), Rusia vy
Ameérica del Norte, en este caso probablemente
de roble blanco [Quercus alba] muy parecido a
estas especies europeas. Incluso se sefiala que la
madera procedente de Austria y Bosnia estaba
muy cargada de taninos, tenia un color rojo, grano
grueso y muchas sustancias solubles que
perjudicaban la calidad del vino. La procedente de
Rusia se recomendaba para los vinos corrientes y
la de Ameérica proporcionaba al vino un gusto
detestable.

La variabilidad entre las dos especies de
roble e incluso dentro de cada una de ellas se
manifiesta en los aspectos anatémicos, fisicos,
mecanicos y quimicos. Esta variabilidad de origen
genético, resultante del tratamiento silvicola y de
las interacciones con el medio, aparece con
efectos diferentes sobre la crianza vy
envejecimiento de los vinos y aguardientes segun
las distintas propiedades de la madera utilizada.

El papel de la madera en la crianza de los vinos y
aguardientes estéd reconocido desde hace mucho
tiempo. La supremacia de la madera de roble en
la fabricacion de barricas y en el envejecimiento
de vinos de calidad es bien patente. Los avances
conseguidos en la anatomia de la madera, en sus
propiedades fisicas (porosidad a liquidos), o en sus
propiedades quimicas, y sobre todo la presencia
de sustancias extraibles han contribuido
notablemente a este desarraollo.

Uno de los aspectos caracteristicos de la crianza
de los vinos es la difusion de los compuestos
extraibles de la madera, particularmente los
aldehidos fendlicos de tipo benzoico (vainilla y
siringaldehido) y en cantidades mas pequefias los
de tipo cinamico (coniferaldehido y siringaldehido).

Aungue generalmente se admite que los aldehidos
provienen de la degradacion de las ligninas, no se
conocen bien ni los mecanismos de formacién de
estos compuestos, ni sus mecanismos de puesta
en solucion, que podrian ser a la vez de origen
bioquimico (biodegradacion de las ligninas),
quimico [hidroalcoholisis y acidolisis) y fisico
(hidrotermolisis durante el calentamiento de las
duelas o piralisis directa durante el quemado].

Ello hace que se preste una especial atencion a la
estabilidad de los compuestos fendlicos de la

madera asi como a la posible influencia sobre sus
propiedades fisicas.

COMPOSICION QUIMICA DE LA
MADERA ROBL E

La composicion quimica de la madera de
roble no se distingue sustancialmente de la de
otros tipos de madera en cuanto a cantidad de
celulosa, hemicelulosa y lignina que representan
alrededor de 40, 25 y 20% respectivamente. Las
cantidades totales en sustancias extraibles varian
del 5 al 10 % segun que la extraccion se haga en
medio organico o acuoso, siendo en general mas
rica en compuestos extraibles la madera del
corazon del tronco de roble que la de la parte
exterior, asi como el contenido en lignina que es
como media un 5% mayor.

Los estudios realizados sobre la
composicion de las sustancias extraibles de la
madera de roble establecen las siguientes familias
de compuestos quimicos:

1. Lignanos y ligninas de Brauns: Los trabajos
de Seikel y col. (1971) ponen de manifiesto la
existencia de tres lignanos: el lioniresinol, su
xilésido y el siringaresinol, que se encuentran
tanto en la parte exterior como en el corazon
del roble.

2. Aldehidos benzoicos y cindmicos : Un
segundo grupo de polifencles [vanilling,
siringaldehido, coniferaldehido y sinapaldehido])
estudiados también por Seikel y cal. (1971)
son extraibles tanto de la parte exterior como
del corazon de la madera de roble.

3. Acidos benzoicos y cinamicos : La existencia
de acidos benzoicos (vanillico y siringico) asi
como el acido ferdlico, fue estudiada por Pear!
y col. (1971) que encontraron valores muy
diferentes entre las seis especies de roble
analizadas. La existencia de los ésteres
correspondientes a estos &cidos es
mencionada en los trabajos de Seikel y cal.
(1971), mientras que Chen (1970] en sus
trabajos menciona el ferulato de tetracosilo,
encontrado en el extracto etandlico de la
madera del corazon del roble.



4. Compuestos carbonilos ([cumarinas vy
quinonas): La presencia de escopoletina ha
sido confirmada en 1972 por Butler vy
Siegeman, y en 1987 por Tricard y col., que
ademas encontraron en la madera de roble
dos cumarinas, la umbellferona vy la
aesculetina, asi como sus derivados
glicosidicos. También la presencia en el
corazon de la madera de roble de 2,6-
dimetoxibenzoquinona ha sido puesta de
manifiesto por Seikel y col. (1971).

9. Mondémeros y taninos galicos y elagicos:. La
presencia de los acidos galico y elagico asi
como los taninos correspondientes en los
compuestos extraibles de la madera de
Quercus alba y rubra ha sido mencionada por
CHEN (1970) y SEIKEL y Col. (1971)
respectivamente, que ademas han sefialado el
caracter dominante de los  taninos
hidrolizables, del tipo elagico, sobre los taninos
condensados de tipo flavano.

Estas diferencias han sido confirmadas por
Scalbert y col. (1986) en el caso Guercus
rubra y extendidas a Guercus robur para el
corazon y parte exterior de la madera.

INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO
TERMICO DE LA MADCRA DE
ROBLE SOBRE SU
COMPOSICION QUIMICA

El calentamiento de la madera en la
fabricacion de barricas s6lo se realiza para la
formacion de las duelas, ya que la lignina, principal
polimero parietal responsable de las propiedades
plasticas de madera, es facilmente
termomoldeable. Sin embargo, la accion de la
temperatura sola no es suficiente porque tiene
poco efecto sobre los polimeros glucidicos
cristalinos (celulosa y hemicelulosa) debiéndose
por lo tanto combinar el calor y la humedad.

En toneleria, la practica tradicional de fabricacion
de barricas, es el calentamiento de la madera al
fuego con humidificacion superficial periédica. Un
segundo calentamiento, que llegar a quemar la
madera, se realiza después para favorecer la
degradacion térmica y provocar la formacion de

compuestos aromaticos nuevos por pirdlisis e
hidrotermalisis.

El nivel de degradacion térmica puede influenciar
la composicién quimica y las caracteristicas
organolépticas de los vinos, por tanto el
calentamiento de la madera es una operacion
muy importante en la fabricacién de barricas.
Chatonnet y Boidron (1989] realizaron un estudio
sobre la optimizacion y racionalizacion que
necesita el conocimiento previo de los parametros
térmicos para poder maximizar la calidad de la
fusién del vino con la madera. La medida de las
temperaturas alcanzadas por la madera durante
las operaciones de calentamiento y quemado
fueron determinadas a diferentes alturas del
tonel y a diferentes profundidades de las duelas
de una barrica bordelesa de 225 litros de
capacidad y 27 mm de espesor de duela,
fabricada por el método tradicional.

Los resultados pusieron de manifiesto que si bien
las temperaturas varian poco [alrededor de 200-
220°C]) en lo que respecta a la inestabilidad del
calentamiento, hay grandes variaciones en cuanto
a las temperaturas alcanzadas en el interior de la
duela. Variaciones que pueden tener
consecuencias térmicas importantes en los
fendmenos de degradacion pirolitica de la
madera, y que pueden dar lugar a productos
susceptibles de influir en la calidad de los vinos. La
importancia de la madera en la crianza de los
vinos estd reconocida desde hace tiempo, pero
s6lo la madera de roble es capaz de mejorar
realmente la calidad del mismo. De una parte son
acelerados los fendmenos de clarificacion vy
desgasificacion de los vinos nuevos. De otra la
modificacién de la estructura de los compuestos
fendlicos, ligada a una lenta penetracion de
oxigeno, mejora el color y la suavidad de los vinos
tintos. En la conservacion prolongada de los vinos
blancos sobre lias de levadura, la crianza en
barricas favorece su enriguecimiento en
macrocompuestos solubles intensificando las
sensaciones de amplitud y longevidad en la
degustacion.

Otro aspecto fundamental de la crianza en
barricas es la difusién a partir de la madera de
roble de los distintos elementos odorantes que
confieren a los vinos una mayor complejidad
aromatica. Algunos de los compuestos extraibles
estan naturalmente presentes en la madera,
otros sin proceder de la madera pueden
acumularse mas facilmente después de una



crianza de barricas, los demas provienen de la
degradacion térmica de la madera como
consecuencia del proceso de fabricacion, aunque
desgraciadamente no se conocen todavia bien los
mecanismos de formacion de estas Ultimas.

Una vez establecidos los parametros térmicos
que caracterizan las operaciones de
calentamiento tal 'y como se hacen
tradicionalmente en toneleria, CHATONNET vy col.
(1989] estudiaron la incidencia de la intensidad
del calentamiento sobre los diferentes
compuestos extraibles de la madera de roble
capaces de influenciar la calidad de los vinos.

La experiencia se realizd sobre madera del
corazén de roble sésil [Quercus sessilis),
originario del centro de Francia (Allier), sacada al
aire libre durante dos afos y cortada en tablas de
27 mm de espesor. Durante el calentamiento, la
madera se humidificé periédicamente tanto
interior como exteriormente cada 5 minutos.

Los tiempos de calentamiento fueron de 5, 10 y
15 minutos correspondiendo a los tratamientos:
Ligero (L), moderado [M] vy fuerte ([F],
respectivamente. De la superficie quemada de
cada duela se tomaron muestras de tres
espesores distintos: 0-1, 1-2 y 2-3 mm.

DECRADACION TERMICA DE | OS
POLIOXIDOS

El calentamiento de los azicares de los
polimeros parietales produce grandes cantidades
de aldehidos furanicos. Las hexosas, como la
glucosa, constituyente de la celulosa, conducen a
la formacion de hidroximetil-5-furfural y de metil-5-
furfural. Las pentosas, principales componentes
de las hemicelulosas, producen furfural.

La formacion de estos compuestos esta
catalizada por la presencia de &cido acético
producido por hidrélisis de los grupos acetilos de
los xilanos. El &acido acético es un producto
secundario de la degradacion térmica de la
madera conocido desde hace mucho tiempo.

Su olor caracteristico es facilmente perceptible en
el calentamiento y particularmente después de
cada humidificacion hecha en caliente. La madera
de roble no calentada tiene pequefias cantidades
de furfural y trazas de alcohol furfurilico. La
cantidad de aldehidos furdnicos extraibles
aumenta con la intensidad del calentamiento,
llegando a ser maxima después de 10 minutos. La
temperatura de la madera es entonces del orden
de 200 °C en la superficie y 120 °C en los 3 mm

de profundidad. El nivel 0-1 mm es siempre menos
rico que las capas interiores porque en estas las
pérdidas por combustion y volatizacion son menos
importantes.

Hay una disminucion del conjunto de los aldehidos
furanicos cuando se alcanza el calentamiento
fuerte (15 minutos). La temperatura de la madera
puede sobrepasar los 230° C en la superficie. Se
producen reacciones de volatizacion y de
degradacion tales como la formacion de
pigmentos, por condensacion de los aldehidos
furénicos con otros productos de degradacion de
los glucidos.

La coloracién de la madera aumenta con la
intensidad del calentamiento, pero los pigmentos
extraibles  formados  disminuyen con el
calentamiento fuerte. La influencia de la madera
en la coloracion de los vinos es por tanto muy
pequena.

DECRADACION TERMICA DE A
LIGNINA

Los fenoles volatiles, los aldehidos fenoles
y las fenil cetonas, son productos de la
termodegradacién de la lignina. Entre ellos,
algunos compuestos pueden influir sobre las
caracteristicas sensoriales y cromaticas de los
vinos envejecidos en madera. La madera de roble
sin calentar sélo contiene pequefas cantidades de
fenoles volatiles. El eugenol es el principal de ellos;
su concentracion esta influenciada por el origen
de la madera.

A lo largo del calentamiento, la termoalisis
de la lignina, que representa del 15 al 20 % de la
cantidad total de madera, produce una gran
cantidad de fenoles voladtiles en las capas
superficiales (0-2 mm] expuestas a temperaturas
mas elevadas (180 ° a 230 °C). Estos
compuestos, muy aromaticos, estadn presentes
como derivados monometoxilados y sobre todo
dimetoxilados del fenol.

La presencia de los aldehidos benzoicos
(vanilina y siringaldehido] e hidroxicinamicos
(coniferaldehido y sinapaldehido) en la madera de
roble se descubrié hace tiempo, pero en la
madera sin calentar se encuentran muy pocas
aldehidos fenoles. El calentamiento comporta la
aparicion clara de los cuatro compuestos, siendo
el siringaldehido el mas abundante. Las
cantidades maximas de aldehidos fendlicos se
encuentran en las muestras del calentamiento
moderado. Con mas de 10 minutos de



calentamiento se observa una disminucién en la
capa superficial (0-2 mm)] que es la mas afectada
por el calentamiento.

Aunque todavia discutido, el papel
organoléptico de la vanillina es bien conocido. Los
umbrales de percepcién olfativa determinados por
BOIDRON vy col. (1989] estan de acuerdo con los
resultados de STAHL (1973), que confirman la
importancia organoléptica de la vanillina en la
crianza de vinos en barricas nuevas.

Las fenil cetonas aparecen como
producto de degradacion de los polifenoles de la
madera. Su evolucién es sin embargo diferente a
la de los fenoles y los aldehidos fendlicos que
hemos visto anteriormente. Estos compuestos
aumentan linealmente con la intensidad del
calentamiento.

DECRADACION TERMICA DE LOS
LIPIDOS

Los isomeros cis y trans de la metil

octalactona, ésteres del acido metil-3-hidroxi-4-
octanoico, fueron identificados por primera vez en
los whiskys. La MO-actona es abundante en el
roble americano Guercus alba, que es mas rico en
este compuesto que los robles europeos. El roble
sésil es mucho mas rico que el rable pedunculado
en este compuesto. Para una misma familia
botanica, el origen geografico puede influenciar en
las concentraciones, asi como el tiempo de
secado de la madera.
Los isomeros de la MO-lactona poseen un umbral
de percepcion bastante bajo. Su participacion en
el aroma de los aguardientes y de los vinos
envejecidos en barricas de roble es bastante
importante.

DECRADACION TERMICA DE LOS
TANINOS HIDROLIZABLES

Los taninos del roble se acumulan en la
madera del corazdn del tronco bajo la forma de
esteres del acido galico y del acido elagico con la
glucosa. En el caso de los robles seésil y
pedunculado, los polifenoles de la madera son
esencialmente elagitaninos.

Algunos de estos compuestos se han encontrado
en los vinos envejecidos en barricas de roble,

participando en algunas reacciones de oxidacion-
reduccion y en las sensaciones astringentes y
técnicas de la degustacion.

El calentamiento induce a una termodegradacion
de los polifenoles, que siendo lenta en el
calentamiento ligero se acelera y llega a ser
importante en el calentamiento fuerte. Después
del calentamiento medio, es decir cuando la
temperatura socbrepasa 100 °C a 3 mm de
profundidad, se produce una reduccion
significativa del contenido polifendlico de la
madera, con las consiguientes consecuencias
fisico-quimicas y organolépticas.

Asi pues, los productos de
termodegradacién de la madera varian cualitativa
y cuantitativamente en funcién de la intensidad del
calentamiento. Los aldehidos furanicos que
provienen de la degradacién térmica de los
polisacédridos tienen en los vinos un papel
organoléptico indeseable. El &cido acético
derivado de los xilanos se afiade al ya existente en
los vinos, aunque el aumento no llega a ser
importante.

La degradacion de la lignina produce
numerosos fenoles volatiles odorantes. Cada fenal
considerado aisladamente tiene un papel
organoléptico débil pero en conjunto forman un
olor complejo (ahumado y de especias) facilmente
perceptible en los vinos envejecidos en barricas
nuevas.

Los aldehidos fendlicos provienen también de la
lignina. En los vinos, solo la vanillina tiene un papel
importante.

Las fenil cetonas se forman a partir del
calentamiento fuerte. Tiene poca importancia
aromatica pero pueden reforzar la de la vanillina.

Los isomeros de la B-metily-octolactona estén
presentes en la madera de roble sin calentar,
pero se observa una formacion suplementaria con
el calentamiento, que si es fuerte los destruye. Los
taninos de la madera son degradados a partir de
10 minutos de calentamiento.

En resumen el calentamiento ligero induce
a modificaciones mas pequefas que el
calentamiento moderado, produciendo mas
compuestos aromaticos. En el calentamiento
fuerte las degradaciones sustituyen a las
reacciones de sintesis; ademas, la lignina,
precursora de muchos compuestos volatiles y
odoriferos, parece ser que evoluciona hacia una
forma mas condensada y menos reactiva.



La cantidad de productos de la termodegradacion
disminuye asi fuertemente.

El sistema de calentamiento tradicional
utilizado en toneleria permite quemar la madera
originandose reacciones de pirdlisis en su
superficie. El tapado superior del tonel durante las
operaciones de calentamiento facilita la obtencion
de las temperaturas necesarias para la
transformacion, asi como una buena uniformidad
térmica en todo barril. Las humidificaciones
periddicas que se realizan permiten controlar la
velocidad del calentamiento, sin olvidar que el
agua aportada actua también como reactivo
(hidrotermalisis).

CONCLUSIONES

1. Entre las numerosas especies de roble que
existen en el mundo, solamente dos, el roble
pedunculado (Quercus robur] y el roble sésil
(Buercus petraes), son apreciadas en la
produccion de madera destinada a la
fabricacion de barricas para la crianza y
envejecimiento de vinos.

2. La madera de raoble es mal conocida por sus
propiedades  fisicas 'y quimicas, no
conociéndose todavia con detalle fenédmenos
tales como la variabilidad de retraimiento en
el secado o la retencion de los compuestos
extraibles en los poros moleculares de las
paredes celulares.

3. Las operaciones de calentamiento son una
etapa muy importante en la fabricaciéon de
barricas, ya que permiten modificar la
composicion quimica de la capa superficial de
las duelas (0-3 mm), que es la que esta
particularmente expuesta al calor.

COMPOSICION DE LA MADERA DE ROBLE
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4. Conociendo a la vez los pardametros térmicos
qgue caracterizan las diferentes operaciones

de calentamiento y la evolucion de los
compuestos extraibles de la madera en
funcion de la intensidad del calentamiento, se
puede conseguir una mejor tecnologia en la
fabricacion de barricas. Si bien la adaptacion
de los niveles de calentamiento de la madera
a los diferentes tipos de vinos debe ser
precisada.

EL ROBLE Y LA CRIANZA DEL
VINO

(POR QUE L ABARRICA?

Después de las tinajas, la madera ha sido
el material mas utilizado para la conservacion del
vino. La toneleria ha hecho uso a lo largo de su
historia de muchos tipos de maderas: castario,
cerezo, acacia,.., Actualmente, sin embargo,
todos coinciden en sefialar al roble como la
madera mas noble para la construccion de
toneles.

Una barrica no es un material inerte sino que
modifica hasta tal punto las caracteristicas del
vino, que se puede hablar de una verdadera
crianza y no tan soélo de una simple conservacion.
El roble aporta sus caracteres olfativos vy
gustativos particulares, marcados por notas de
vainilla que se armonizan perfectamente con el
afrutado de los vinos. Pero la crianza en barricas
presenta mas aspectos positivos:

» Se obtiene mas limpidez del vino conforme van
precipitando las particulas coloidales.

» Dependiendo de la porosidad del roble se
asiste a una oxidacién progresiva @y
permanente que favorece los fendmenos
redox del vino.

» Desgasificacion por pérdida del anhidrido
carbonico en exceso.

» Disolucion de algunos de los constituyentes
del roble. La cantidad de sustancias disueltas
en el vino es funcién de la naturaleza del vino,
de su grado alcohdlico, de la aireacion, del
tiempo de crianza y de las caracteristicas del
roble. A este respecto, cabe sefialar que los
endlogos tienen a su disposicion barricas
fabricadas con robles de diversos origenes
geograficos a  precios  sensiblemente
diferentes; por otra parte, la técnica tonelera
puesta en juego tiene una notable influencia
en las caracteristicas finales de la barrica.



Una vez el vino en la barrica, se produce una
oxidacién lenta y progresiva que favorece la
formacion de combinaciones entre taninos vy
antocianos, mas coloreadas que los antocianos
por si solos y cuya estabilidad depende de la
estructura de los taninos involucrados.

Al mismo tiempo, se suceden reacciones de
polimerizacion, condensacion y precipitacion de
los taninos.

La crianza de un vino debe ser modulada de forma
qgue el aporte del roble no sea excesivo, que no
enmascare las caracteristicas sensoriales del
vino, sino que sea un complemento de eéstas.
Sucede, sin embargo, que la aceptacion del
caracter ‘boise”es diferente segun las personas:
las hay que toleran ‘boises”intensos mientras que
otras son mas reacias al aroma del roble.

Algo que se debe tener presente es que
no existen reglas fijas a la hora de definir el tipo de
barrica que conviene mejor a un vino
determinado. Tan solo después de realizar
numerosas catas comparativas de un mismo vino
en robles de distintos origenes, con tostados
internos diferentes, en barricas de diferente
capacidad, etc. El bodeguero podra decidir que
tipo de fabricacién se adaptard mejor a sus vinos.
Debera averiguar posteriormente cuél es el
tiempo de permanencia en barrica mas adecuado
de forma que se respeten las caracteristicas del
vino, sin que la madera enmascare el afrutado.

Las consecuencias de lo hasta ahora comentado
recaen sobre el color, el bouquet y la boca de los
vinos; de una forma simple y clara:

» Un vino conservado en roble tiene un color
mas estable que si se conserva en acero
inoxidable.

» La nariz del vino se hace mas compleja y
adquiere notas de vainilla, especias, pan
tostado, etc.

» Los vinos envejecidos en barricas poseen una
mayor carga ténica y, por consiguiente,
soportaran mejor una posterior crianza en la
botella hasta conseguir la redondez de la que
carecen en su juventud.

Desgraciadamente, las conservacion en toneles
presenta peligros vy dificultades que so6lo un
estricto control de calidad puede solventar. Se
trata de riesgos de contaminacion microbiana que
hacen subir de forma sospechosa el valor de la

acidez volatil: estamos hablando del termémetro
de la salud de un vino; cuanta mas lata sea esta
acidez, peor, pudiendo llegar, incluso, a hacer
incomerciable dicho vino. Otro riesgo es que
aparezcan malos gustos por defectos de la
madera (a viruta, a serrin, a sucio...., etc.).

ORIGEN DEL ROBLE DE LAS
BARRICAS

El roble pertenece al género Quercus. De
las 250 especies que existen, s6lo unas pocas
son usadas en toneleria.

QUERCUS ROBUR O PEDUNCULATA

Crece en suelos fertiles y necesita mucha
luz, por ello, suele cultivarse segun la técnica
‘taillis sous futaie” que genera arboles de gran
diametro, de estructura muy porosa ( o de grano
ancho] y con gran cantidad de taninos. Merece la
pena mencionar que el grano del roble traduce la
densidad de las zonas de crecimiento y, por lo
tanto, la velocidad de desarrollo; se dice que el
grano es fino cuando las zonas de crecimiento
estdn muy proximas. Incluso hay partidarios de
referirse a tipo de grano en lugar de distinguir
entre origen geografico especifico.

QUERCUS SESSILIS O PETRAEA

Prefiere los suelos mas pobres, arenosos
y es menos exigente en luminosidad; se cultiva
segln la técnica “haute futaie” con lo que los
robles son mas delgados y altos, con mayor
densidad de plantacion, un grano mas fino y con
menor contenido en polifenoles.

El otro gran protagonista de la toneleria es el
roble americano, perteneciente en mayor medida
a Quercus alba, aunque cohabita con otras
especies como &L Macrocarpa, (. Muehlenbergii

Una especie importante en Costa Rica es la &
Oocarpa. La superficie de cultivo en Estados
Unidos es, obviamente, mucho mas extensa que la
del rable francés y se extiende por los estados de
Ohio, Missouri, Virginia, lllinois, lowa, etc.

El uso de barricas de origenes distintos afecta,
basicamente, a tres aspectos de los vinos:



% La mayor porosidad de un roble supone una
mayor oxidacion y, por consiguiente, acelera el
envejecimiento oxidativo que supone la crianza
en barrica; esto se traduce en una mas rapida
estabilizacion del color por combinacion de los
antocianos con los taninos, via el etanal que
actla como pivote de condensacion.
El aporte de taninos conferira més rugosidad,
pudiendo llegar, en determinados casos, a
endurecer excesivamente el paladar del vino.
+ Los compuestos que el roble cede al vino
aportan mayor complejidad aromatica.
Los analisis de gran nimero de muestras de
robles de distintos origenes permiten hacerse con
una amplia base de datos referentes a ciertas
sustancias y componer lo que se ha dado en
llamar “fingerprinting” del roble, es decir, una
especie de huella dactilar para cada roble que
permita cerciorarnos de que lo que recibimos de
nuestro tonelero corresponde efectivamente a lo
que le hemos encargado. Recientemente, vy
aungue todavia estan dando los primeros pasos,
ha surgido una empresa francesa encargada de
analizar el ADN de los robles de forma que se
tenga la certeza del origen de las barricas
encargadas.
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LAS DUELAS DE LA BARRICA:
SERRADO VS HENDIDO

La obtencion de las duelas se puede
realizar por serrado o por hendido:

» Durante el serrado: el tronco es cortado en
planchas longitudinales sin respetar el sentido
de los rayos modulares que son seccionadaos,
con lo que no se garantiza la estanqueidad de
las duelas. Este método es répido y rentable.

» En el sistema de hendido, el tronco es cortado
siguiendo los rayos medulares; estos son
paralelos al corte. Un dispositivo hidraulico
baja hasta encontrar el tronco y abrirlo o
resquebrajarlo siguiendo el sentido de las
fibras de roble. Este sistema ocasiona
numerosas pérdidas(entre un 75y 80 %).

El hecho de que el roble americano pueda ser
serrado y el francés deba ser hendido justifica en
gran parte las enormes diferencias de precio
existentes entre una barrica de roble francés
(entre 80.000 y 120.000 pesetas] y otra de roble
americano (45.000 pesetas]).

EL SECADO DE LAS DUELAS: LA
LEY DEL TIEMPO

El secado de las duelas puede realizarse
de varias formas:

» Un secado natural al aire libre: el arrastre por
las aguas de lluvia elimina una fraccion de los
taninos mas amargos. Y la humedad
ambiente combinada con el calor y los rayos
del sol favorece la actividad de las enzimas
gue contiene la madera o que segregan
algunos microorganismos que Se propagan
por la superficie del roble. Esta actividad
enzimatica transforma ciertos compuestos
del roble en sustancias aromaticas que
pasaran despues al vino.

» Para el secado artificial, la madera se coloca
en un habitaculo ventilado con aire caliente. A
diferencia del sistema anterior, aqui solo tiene
lugar una evaporacion del agua pero no hay
ningun fenémeno enzimatico, pues las altas
temperaturas a que se somete la madera
destruyen los enzimas y microorganismos.
Asi, en los vinos alojados en barricas
construidas con duelas secadas en hornos
suelen aparecer gustos de savia, herbaceos,
de rancio, de moho vy viruta. El compuesto
considerado como responsable del aroma de
plancha o viruta: el 2-nonenal, perceptible por
los catadores a la exigua concentracién de 2
microgramos por litro. Por otra parte, un
secado artificial muy rapido bloquea en el
roble las impurezas y las resinas [que si se
eliminan con el tiempo durante el secado
natural)responsables del amargor y gustos
desagradables en los vinos. Desde el punto de
vista del tonelero, ademés, se aumenta el
riesgo de agrietar las duelas.

EL TOSTADO DE LABARRICA

Durante la fabricacion de las barricas las
duelas son calentadas alrededor del fuego hasta
darles la forma ventruda caracteristica. Asi, las
duelas son sostenidas con un aro como si se
tratase de los pliegues de una falda: es lo que en
Francia denominan la “mise en rose”.

Ese calentamiento de su superficie interior a
partir de un fuego de los mismos desechos de
roble que se generan en la toneleria y la
humidificacion de la cara externa de las duelas
(para evitar que prenda la llama]) facilita el doblado



de las mismas gracias a la accién de un cable que
rodea el conjunto.

Una vez formada la barrica la podremos
dejar alrededor del brasero mas o menos tiempo
hasta ajustar el nivel de tostado deseado. En
funcién de la duracién de este proceso el calor
penetrara en mayor o menor medida hacia el
interior de la madera y hablaremos de distintos
grados de tostado: desde el ligero (L) hasta el
fuerte (F), pasando por el medio [M] y por todas
sus variantes intermedias. El proceso de tostado
debe ser suave y progresivo para que haya una
buena penetracion a través de la madera; por
ejemplo, para realizar un tostado muy fuerte no es
raro que la operacién se alargue por encima de
los 60 minutos. Un proceso tan lento permite que
el calor penetre a través del roble oscureciéndolo
gradualmente. El grado de oscurecimiento esta
influido por la intensidad de la lumbre: cuanto mas
lento sea el fuego, tanto menos oscuro quedara el
roble; por el contrario, un fuego “a toda maquina”
ennegrecera las duelas en unos pocos minutos
sin apenas penetrar hacia su interior. Un fuego
desmesurado favorecera la creacion de ampollas
en la cara interna de la duela; esas bolsas haran
mas dificil la limpieza de la barrica y aumentara
los riesgos de contaminacion bacteriana.

Aungue los fondos de las barricas no suelen
someterse a la accion del fuego, algunos
toneleros proponen el llamado “Tostado integral”
con lo que aumentamos un 25% la superficie de
roble tostado.

En cuanto a la incidencia de esta
operacion sobre los vinos parece claro que un
roble muy tostado aporta mas notas de vainilla, de
clavo, de almendra y caramelo,, coco, humo, etc. El
aumento de todas estas sustancias tan
aromaticas es proporcional a la intensidad del
tostado, pero la mayoria de ellas alcanza su
maxima concentracion con un tostado medio-
fuerte, ya que la degradacion térmica de las
moléculas formadas durante el calentamiento
puede llegar a suplantar a las reacciones de
sintesis de esas mismas sustancias.

LA IMACINACION AL SERVICIO DE
LABARRICA

Mientras que en Espafa sigue siendo uno
de los paises viticolas con una visibn mas

encorsetada de la crianza y se continda asistiendo
al tradicional discurso de crianza, reserva, gran
reserva., etc.., los paises del nuevo mundo vinicola
no tienen que cefiirse a ninguna normativa y se
lanzan a disefiar nuevos modelos de envases que
sustituyan a la barrica de toda la vida. Son los
americanos y australianos quienes buscan con
mas afén la reduccién de costes que supone la
crianza en barricas; muchos son los inventos que
proponen como alternativas a la barrica
tradicional:

La adicion de virutas de roble, normalmente
combinada con la microxigenacion.

El sistema de “oak tank stave®’, con un
entramado de listones en el depdsito.

Colgar trozos de duela del tapdn de la barrica.
Todo lo relacionado con el “innerstave” de
madera que se aumente la superficie de
madera en contacto con el vino.

» Depdsito mixtos fabricados con acero y roble.

VV VYV V

Pero uno de los quebraderos de cabeza para los
elaboradores es cémo conseguir rejuvenecer su
parque de barricas, sin tener que comprar cada
afo un buen nimero de toneles.

O A veces se cambian los fondos y algunas
duelas por otras nuevas; a no ser que Se
disponga de tonelero propio, suele ser un
sistema caro.

0 Otros proceden al rascado interno de las
duelas para eliminar la parte del roble
manchada por el vino y que ya esté “agotada”,
ahora bien, a la hora de tostar la parte que
gueda al descubierto pueden aparecer gustos
de cocido debido a que una barrica de 225
litros suele contener unos 5 litros de vino
absorbidos en el interior de las duelas; la
pirdlisis de ese vino generara sustancias
como metilfenoles y dimetoxifenoles que
comunicaran gustos de recalentado y cocido
al vino.

La higiene de la barrica es un aspecto
fundamental de la crianza; normalmente, cuando
trasegamos los vinos, se procede a su lavado con
agua caliente a alta presion o incluso con vapor.
En Francia se ha formado una sociedad que utiliza
un sistema de microondas para la desinfeccion
del barril: es un sistema que evita la lixiviacion de



sustancias del roble y la deformacion de las
duelas que provoca el calor.

Finalmente, aunque nunca acabariamos,
hay sistemas de trasiego que no necesitan mover
la barrica ni para la limpieza de la barrica, ya que
dispone de un grifo de trasiego en su parte
inferior, regulable segun la altura de las lias. Hay
bodegas en Espafia que usan este tipo de
dispositivos. Del mismo modo, aunque también se
lo puede fabricar uno mismo si dispone de un
taller minimamente equipado, se comercializan
sistemas de llenado automatico de la barrica, tipo
de pistola de gasolinera.

LOSVINOS Y LAS LIAS

Mientras que en Borgofia nunca se ha
abandonado la crianza de los chardonnays sobre
lias, la mayoria de los bodegueros de Burdeos y de
nuestras denominaciones de origen han pasado
por alto el efecto tan beneficioso que supone el
intercambio  vino-lia, al separar demasiado
académicamente los fenémenos bioquimico (FAL y
FML] de los procesos oxidativos.

A finales de los 80 se redescubrit la malolactica
en barricas y la crianza de los tintos sobre lias.
Hasta entonces, existia la creencia de que los
tintos eran demasiado sensibles a la reduccion. En
realidad, debido a su mayor contenido en
polifenoles, presentan una resistencia a la
reduccion y a la oxidacién mayor que los blancos.

Las lias, constituidas por células de
levaduras muertas, poseen un poder reductor
importante que protege a los vinos de oxidaciones
violentas y, por otra parte, la oxidacion moderada
y progresiva que tiene lugar gracias a la
penetracion del oxigeno a traves de las duelas de
la barrica constituye una barrera frente a los
procesos reductivos: estamos, por lo tanto, ante
un verdadero equilibrio redox.

Debido a ese caracter reductor, protegen los
aromas afrutados frente a la oxidacion. Ademas,
disminuyen las tasas de sulfhidrico y metanotiol ya
que las lias fijan los tioles ligeros por formacion de
puentes disulfuro entre el grupo SH de los tioles y
los de la cisteina que se encuentra en las
manoproteinas de la pared celular:

Para evitar la formacion de sulfhidrico vy
mercaptanos se aconseja:

- Bvitar enzufrar las barricas nuevas.

- Retardar la adicién de sulfuroso unos dias tras
la fermentacion, ya que de esta forma
disminuye la actividad sulfitoreductasa de la
levadura.

Para aprovechar al méaximo las caracteristicas de
las lias se aconseja poner el vino en barrica muy
pronto, incluso antes del final de la fermentacion
alcohdlica. Se produce, de esta forma, una
atenuacion del impacto del roble sobre el vino, por
metabolizacion de compuestos muy aromaticos del
roble como los aldehidos furanicos y la vainillina,
gque son reducidos por las levaduras en
compuestos menos aromaticos.

Finalmente, el vino se enriqguece en compuestos
gque se generan durante la autdlisis de las
levaduras y/o bacterias lacticas. Se suele decir
gue no hay vino noble sin lias finas, que actuan
como alimento y elemento de construccion de los
vinos. Para favorecer ain mas este proceso, se
suele practicar la agitacion o “batonnage” de las
lias. Hay quienes practican el “baténnage” durante
la fermentacion; se trata mas bien de un
“‘batbnnage” de aireacion; otros optan por
efectuarlo una vez acabadas las fermentaciones:
es el “batdbnnage” de construccion.

Ahora bien, esos efectos beneficiosos de las lias
pueden volverse en contra nuestra si no se vigila la
higiene de la bodega y las barricas ya que
estaremos alimentando a Brettanomyces y otros
microbios indeseables.

En los vinos conservados sobre lias, se detecta una
mejora de la estabilidad tartarica ya que las
manoproteinas son inhibidoras de la cristalizacion;
incluso existe un compuesto, a base de
manoproteinas, utilizado para tal fin. Se nota
también una mejora de la estabilidad proteica de
los blancos ya que los taninos cedidos por el roble
coagulan parte de las proteinas; de esta forma se
reducen las cantidades de bentonita necesaria
para la clarificacion.

CARACTERIZACI(’)N DEL ROBLE
SEGUN SU ORIGEN Y GRADO
DE TOSTADO, MEDIANTE LA
UTILIZACION DE GC Y HPLC

El roble para la fabricacion de toneles
procede de Francia, Estados Unidos, Yugoslavia,



Union Soviética, Alemania, etc. Los mas utilizados
para la crianza de vinos son el roble francés vy el
americano. Como ya se ha comentado el roble
americano pertenece ala especie Quercus alba y
se encuentra en los estados de Virginia, Missouri,
etc.

El roble francés es de dos especies: el Quercus
pedunculata y el Quercus Sessilis.

OBTENCION DE LAS DUELAS

Son obtenidas a partir de los troncos por
hendido o por serrado. Ahora bien, solamente el
hendido respeta las fibras de la madera y
disminuye los riesgos de encontrarnos con
barricas que pierdan. El hendido, sin embargo,
acarrea importantes pérdidas de madera:
pensemos que a partir de un tronco de 1 metro
cubico se obtienen las piezas necesarias para la
obtencion de tan so6lo dos barricas.

Por supuesto, el método de serrado es mas
rapido y rentable; en contrapartida, los radios
medulares no siempre son paralelos a la cara de

la duela y no se asegura, por lo tanto, la
estanqueidad ulterior de la misma.

EL SECADO DE LAS DUELAS

Durante el secado de las duelas en palets,
la humedad cae hasta un 15%. Un secado
artificial en hornos también conseguiria esta
evaporacion del agua; sin embargo, Gnicamente el
secado natural al aire libre permite el arrastre de
los taninos amargos por

las lluvias, mientras que los rayos UV del sol
favorecen actividades enzimaticas de la madera
gue mejoran las propiedades organolépticas del
roble.

Para el secado natural se necesita un afio
por centimetro de espesor de la duela. Por ellg,
las piezas de 27-30 mm. Utilizadas por los
toneleros deberan permanecer unos tres afios en
las zonas de secado. Dado lo elevado del precio de
la madera, esta impresionante inmovilizacion de
capital incita a muchos a realizar un secado mixto.

Sustancia Aroma Origenes
ALDEHIDOS FURANICOS:

Furfural Almendra e Destilacion
Metil-5-furfural Almendra tostada e Calor o
Hidroximetilfurfural Caramelo * riengqiiﬂ(?jiﬂgg termica
WHISKYLACTONA Coco, roble Se extrae del rable

(cis + trans]
ALDEHIDOS FENOLICOS:
Vainilla Vainilla Productos de la degradacion térmica
Siringaldehido na. de la lignina del roble
Coniferaldehido p.a.
Sinapaldehido p.a.
FENOLES VOLATILES:
Etil-4-fencl Caballo, animal
Etil-4-gaiacol Humo, especias
Vinil-4-fenol Farmacia
Vinil-4-gaiacol Pimienta
Eugenol clavo




EL DOBLADO DE LAS DUELAS

Durante la fabricacion de la barrica, el
calentamiento a partir de fuego de virutas de
roble y la humidificacion de la cara externa de
las duelas facilitan el doblado de las mismas.
Después, el interior de la barrica permanece
mas 0 menos tiempo alrededor del brasero,
obteniendo diferentes niveles de tostado. El
tostado se lleva a cabo de forma empirica, con
lo que el grado de quemado es caracteristico de
cada tonelero. Incluso cabe la posibilidad del
tostado integral, en el que los fondos son
sometidos a la accién del fuego.

RESULTADOS

El roble se compone fundamentalmente
de tres polimeros de alto peso molecular:
lignina, hemicelulosa y celulosa.

Otras sustancias menos relevantes
cuantitativamente son los taninos hidrolizables (
a base de acido galico), los fenoles volatiles, la
whisky-lactona, etc.

Algunos de estos compuestos pueden servir
como variables discriminantes; otros son
transformados durante la fabricacién de la
barrica en sustancias aromaticas que, a su vez,
se utilizardn como criterio de diferenciacion.

RESULTADOSEN LOS VINOS

Se observa que los vinos conservados
en roble americano son mas ricos en whisky-
lactona; asi, mientras los vinos tintos
mantenidos en roble francés durante un afo
apenas contienen lactona, el vino envejecido en
roble americano llega hasta los 0.26 ppm de
lactona, valor que permite su deteccion [aroma
de coco] durante la cata.

El eugenol (olor a clavo) es el fenol volatil mas
importante en los vinos blancos. Los demas
fenoles existen en cantidades poco significativas,
en particular, el vinil-4-gaiacol y el etil-4-fenal. Sin
embargo, en los vinos tintos, el eugenol viene
después del etil-4-fenal, el cual, es también un
producto del metabolismo bacteriano (FIML).

Los aldehidos no son muy Utiles a la hora de
desvelar qué vinos han sido conservados en
roble francés o en americano, o cuales han
permanecido en barricas poco o muy tostadas.
La extraccion al 10-12 % del alcohol no es muy
eficaz, tal como se demostrd en los resultados
de los tacos. La cuantificacion de los aldehidos
fendlicos en los vinos ha resultado dificil y poco
fiable.

Finalmente, el roble americano es mucho menos
rico en acido galico que los franceses: se pasa
de 34.7 ppm en el vino de la barrica americana
a unas 87 ppm en los vinos de barrica francesa.

CONCLUSIONES Y
PERSPECTIVAS

Cada tipo de roble imprime su huella
digital en el producto. Esta marca varia segun el
origen del roble y segun su nivel de tostado. Las
sustancias clave para descifrar esa huella digital
son la whiskylactona [(mas abundante en el
roble americano), el acido galico (el roble
francés contiene mas cantidad que el
americano), los aldehidos furanicos y fendlicos
(que podemos considerar como un indice del
grado de tostado de la barrica) y los fenoles
volatiles.

Hay que subrayar que la huella del roble queda
mas marcada en el brandy que en el vino. Y
todavia queda un ultimo factor: la operacién del
tostado se realiza de forma empirica y la
intensidad del mismo varia segun los artesanos
gue fabrican la barrica.

CARACTERISTICAS DEL VINO

DE CRIANZA SEGUN EL
ORIGEN DEL ROBLE
UTILIZADO EN LA

FABRICACION DE LAS
BARRICAS

Se ha comparado el envejecimiento de
un vino de la variedad Tempranillo durante dos
afios en tres recipientes distintos: garrafa de
vidrio, roble procedente de Estados Unidos vy
roble procedente de Allier (Francia). Las
principales conclusiones obtenidas son: que el
vino conservado en garrafa era claramente
diferenciado tanto en analisis fisico-quimico
como organoléptico del resto de los vinos. El vino
conservado en madera se podria diferenciar
claramente en cata segun el tipo de roble, en
cuanto a analisis fisico-quimico, se pueden
apreciar diferencias entre ambos robles, éstas
no han sido claramente significativas, si bien, los
anélisis del rable francés eran mas similares a
los de las garrafas, indicando una menor
oxidacion.



Es conocido que los vinos conservados
en recipientes de madera sufren un cambio
importante en sus cualidades organolépticas.
Estos cambios suponen una mejora del vino,
tanto olfativa, gustativa y visualmente, debido
principalmente al proceso de oxidacion que
sufren al penetrar el aire por los poros de la
madera, y a la transferencia de sustancias de la
madera al vino, principalmente compuestos
tanicos y aromaticos. De esta forma, segun sea
la madera, se obtendran vinos de diferentes
caracteristicas.

Aparte de la composicion de la madera en si,
hay otros factores que influyen, como por
ejemplo el tipo de corte (hendido o aserrado], el
proceso de secado (natural o forzado), el grado
de tostado o quemado, el espesor de la duela, la
superficie de intercambio con el vino [volumen
de la barrica), etc.

Hablando de las diferentes variedades
de roble podemos destacar que la principal
caracteristica de los robles americanos es la
cesion de pocos taninos al vino, asi como que la
lignina se despolimeriza menos que en el caso
de los europeos, lo que implica que produzca
vinos muy suaves y con un aroma delicado.

También respecto a los contenidos de
compuestos polifendlicos, existen importantes
diferencias respecto a los compuestos que son
extraidos por el etanol, pues el americano cede
cantidades de vainilla superiores al frances, por
el contrario este Ultimo trasvasa mucho mas
acido galico, protocatequinas, acidos cafeico y
sindpico, cumarico y ferdlico. Los robles
americanos ceden mas acido galico a los vinos
gue los europeos, a lo largo de todo el proceso
de envejecimiento.

Los rables franceses, principalmente los
procedentes de Limousin, ceden hasta siete
veces mas taninos al vino que los americanos,
dando a los vinos caracteristicas de
maderizacion intensa. En las barricas de roble
franceés, el vino de los primeros meses resulta
desarmonico, por el exceso de substancias
extraidas, y conforme pasa el tiempo se
obtienen unos vinos suaves, redondos vy
organolépticamente enriquecidos.

RESUL TADOS

ANALISIS ORGANOLEPTICOS

Lo mismo que en ocasiones pasadas,
todos los catadores diferenciaron de forma

clara los tres tipos de muestra, aunque se
pusieron las nueve muestras colocadas de
forma aleatoria. Las caracteristicas
organolépticas principales de cada uno de los
vinos se indica a continuacion.

El vino conservado en rable tipo americano fino,
posee una coloracion con tonos tejas, debido a
la oxidacion, es limpio, posee unos aromas
terciarios muy intensos, aromas muy finas,
perfumados y a especias, en boca es muy suave,
poco tanico, muy equilibrado y con una
persistencia larga.

El que procede de barricas de roble de
Allier, posee una coloracién mas intensa que el
anterior. Sus aromas con mas intensos que los
del roble americano fino, destacando derivados
de la madera y aromas a vainilla. En la boca son
vinos mas tanicos, largos y con retrogusto.

El vino conservado en garrafa de vidrio,
posee una coloracion intensa, mas que los
anteriores, un poco turbio, tiene importantes
aromas secundarios, Se aprecian aromas
reducidos intensos. En la boca es un poco
astringente, su acidez total es alta [superior a
los otros), y también se denota mayor sensacion
alcohélica, presenta un buen equilibrio en boca,
con una buena persistencia, aunque inferior a
los otros.

ANALISIS FISICO-QUIMICOS

Se ha observado de forma general que
los datos de cada grupo de vino son
homogéneos. ElI ndmero de sustancias
analizadas han sido 51.

CONCLUSIONES

De los datos indicados en el apartado
anterior se puede extraer las siguientes
conclusiones:

» En los andlisis tradicionales no hay
diferencias significativas entre los diferentes
tipos de vinos envejecidos en madera. Sin
embargo, el vino conservado en garrafa
posee diferencias importantes en la acidez
total y pH. La acidez total del vino
conservado al abrigo del aire es un 40 %,
superior al conservado en barricas, y el pH
inferior en dos décimas en la garrafa.

» En los &cidos organicos tampoco existen
diferencias significativas entre las muestras
conservadas en maderas de roble, sin



embargo la concentracion de los &cidos de
los vinos conservados al abrigo del aire es
superior en todos los casos, (todos los vinos
han efectuado la fermentacion malolactica).

» En los compuestos voldtiles mayoritarios,
tampoco hay diferencias significativas entre
los vinos conservados en las barricas de
roble americano fino y Allier, sin embargo
todos los valores de los compuestos son un
poco inferiores en el americano, un 10% en
el total de volatiles mayoritarios. Los
compuestos volatiles minoritarios, se estan
estudiando por medio de la concentracion
de muestra.

» En los compuestos que nos definen la
coloracién de los vinos como parametros de
analisis clasico, (intensidad colorante, tono,
indice de polifenoles totales y antocianos),
existe diferencias entre los distintos tipos de
vinos teniendo los valores mas altos en
todos los casos, [excepto en los antocianos
gue es a la inversa), los vinos conservados al
abrigo del aire y los inferiores los de barrica
americana, comportandose siempre el Allier
como intermedio.

Los polifenoles, como conjunto de los aqui
analizados, el grupo de mayor concentracion es
el conservado en garrafa seguido del roble
franceés y finalmente el americano.

» Si comparamos los valores de los espectraos,
se puede deducir que los valores de la
absorbancia a lo largo de todo el espectro
son superiores en el vino conservado al
abrigo del aire que el de los que estan en
barricas, a su vez también se puede ver que
los valores correspondientes al vino del
roble Allier, son un poco superiores que los
del americano fino, datos que coinciden con
los expuestos antes referidos a la materia
colorante.

De todos los datos expuestos, podemos
extraer comao conclusién fundamental, que el
envase utilizado durante el proceso de crianza,
influye en las caracteristicas organolépticas y
fisico-quimicas de los vinos.

La diferencia, segun los analisis
organolepticos, se presenta de una forma muy
clara, cualquier catador experto puede
diferenciar los vinos segun el tipo de recipiente
(de los estudiados).

Segun los analisis fisico-quimicos, estudiados en
este tipo de comparaciones, es posible

identificar de forma clara los vinos conservados
en barrica de madera con respecto a los que
estan al abrigo del aire.

Sin embargo las diferencias entre los dos tipos
de robles, segun los anélisis aqui expuestos, no
son absolutamente claras, pues aunque en los
analisis de todos los compuestos volatiles,
polifenoles y valores de la absorbancia, siempre
son superiores en los vinos procedentes de las
barricas de Allier, su diferencia no es altamente
significativa en ninguno de los compuestos
estudiados, aunque seria posible diferenciarlos
si se efectuaran todos estos anélisis indicados.

EVOLUCION COLORIMETRICA

¢ El envejecimiento de vinos tintos en barricas
de roble, supone un aumento de la
luminosidad de los mismos, consecuencia
de la sedimentacion natural aportada por el
roble.

¢ Comienza a aparecer tonalidades
anaranjadas en los vinos ensayados,
después de permanecer un tiempo de seis
meses en barricas de roble.

¢ El interés por un tipo de roble u otro
dependera de la adaptacion que presente
cada variedad ensayada, al concluir su
crianza.

¢ Es necesario continuar en el conocimiento
de la interaccién barrica-vino, para decidir la
utilizacion de un determinado tipo de roble,
en funcion de la personalidad organoléptica
de cada variedad.

LA CONTAMINACION DE LOS
VINOS POR BRETTANOMYCES,
DURANTE LA VINIFICACION Y
LA CRIANZA: INCIDENCIA,
DETECCION Y MEDIOS DE
LUCHA

CONTAMINACION  DE  LOS  VINOS
DURANTE SU ELABORACION

Brettanomyces , Dekkera es una
levadura extremadamente extendida. Se
encuentra principalmente en los grifos poco
limpios, en las tuberias, en los agujeros de los
tapones de las barricas y en los sedimentos. Por
tanto no existe, hablando con propiedad, lugares



contaminados o indemnes; todos los espacios
usados en vinificacion y crianza contienen este
tipo de gérmenes. Lo verdaderamente
importante es el nivel de contaminacion y las
condiciones de control de estas poblaciones en
las bodegas. La contaminacion mas frecuente
actla sobre el vino ya hecho durante el proceso
de la crianza, una vez que han finalizado las
fermentaciones alcohdlica y malolactica. Cesan
los fendmenos de antagonismo y competicion
entre microorganismos, y e/ Brettanomyces
bruxellensis, la especie mas comun en el ving, es
capaz entonces de aprovechar los azlcares
residuales presentes en todos los vinos
(glucosa, fructosa, manosa, galactosa, trealosa y
sacarosa). El desarrollo de estos gérmenes
puede ocurrir en anaerobiosis estricta; la
fermentacion de una cantidad cercana a los
300 mg/I de azucares residuales es suficiente
para formar una cantidad de etilfenoles igual al
valor de su umbral de percepcidn (425 mg/1). Al
final de la fermentacion malolactica, los vinos
secos contienen de promedio mas de 400 mg/|
de azlcares susceptibles de ser fermentados
por Brettanomyces permitiendo en teoria la
formacion de cerca de 600 pg/| de etilfenoles,
el valor del umbral de percepcion del etil-4-fenal.
Cualguier vino podria por tanto presentar a
priori un caracter “fenoclado” en caso de
contaminacion y desarrollo del Brettanomyces.

Sin  embargo, existe un “factor terreno”
importante. Los vinos mas ricos, es decir, los de
alta titulacion alcoholimétrica, ya que se
obtienen de las uvas mas maduras y por tanto
son poco acidos y de maderacion prolongada,
son a menudo mas ricos en sustratos
asimilables y consecuentemente mas propensos
al desarrollo de Brettanomyces sp.

La contaminacion durante la
fermentacion alcohdlica existe pero es mucho
menos frecuente. Por el contrario, cuando se
inicia en un mosto en proceso de maderacion
(vinificacién del tinto), las consecuencias a
menudo son dramaticas.

DETECCION PRECOZ DE LA
CONTAMINACION DE LOS VINOS

Las técnicas micrabiolégicas utilizan el
cultivo en los medios adecuados, permitiendo la
cuantificacion especifica de los gérmenes del
genero Brettanomyces / Dekkera gracias a la
presencia de inhibidores especificos. El principal
inconveniente de la cuantificacion por cultivo es
la demora: hacen falta de 5 a 8 dias de cultivo
para obtener un conteo fiable.

Durante la crianza, la cuantificacion de las
poblaciones de gérmenes, en realidad poco le
interesa al vinificador;: Excepto en el
embotellado, no existe la menor duda ni la
posibilidad de pretender el “nivel cero de
Brettanomyces”; el mantenimiento de las
paoblaciones a un nivel tolerable es del todo
suficiente. Ahora bien, esta poblacion tolerable
varia de un vino a otro y de una bodega a otra.

En consecuencia, el control regular de la
evolucion del contenido en etilfenoles durante la
crianza, particularmente durante el periodo
critico  estival  [periodicidad mensual o
bimensual), permite dar una respuesta mucho
mas adecuada a las necesidades del endlogo y
el vinificador de la zona. El aumento de contenido
en fenoles de un control a otro es el indicador
mas fiable de una multiplicacion anormal de
Brettanomyces / Dekkera. Pero, sobre todo, el
contenido en etilfenoles observado y la tasa de
aumento pueden relacionarse directamente con
el umbral de alteracion limite a fin de detener la
estrategia de actuacion mas adaptada a la
situacién (sulfitado corrector sin trasiego,
trasiego, trasiego y desinfeccion de los
contenedores, aislamiento de los lotes.....). La
decision correcta puede tomarse en 48 horas.

LOS MEDIOS DE LUCHA CONTRA EL
BRETTANOMYCES

/ La higiene de /a bodega y de los toneles

El uso de la madera facilita la
contaminacion de los vinos ya que este material
puede facimente esconder y proteger los
gérmenes. En caso de crianza en barricas de
larga duracién (12 meses y mas), el cuidado de
los toneles y la higiene de la bodega son las
Unicas armas profilacticas de las que dispone el
jefe de bodega. Ya demostramos que a dosis
equivalentes de sulfitado, las condiciones de
empleo del diéxido de azufre influyen
considerablemente en la proteccion del vino. Asi,
pues, el azufrado de las barricas, que permite
una desinfeccién simultédnea de la madera y del
vino, es la técnica de eleccion cuando no
disponemos de otro medio eficaz de limpieza de
las barricas.

El simple sulfitado del vino no tiene efecto sobre
la madera. Los clasicos “enjuaga-barriles”, como
su propioc nombre indica, no consiguen una
limpieza suficiente de las barricas. La limpieza
“in situ”, a menos que utilicemos lavadores de
alta presion con sistemas seguros de
eliminaciéon del agua de lavado para evitar la



pérdida de impacto en el fondo de la barrica y
para disminuir el agua residual, no consigue una
limpieza suficientemente profunda.

El uso de agua caliente (85-95°C], si es posible a
alta presion, es indispensable para volver a
poner en condiciones de uso a las barricas con
ocasion de los cambios de vino o de la vendimia.
Siempre es preferible usar la alta presion (120-
180 bares] en lugar de la baja presion cuando
gueramos realmente limpiar la madera. La alta
presion permite acelerar la limpieza pero el
tiempo de tratamiento que normalmente se
dedica a una barrica continda siendo insuficiente
para desinfectar perfectamente a fondo (5 a 10
mm de profundidad] las barricas usadas. No hay
gue temer ningun deterioro de la fibra de la
madera por debajo de los 200 bares de presion.
Salvo que se utilice agua a cerca de 80°C
calentada por un generador adecuado, el
aumento de la presion y el uso de cabezas
rotativas de revolucion tridimensional rapida con
buses adecuados (chorro a presion, chorro
giratorio a presion...) permiten reducir el tiempo
de tratamiento (rara vez menos de 5 minutos /
barrica) y conseguir un importante ahorro de
agua (de 45 a 75 |/barrica) con un resultado
satisfactorio.

La desinfeccion profunda de las barricas
contaminadas obliga a un lavado prolongado con
agua caliente o, mucho mejor, una pasada con
vapor. Incluso con vapor, que siempre se aplica
sobre  madera previamente limpia, el
tratamiento debe durar el tiempo suficiente
para eliminar todos los gérmenes de la
elevacion de la temperatura.

Sin embargo, el control de grandes cantidades
de vapor se vuelve complicado e incluso
peligroso.

La limpieza de los grandes contenedores por
estabulacion de agua caliente, durante varias
horas y con agitacién de forma que se reduzcan
las diferencias de temperaturas entre la parte
alta y baja del recipiente es mas simple y mas
eficaz.

Un minimo de 65°C en el centro de la madera
es aconsejable para reducir significativamente
las poblaciones microbianas. El tratamiento de
los grandes contenedores por aspersion, a baja
0 alta presion, permite limpiar
convenientemente la pared de los toneles pero
no permite calentar la masa de madera a una
temperatura suficientemente elevada.

Incluso después de vaciados, la temperatura de
las capas profundas continda subiendo ya que el
calor de las capas superficiales sigue

difundiéndose aun en la masa durante mas de
una hora. El agua caliente puede reciclarse para
tratar de dos a tres toneles en lineas
asegurando de antemano una perfecta limpieza
de estos ultimos.

Cuando compramos barricas de ocasion, es
indispensable asegurarse de la ausencia de
contaminantes quimicos y también
microbiolégicos en las barricas [bacterias
aceéticas y Brettanomyces).

La introduccion de barricas poco conocidas en
un parque todavia sano es una fuente de
contaminacion tipica de las bodegas donde, por
otro lado, las condiciones de crianza y de trabajo
de los vinos son satisfactorias.

El enjuagado de las barricas con agua cargada
con ozono (03], gas con propiedades
desinfectantes importantes por su alto poder
oxidante, se presenta hoy dia como una técnica
revolucionaria. Si es verdad que esta solucién es
eficaz sobre materiales lisos e impermeables
(acero y resinas epoxi por ejemplo), ain no se
ha aportado ninguna prueba seria referente a
las barricas en madera, material poroso por
excelencia y que alberga gérmenes hasta varios
milimetros de profundidad. Por un lado la répida
reaccion del ozono en la superficie de las
barricas con los constituyentes de la madera y
del vino puede impedir seriamente su difusion y
su actuacion en profundidad. Por otro lado, la
oxidacion que a continuacion tiene lugar, puede
favorecer la aparicion de ciertas substancias
volatiles [no forzosamente nauseabundas])
capaces de influir el aroma de los vinos y de la
madera. El uso repetido, como con los
detergentes quimicos, puede también disminuir
con rapidez los aportes de la madera al vino.

El uso de productos de limpieza en las barricas
debe reservarse para barriles con muchas
incrustaciones o de origen mal conocido. Los
productos usados deberan haber sido puestos a
punto especialmente para esta aplicacion y no
deben usarse en cada trasiego sino mas bien en
cada revision ([como mucho anual] del parque de
barriles usados. Debe evitarse que cualquier
producto que contenga sales de cloro entre en
contacto directo con la madera debido a la
formacion sistematica de 2,4,6-triclorofenal y
del riesgo de degradacion de este Udltimo a
2,4,6-tricloroanisol (TCA) particularmente
maloliente (olor a “moho”). El uso de detergentes
guimicos obliga siempre a controlar la ausencia
de residuos (control del pH del agua de enjuagar
y de la ausencia de restos de sustancias
tensioactivas).



/i Utilizacion del dioxido de azufre

El diéxido de azufre es actualmente el
Unico antiséptico activo frente al Brettanomyces
sp. Usado en enologia. Por debajo de una cierta
cantidad de S0O2 libre, el desarrollo de
Brettanomyces ya no es inhibido y el contenido
de etil-fenol puede aumentar.

De hecho, es el SO2 molecular activo el que
conviene considerar y no realmente el SO2 libre
detectable. La cantidad de SO2 molecular activo
en gran parte esta condicionada primero por el
pH del vino y después por la temperatura; el
contenido de etanol también interviene pero en
menor grado. El aumento del contenido de
etanol y de la temperatura de almacenamiento
del vino aumenta el pK1 del SO2 lo cual favorece
un aumento del SO2 molecular activo y por
tanto una mayor proteccion.

Las condiciones de empleo del diéxido de azufre
pueden influir notablemente en la efectividad de
la proteccion. En los vinos en barricas, si el agua
caliente o el vapor no se usa regularmente, el
sulfitado por azufrado siempre resulta mas
eficaz que el aporte directo al vino. El diéxido de
azufre en forma gaseosa en la barrica vacia
permite una desinfeccion mas eficaz de la
superficie interna de las barricas. El uso de las
pastillas de azufre, cuidando de conservarlas
perfectamente secas, es preferible al de las
varillas, ya que permite una dosificacion mas
precisa. El uso del SO2 liquido con un dosificador
adecuado es totalmente eficaz y de rapido uso.

Las pastillas efervescentes de metabisulfito de
sodio son de muy facill uso para ajustar
facilmente el contenido de diéxido de azufre. Sin
embargo, la homaogenizacion del SO2 a veces no
es buena en los vinos conservados a baja
temperatura (< 16°C).

El “batonnage” es con frecuencia necesario para
mejorar la difusion y tanto mas cuanto mayor
sea el volumen del contenedor [desde medio
moyo en adelante).

1/ Alternativas al dioxido de azufre

El acido sérbico no es eficaz frente al
Brettanomyces sp. A las dosis clasicas y no
puede usarse con los vinos tintos debido a su
inestabilidad en presencia de bacterias lacticas.

El pirocarbonato de etilo, propuesto desde
1955 por BAYER bajo el nombre Baycovin™
actla sobre las levaduras y las bacterias. Esta
sustancia es inestable en el vino ya que se
hidroliza rapidamente a etanol y gas carbonico
dando los productos secundarios menores de
los cuales el carbonato de etilo puede

comunicar al vino un cierto aroma “afrutado”. La
produccion de uretanos [carbamato de etilo)
habia prohibido su uso en enologia. Este
producto muy antiguo reaparece hoy en forma
de dimetilo con el nombre de Vercorin™ o
DMDC.

La dosis de 60 mg/| es fungostatica para &/ S.
cerevisge y la dosis de 150 mg/| resulta
fungicida.

La utilizacién del DMDC permite una destruccion
eficaz de los gérmenes presentes peroc no una
proteccion duradera ya que la hidrdlisis de este
tipo de sustancia en el vino ocurre muy
rapidamente y tanto mas cuanto mas aumente
la temperatura. Su wuso, con ayuda de
dosificadores especificamente adaptados, sélo
es viable cuando no existe la posibilidad de
recontaminacion (durante el embotellado por
ejemplo). En caso contrario, habria que
reajustar continuamente la dosis del principio
activo. Esta sustancia sigue estando prohibida
por el momento en Europa.

CONCLUSION

El desarrollo de técnicas modernas de
deteccion adaptadas al seguimiento de la
crianza de los vinos y la puesta a punto de
métodos de desinfeccién y de control de los
contenedores de madera eficaces y que
respeten los materiales, permitiran
ciertamente, en un futuro préoximo controlar
perfectamente el desarrollo de estos gérmenes
contaminantes a fin de limitar sus efectos
indeseables preservando la pureza y la tipicidad
del aroma de los vinos.

VINOS DEFECTUOSOS

Los defectos que pueden contener los
vin0s son muy nhumeroseos, y en su mayor parte
proceden de alteraciones provocadas por
microorganismos, como levaduras, bacterias
lacticas y bacterias acéticas, que merman en
mayor o menor grado su calidad, segun sea la
intensidad de su ataque. Nos referimos a
enfermedades que se desarrollan en la superficie
del vino, como la de las “flores” o velos de
levaduras, o las que se originan a causa de las
bacterias lacticas: picado lactico o fermentacién
manitica sobre los azlicares del mosto;
enfermedad de la “vuelta” o degradacion del acido
tartarico; enfermedad del amargor o ataque al
glicerol; enfermedad de la grasa o “ahilado”



incluso  también al picado aceético o
“avinagramiento” producido por  bacterias
acéticas.

COLOR, OLOR Y SABOR

Independientemente de los defectos
antes sefalados, en los vinos también pueden
producirse otros de origen no microbiano,
fundamentalmente los de tipo oxidativo, con
modificaciones importantes de color, reduccién
de los aromas varietales y aparicion de olores
defectuosos entre los que destaca el de etanal.

Un aspecto importante de la totalidad de los
defectos y alteraciones que pueden sufrir los
vinos , es que ninguno de ellos representa un
peligro para la salud del posible consumidor.
Pueden ser poco agradables debido a las
sensaciones sensoriales que transmiten a los
vinos afectados, pero siempre son inocuos para el
ser humanao. El principal compuesto que se forma
en el desarrollo de estas enfermedades es el
acido aceético, con el tipico olor y sabor a vinagre,
produciéndose ademas otros de caracter
aromatico desagradable, pero en cantidades muy
pequenas.

Aparte de las mencionadas alteraciones,
seguidamente se enumeran otras, algunas de
ellas conocidas desde antiguo. Entre ellas
merecen una especial atencion los gustos a
“fenolado”, los olores a tapén de corcho y los
azufrados de reduccion.

Los gustos a “fenolado” aparecen en
determinado vinos, y surgen a partir de unos
compuestos fenélicos de la misma familia que el
color y los taninos de las uvas, llamados acidos
cindmicos, y que como tales sensorialmente no
presentan ningun olor o sabor defectuoso.

FARMACIA Y ESPECIAS

En los vinos blancos pueden aparecer el
vinil-4-fenol de olor defectuoso, a farmacia, o el
vinik4-guayacol de olor especiado y mas
agradable. Su desarrollo obedece a la union de
varias causas, como un desfangado del mosto
defectuoso, un excesivo contacto de los hollejos
con el mosto, bajo niveles de anhidrido sulfuroso
en la vendimia, la adicién de enzimas pectoliticas
y, sobre todo, la fermentacién alcohdlica
producida por determinadas levaduras ya que la
degradacion de los acidos cinamicos se
desarrolla en esta fase de elaboracion.- En este
sentido, se esta investigando la produccién de
levaduras que no posean este desagradable
caracter, conocidas como levaduras POF. En los
vinos tintos no aparecen estos compuestos,

porgue la gran cantidad de polifenoles que
contienen, inhiben o impiden la citada
transfarmacion.

El umbral de percepcion para la nariz humana
del vinil-4-fenol es de 720 microgramos por litro.
Para los vinos tintos, a partir de los mismos
acidos cinamicos de la vendimia, se puede
formar etil-4-fenol de olor a sudor de caballo y
etil-4-guayacol de agradable aroma especiado;
siendo el umbral de percepcion para el primero
de 420 microgramos por litro. A diferencia de
los anteriores, estos compuestos no se suelen
formar durante la fermentacion alcohdlica, sin
no preferentemente durante el almacenamiento
0 crianza de los vinos. Interviene una levadura de
contaminacion llamada Brettanomyces Dekkera,
gue se desarrolla en el vino conservado en
condiciones de poca higiene y con bajos niveles
de anhidrido sulfuroso. Una alteracion que esta
hoy dia muy de moda y que es conocida por los
anglosajones bajo el apodo de “bret”.

Esta contaminacion es tipica de barricas mal
higienizadas, con lavados defectuosos y una
mala aplicacion del gas sulfuroso. La
contaminacion de una bodega con este tipo de
alteracion supone un gran problema, ya que es
muy dificil su eliminacion.

También hay que hacer especial hincapié en el
comercio de barricas de segundo uso entre
bodegas, ya que esta costumbre se ha
extendido desde hace pocos afios en nuestro
pais con la importacion de barricas francesas
seminuevas, y es facil que dichos envases estén
contaminados.

MOHO DEL AL CORNOQUE

Otra importante contaminacion de los vinos es
el sabor a tapoén, refiriéndose al de corcho,
donde hay que diferenciar entre el verdadero
gusto a tapon y el simple sabor a moho o a
humedad. No es facil de explicar el origen del
primero, pero parece ser que procede de la
accion de ciertos mohos sobre la corteza de los
alcornoques, especialmente en las partes bajas
gue tocan al suelo, aunque su nacimiento
también se asocia a un defecto del corcho
conocido como mancha amarilla.

Pero el sabor méas frecuente es a moho o a
humedad, que como veremos a continuacion no
tiene por qué corresponderse con un defecto
derivado del corcho, aunque histéricamente
apareciera motivado por una defectuosa
manipulacion en las industrias corcheras. Los
materiales absorbentes tratados con
compuestos clorados, y con los que se pretende



blanquear su superficie o desinfectarla frente a
posibles insectos parasitos, como puede ser el
corcho, parasitos, madera, cartén, etc. en un
ambiente himedo, pueden producir el desarraollo
de ciertos hongos, entre los que destaca el
Penicilliurm Frecuentans, ademas de
transformar los clorofenoles inodoros en otros
compuestos con olor a humedad conocidos
como cloroanisoles.

Estos cloroanisoles, en cantidades muy
pequefas, pueden pasar directamente del
corcho defectuoso al vino o bien proceder de
otros  materiales, difundiéndose por la
atmosfera de los recintos cerrados donde se
almacena el vino y que son capaces de
disolverse en el mismo atravesando barreras a
veces inverosimiles, como puede ser un tapon
de cocho sano. Los compuestos mas conocidos
son el TCA (2,46 tricloroanisol), de 4 a 10
nanogramos por litro de umbral de percepcion;
el TeCA (2,3,4,6 tetracloroanisol], de umbral de
percepcion de 150 nanogramos por litro, y el
PCA (2,34,56 pentacloroanisol], menos
problematico y de 4.000 nanogramos por litro
de umbral de percepcian.

Evitar el tratamiento de los tapones de corcho
con compuestos clorados, asi como eliminar de
la bodega todos aquellos materiales que
pudieran estar contaminados de cloro-
especialmente maderas (palets, jaulones de
botellas, vigas, artesonados, etc.), junto a otras
medidas complementarias como el
establecimiento de una adecuada ventilacion en
los recintos, la eliminacion de la excesiva
humedad de la bodega y el mantenimiento de
una temperatura baja que impida |Ia
proliferacion de los mohos, son las soluciones
gue en la industria enolégica se emplean para
hacer frente a este grave problema. No
obstante, sigue siendo frecuente y admisible
encontrar alguna botella con sabor a tapon,
pues algun corcho puede tener el verdadero
gusto a tapon que antes se describio; lo que es
inaceptable es que todas las botellas de la
cosecha o de una partida de vino tengan este
efecto, ya que indica una mala eleccién de los
corchos o, por el contrario, un problema de
contaminacion dentro de la bodega que se debe
solucionar, en ocasiones, con grandes
dificultades e importantes inversiones.

También los tapones de corcho pueden producir
en el vino otros defectos menos frecuentes,
como puede ser la formacién de guayacol -de
fuerte olor medicinal- precedente de la
degradacion de la vainilina que contiene el
corcho, o por medio de las bacterias del género
Streptormyces o, también, por el atague de

algunos mohos a determinados tratamientos
superficiales de los tapones (&cidos grasos y
parafinas), formando metilcetonas de fuerte olor
a queso.

AL "CALOR" DEL AZUFRE

Por Jdltimo, los olores azufrados de
reduccion que pueden ser, en algunos casos,
agradables y de caréacter varietal, son conocidos
por “tioles” y los contienen algunas variedades
de uva como la Sauvignon; en otros casos puede
producir, durante la fermentacion alcohdlica y
posterior conservacién de los vinos, olores
intensos y nauseabundos de “mercaptanos”. La
mayor parte de estos compuestos se forman
bajo la accién de las levaduras, sobre todo en
mostos blancos poco desfangados, y en
vendimias  contaminadas con  productos
fitosanitarios que contengan azufre, o en
vendimias pobres en compuestos nitrogenados
donde las levaduras degradan los aminoacidos
azufrados para proveerse de estos nutrientes y
hacer de los mercaptanos sustancias de
desecho.

Estos compuestos tambien pueden formarse en
los vinos elaborados y fuera de la presencia de
levaduras, en algunos casos cuando a las
vendimias o al vino se les sometia a un
tratamiento por calor o, de manera muy curiosa,
cuando los vinos permanecen bajo la accién de
la luz, especialmente vinos blancos vy
espumosos, pudiéndose formar un aroma
azufrado defectuosos conocido como “sabor de
luz”.

Este fenémeno se produce si el vino se
encuentra a una temperatura superior a 20°Cy
esta envasado en botellas de vidrio que reciben
la luz solar o determinados tipos de luz artificial.
En el desarrollo de este proceso intervienen las
pequefas cantidades de vitamina B2 que
contienen los vinos y sus aminoacidos azufrados
(del vino), como la metionina, que transforman
estos Ultimos en compuestos de olor
desagradable como el metionol, de olor a coliflor
cocida, o el dimetilsulfuro, de olor a humedad.
Para evitario basta con utilizar botellas de vidrio
gue absorban las radiaciones luminosas -las
mas peligrosas son las cercanas a una longitud
de onda de 370 nm-, afiadir a los vinos ciertos
aditivos autorizados como el acido ascorbico o
vitamina C, almacenar los vinos embotellados en
lugares oscuros e impedir en estos locales la
instalacion de ldmpara fluorescentes que emiten
luz en la citada longitud de onda.

Como se ha visto, las  alteraciones
anteriormente expuestas son numerosas Y



peligrosas, aunque el esmero y cuidado de la
bodega es elemento fundamental en su
prevencion. La valiosa investigacion de los
enodlogos, que normalmente trabajan solos vy
experimentan en su propia bodega, es
primordial para evitar estos tristes “accidentes”.
Por otra parte, el cambio de mentalidad de la
industria vinicola en nuestro pais, ha supuesto
un importante empuje orientado hacia el trabajo
bien hecho teniendo la calidad como ultima
meta

CONDICIONES IDEALES QUE
DEBE REUNIR LA NAVE DE
CRIANZA

La nave de crianza donde estan ubicadas las
barricas debe ser perfecta en cuanto dos
parametros fundamentales:

Temperatura
Humedad

e Temperatura optima: 12 - 14 °C

e Humedad relativa : 70 - 80 % Humedad
relativa

De esta manera, se asegura una evolucién y
maduracion de los vinos deseada, mas lenta y se
consigue una perfecta polimerizacion.

Si se trabaja con Humedad relativa baja
[ambiente seco] la evaporacion serd mas
intensa, y por consiguiente mas pérdida de vino.

A una humedad relativa mas alta (superior al 85
%) se corre el riesgo de formacion de mohos
gue tan peligrosos y nocivos son para el vino.

Otro detalle importante es la aireacion. La nave
de barricas debe estar bien ventilada.

TRASIEGOS

Es recomendable de dos a tres
trasiegos al afio, con el fin de eliminar
sedimentos, precipitados y optimizar todas las
ventajas de un trasiego bien realizado. Hay que

tener en cuenta antes de efectuar los trasiegos,
el vino de partida, variedad y sobre todo el
destino final del vino: consumo a corto - medio o
largo plazo.

En la D. O. Ribera del Duero se producen vinos
gue en su mayoria pasan por barrica mas o
menos tiempo, en funcion del producto final que
se pretende conseguir.

Se consigue una polimerizacion A - Ty se logra
una estabilidad en el color, ademés de lograr
gue los taninos del vino se suavicen.

La distinta evolucion de un vino ird en funcién del
tipo de roble empleado y por supuesto de la
edad de barricas.

Saber manejar el parque de barricas es el éxito
de una bodega. Sin duda, los excesos de rable
en un vino son paralizados en cata, pues
enmascaran de una manera notable las virtudes
que el vino pudiera tener. La madera abundante
satura nuestros sentidos y hace que el producto
final no sea deseado.

La higiene en la nave de crianza es muy
importante. A la entrada tenemos que percibir
inicialmente olores francos, agradables y de
buen roble. Se consigue este efecto con una
buena aireacion y se evitan de alguna manera
posibles contaminaciones en la madera:
Brettanomyces y TCA.

Hay que cuidar muchos detalles en esta fase
vital de la evolucion de los vinos. Se debe realizar
un seguimiento muy de cerca, realizando catas
periddicas ([ a ser posible cada 10 - 12 dias)
para sacar conclusiones e ir madurando las
decisiones importantes que se deben tomar
siempre en base a cata.

Es necesario controlar durante la permanencia
de los vinos en barrica los niveles de SO? libre,
gue nos asegura que el vino esta preservado y
protegido inicialmente.

El aporte de la barrica al vino es muy diferente
trabajando con unos tipos de rable u otros.

En la D. O. Ribera del Duero los tipos de roble
mas utilizados son:

e Americano
e Franceés (Allier, Nervers, Troncais)



LOS AROMAS DE LA MADERA DE ROBLE: LA CRIANZA

D. Jaime Gramona Marti, Endlogo
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LOS VINOS ESPUMOSOS Y SUS NUEVAS TECNOLOGIAS

Por el INCAVI, se han hecho ensayos con las variedades :
Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Blanc, Chenin Blanc, Albariiio, etc..

Las cuatro primeras de ambito mundial en la elaboracion de vinos espumosos de calidad, habiendo ya la
primera pasado al vifiedo comercial con buenos resultados, y desechada ya la segunda al producirse en
las condiciones climaticas de Cataluiia una mayor produccién de aziicar y de sustancias colorante que en
otras situaciones mas septentrionales, con el riesgo de dar elaborados de excesiva coloracion y ser
ciertamente mas alcohdlicos.

Las restantes variedades, son de calidad ap para la produccion de vinos pero
encuentran la resistencia de los viticultores al ser menos productivas que las autoctonas.

De las 131 variedades distintas enumeradas en los distintos paises productores de vinos espumosos,
solamente 27 lo hacen en mas de uno, destacando la Chardonnay (12 paises), el Pinot Noir (8 paises), y
Riesling y Trebiano (7 paises). A gran distancia se sitiian Cabernet Sauvignon, Chenin Blanc, Pinot Gris,
Riesling Italico y Sauvignon que lo hacen en 4 paises y Clairette, Colombard, Malbec, Merlot, Moscatel
de Alejandria, Miiller Thhurgau, Muscadelle, Muscat Ottonel, Portuguesa Azul y Semillon presentes en
3 paises. Por tltimo Aligoté, Elbing, Garnacha, Gewiirtztraminer, Malvasis, Pedro Ximenez, Pinot
Meunier y Sylvaner se emplean en 2 paises.

En el ambito mundial destacan como productoras de vino espumosos el Chardonnay en 9 paises de los
12 en que se cultiva, el Pinot Noir en 5 pises de los 8 en los que se produce, la Rieslingen4 de 7y la
Chenin Blanc en 3 de 4.

Aligoté y Sylvaner ( 2 de 2); Colombard (2 de 3); Pinot Gris y Riesling Italico ( 2 de 4) y Trebiano (2 de
7). Por ultimo Pinot Meunier y Semillon (1 de 2) y Malbec, Moscatel de Alejandria y Muscat Ottonel (1
de 3 paises)
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DIFERENCIAS ANALITICAS CAVA / CHAMPAGNE

ANALISIS DEL VINO BASE CAVAS CHAMPAGNES
Graduacion Alcohdlica 9,5-11,5% Vol. 10,8 - 11,5 % Vol.
adquirida
Acidez Total minima 4,5-5,5 g/l (con FML)
Expresada en dcido sulfiirico 3.7¢1 .

6,0 - 7,0 g/l (sin FML)
Extracto seco no reductor 13-22¢g1
Acidez Volatil real <0,60 g/l
Expresada en dcido acético
Anhidrido Sulfuroso Total 140 mg/l 40 — 50 mg/l (con FML)
Inferior a 60 — 70 mg/l (sin FML)
Cenizas 0,7-2g/1

2,80-3,30 3,00 - 3,10 (con FML)

pH 2,95 - 3,05 (sin FML)
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EMPRESAS ELABORADORAS DE
CAVA (SEGUN SU PRODUCCION)

50 - 99000 bot
(35)1%

100 - 199000 bot
22)1.3%

200 - 499000 bot

<50000 bot (155) (26)3,3 %

12 %

500 - 999000 bot
943 %

1-5000000 bot
(13)8%

>5000000 bot (5)
80,9%

El digito entre paréntesis indica el nimero de bodegas.

El porcentaje indica la cuota de mercado que les corresponde.
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EVOLUCION DEL MERCADO DEL CAVA SEGUN SUS DIFERENTES TIPOS
Extra Brut
ARO Brut Nature Brut Seco Semi — seco Dulce
(%) (%) (%) (%) (%)
1950 - 3 13 78 6
1960 - 3 16 78 3
1970 - 5 11 82 2
1980 - 10 15 75 -
1981 - 13 14 73 -
1982 1 14 13 72 -
1983 1 18 13 68 -
1984 2 19 13 66 -
1985 2 22 12 64 -
1986 3 23 12 62 -
1987 3 24 12 61 -
1988 4 25 11 60 -
1989 4 27 11 58 -
1992 4 28 9 59 -
1993 4 29 [] 59 -
1994 5 30 ] 57 -
1995 5 31 7 57 -
1996 6 32 7 55 -
1997 6 30 10 54 -
1998 7 34 16 43 -
1999 9 37 16 38 -
2000 10 39 15 36 -
2001 11 40 15 34 -
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CALIFICACION DE LAS
COSECHAS POR ANADAS
DEL CAVA

ANO CALIFICACION ANO CALIFICACION
70 BUENA 86 BUENA
7 BUENA 87 MUY BUENA
72 BUENA 88 MUY BUENA
73 MUY BUENA 89 BUENA
74 BUENA 90 BUENA
75 MUY BUENA 91 MUY BUENA
76 MUY BUENA 92 BUENA
77 REGULAR 93 MUY BUENA
78 EXCELENTE 94 BUENA
79 REGULAR 95 BUENA
80 MUY BUENA 96 MUY BUENA
81 BUENA 97 BUENA
82 MUY BUENA 98 MUY BUENA
83 EXCELENTE 99 MUY BUENA
84 MUY BUENA 00 EXCELENTE
85 BUENA
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TAPON DE CORCHO VESUS TAPON CORONA
1 tapén de corcho = 0,15 /0,18 €
1 tapén corona + PVC = 0,01 €

Coste econémico

Produccién  Tiraje

Degiielle

INCONVENIENTES DEL TAPON DE CORCHO

corcho
corona
corcho

corona

400 bot./hora
2.000 bot./hora

150 bot./hora

1.500 bot./hora

*En caso de rotura del tapén se debe utilizar la barrena con lo cual el rendimiento baja a 50 botellas hora.

*Deformacion de las manos del operario que es un especialista casi desaparecido.

*Obligacion de aclarar cada unidad por un posible gusto u olor a tapén, de facil deteccién por tener limite muy bajo.

*Imposibilidad de mecanizar el proceso.
VENTAJAS DEL TAPON DE CORCHO

*Es la Gnica alternativa para un cava de larga crianza, superior a 3 aios. Si se quiere obtener un cava de 6 6 7 afios de
crianza es la tnica opcion debido a la mayor estanqueidad que ofrece la suberina del corcho natural frente al PVC del
obturador empleado en el tapén corona, que si bien es hermético hasta un cierto periodo, deja de serlo del todo muy
rapidamente, se puede obtener una total seguridad hasta los 2 afios de crianza, pero a los 3 afios existen posibilidades de

oxidacién.

*El corcho aporta un carécter diferenciador al cava. No tiene sentido utilizarlo durante la elaboracion para cavas jovenes.

*Es la aplicacién del método tradicional por excelencia.
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ESTUDIO DE AGABALIANC AVAKIANC

En un estudio lograron constatar que el empleo de tapones del polietileno permite la difusion de oxigeno dentro de la
botella. Este hecho, retarda la autdlisis de levaduras y en consecuencia resulta una diferente acumulacién de aminoécidos
y de sustancias tensoactivas. Ademas, la entrada de oxigeno aumenta el potencial de oxidorreduccion, disminuye la
cantidad de sustancias reducibles formadas, facilita la evolucion de polifenoles a quinonas provocando el pardeamiento de
los vinos.

Estos autores, estiman que si la crianza de los vinos espumosos no se realiza por un tiempo superior a dos afios, se puede
admitir el empleo del tapén de polietileno, pero durante el tercer afio el rH sube hasta 300 mV y el color de los vinos
puede aumentar hasta en un 30%.

TOMA DE ESPUMA

Para obtener una toma de espuma completa es necesario evitar tener individualmente y mejor en conjunto los factores
siguientes en su nivel mas favorable:

- pH bajo - anhidrido sulfuroso fuerte
- temperatura baja - débil tasa de poblacion levuriana inicial
ENSAYO pH SO, total/ SO, | Levain | Azicares residuales (g/1)
libre (mg/l) en % 15 °C 10 °C

A 2 80/15 5 2 0.6
B 9 80/15 5 9 7.2
C 2 64/5 5 2 0.4
D 9 64/5 5 9 4.2
E 32 80/15 1 2 0.2
F 2.90 80/15 1 2.8 9.3
G 3.20 64/5 1 0.2 2.1
H 2.90 64/5 1 1.2 8.3
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LA MEZCLA DE TIRAJE PARA LA TOMA DE ESPUMA: LA LEVADURA

En condiciones normales deben aportarse aproximadamente de 1 - 1,5 x 106 células / ml de mezcla, que representan entre
un 2 aun 3 % de un pie de cuba con una poblacién de 50.000.000 / ml.

En condiciones dificiles (pH bajo, SO, alto, temperatura de toma de espuma baja - alrededor de 10°C -), se recomienda
aportar una fuerte poblacion levuriana, 2 - 3 x 106 células / ml., en este caso supondré un aporte del 4 al 5% del pie de
cuba indicado anteriormente.

LA MEZCLA DE TIRAJE PARA LA TOMA DE ESPUMA: LOS ADJUVANTES

Los adjuvantes en el removido, éstos son especialmente de tres tipos:
*bentonita
*mezcla bentonita-kaolin
~mezcla bentonita-alginato
Con la mezcla bentonita-alginato se obtienen depésitos més peculiares que los obtenidos con bentonita sola o con la
mezcla bentonita-kaolin. A las botellas tiradas con este tipo de adjuvante no hace falta practicarles el “poignetage”.

Todos los productos han de ser afiadidos de forma homogénea en la mezcla de tiraje.

LA MEZCLA DE TIRAJE PARA LA TOMA DE ESPUMA: LOS ACTIVADORES DE FERMENTACION

La reglamentacion autoriza la incorporacién de nitrégeno en forma de fosfato o sulfato de amonio hasta 30 g/Hl y de
tiamina hasta 0,6 mg/I. Ni peril iones realizadas én los Gltimos afios demuestran que la incorporacion de
estos productos no tiene efecto sobre la multiplicacion levuriana ni sobre la cinética de la toma de espuma.
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ADJUVANTES DE CLARIFICACION

Su funcién radica en crear una red para cautivar a las levaduras sin producir adherencias a la botella. Los alginatos son
polimeros de acidos urénicos (acido manourénico) de distintas viscosidades ( entre 0,4 y 1,9) en funcion de la cosecha,
lugar de ésta y temperatura de crecimiento de las algas. Dichos alginatos forman una pelicula que reaccionando con la
bentonita gelifica. La manana que se encuentra en la pared celular de la levadura favorece la afinidad de ésta con el
alginato. En cuanto a la dosificacion bentonita / alginato, la relacion siempre se encuentra a favor de la primera, ya que
mientras que’para la bentonita puede llegar a 5 g/l para los alginatos se sittia en 1 g/I.

Los alginatos dan plasticidad al poso. La dilucion en agua de los alginatos es de 1:3 y el tiempo minimo antes de
incorporarlos es de 1 hora, siendo su aplicacion méas adecuada mediante bomba aprovechando el efecto venturi.

No se recomienda la técnica del poignetage en las botellas en las que se hayan utilizado alginatos como adjuvantes de
clarificacion. Entre los alginatos més utilizados se encuentran los sédicos, de baja viscosidad (3 - cps) en funcién de la
concentracion de acido uranico. Los alginatos potasicos no se pueden utilizar.

Las bentonitas son silicatos de aluminio y 6xidos de silicio, su reaccion mediante cargas electrostaticas ayuda al removido
delos cavas.
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REPRESENTACION ESQUEMATICA DE UNA CELULA DE LEVADURA

Saccharomyces cerevisiae

Acido nucleico

Pared ( manoproteinas, glucano
Proteinas
* Nicleo

Vacuola
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REPRESENTACION ESQUEMATICA DE UNA CELULA DE LEVADURA EN AUTOLISIS

Saccharomyces cerevisiae

Nucleétidos

* I Nucleosidos

Nucleétidos

‘ Agentes del gusto
Nucleésidos .

Péptidos
\
*’ Aminoécidos

Aminoécidos !

‘ Precursores de la FML

PAPEL ENOLOGICO

Péptidos 3 '
*
Glucanos Coloides factores
Manoproteinas positivos d? fa Slucano
espuma y fijadores Manoproteina
de aromas P
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LEVADURA AGLOMERANTE

resla i6 anea de agreg pluricelulares a partir de elementos aislados en curso de crecimiento.

Ventajas :
- i al final de la fermentacion, hay formacion de agregados, se facilita la clarificacion.

- El fenémeno de autolisis se producira normalmente, al contrario que con la técnica de levaduras
incluidas, sean alginatos “billes” o el “milliespark”.

Inconvenientes :
- Puede darse una floculacién precoz con fermentacién incompleta.
- Existencia de aromas de reduccion.

- Contaminaciones del pie de cuba, si la homogeinizacion no es la adecuada.

Factores que influyen en la floculacion de las levaduras

1. Genéticos

2. Nutricionales

3. Fisico - quimicos del medio.
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EL ARTE DE LA DEGUSTACION DEL CAVA. EL MISTERIO D ELAS BURBUIAS

El cava es un vino espumoso de calidad producido en una regién determinada ( VCPRD), por lo tanto representa la mas alta
expresion de los vinos espumosos naturales. Descubramos mediante el andlisis sensorial alguna de sus expresiones.

¢ A qué denominamos Crianza de un Cava?

Se entiende como crianza el periodo que permanecen las botellas con su levadura y tapadas herméticamente en el interior de
las cavas subterraneas en condiciones de temperatura constante, ausencia de luz y corrientes de aire. En el interior de las
botellas y durante su crianza se dan una serie de fenémenos que resumiendo se pueden concretar en :

1. Fermentacion o toma de espuma.
2. Integracion del diéxido de carbono.
3. Autdlisis de levaduras.

4. Procesos enzimaticos.

Procesos de Oxido - reduccion.

TIPOS DE CAVAS SEGUN SU CONTENIDO EN AZUCARES

Brit nature  sin adiccion de azicar Extra Brut:  hasta 6 g/I.
Brut: hasta 15 g/l Extra seco:  entre 12y 20 g/l
Seco : entre 17 y 35 g/I Semiseco:  entre 33 y 50 g/l
Dulce : mas de 50 g/I
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EL ARTE DE LA DEGUSTACION DEL CAVA. EL MISTERIO DE LAS BURBUIAS
El desprendimiento y formacion de burbujas en un CAVA una vez servido en la copa puede ser mas o menos lento en funcién de
su calidad.

El vino tiene un poder de absorcion de gas carbonico ( C0,) muy importante. Su sobresaturacion esta en funcién de multiples
factores, entre ellos del contenido del vino en sustancias coloidales como podrian ser las proteinas y los polisacaridos. EI
desprendimiento progresivo de CO, en forma de pequefias burbujas dependeré de los siguientes factores :

La cautividad del CO, dependeré de la mayor o menor crianza de dicho cava, asi tendremos que a mayor tiempo
de reposo en | y atemp no superi a15°C, mejor integrado estard el carbénico.

Es muy importante el proceso de elaboracion del vino base. La agresividad con la que se ha despojado al vino de
todo un complejo de sustancias coloidales.

Igualmente tienen gran importancia los coupages reali: con las dif

La toma de espuma debera ser lenta y lo més prolongada posible, conducida a temperaturas entre 12 y 15 °C.
Influencia gustativa del gas carbénico

Podemos apreciar que el efecto del CO, en las mucosas de la boca es a través de una sensacion tactil y de un ligero picoteo.
Interviene igualmente en el equilibrio fundamental de los sabores; es decir, acentta el caracter acido y tanico de los vinos en
los que estéd presente.
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LA ESPUMA: EL ASPECTO VISUAL
LA CORONA

es la espuma que se forma en la pared de la copa, cerrando el bucle en el mejor de los casos. Su mejor aspecto y
el mas apreciado es cuando se forma con algunos milimetros de espesor junto a las paredes de la copa en su
superficie y progresivamente va perdiendo espesor conforme llegamos al centro de la copa. Esta corona puede
durar varios minutos y desaparecer parcialmente tras agitar la copa.

EL ROSARIO

esta configurado por un desprendimiento de burbujas mas o menos continuo, naciendo ésta siempre en distintos
puntos de la copa.

Las espuma en si, varia seguin la superficie que cubre el vino.
La totalidad : si es demasiado espesa puede resultar excesivamente grosera.

La mitad : es el aspecto visual mas apreciado. Presenta unos pocos milimetros de espesor contra el cristal y va
disminuyendo hacia el centro donde la subida de burbujas es mas importante.

Un cuarto : es muy satisfactoria.
Inexistente.
Se valoraré la altura méxima a la que llega la espuma en la copa y el tiempo que tarda en desvanecerse.

El “ Moussalux” es una forma imparcial, comprobada y sin interferencias para valorar la intensidad y la calidad, no solamente
para CAVAS, sino también para cualquier vino espumoso y de los vinos aptos para usar en su elaboracion. Se trata de un
aparato para la medicion del poder espumoso del vino.
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El principio se basa en la interrupcion de un haz de luz infrarroja por la espuma, ésta se produce por la inyeccion de CO, en el
vino a través de un disco de fibra de vidrio, el perfil habitual es el siguiente:

Zona de inyeccion

,

Cese de la

inyeccion

Altura en

L

<15y

Tiempo en minutos

LOS VINOS ESPUMOSOS Y SUS NUEVAS TECNOLOGIAS

Asi pues, medimos tres magnitudes diferentes:

HM : es la altura maxima de la espuma. C d ala ilidad del vino y ¢ p ala espuma obtenida
inmediatamente después de vertido el CAVA en la copa.

HS : altura en estabilidad. Corresponde al aspecto del cordén de espuma en la copa.
TS : tiempo de estabilidad de la espuma. Completa la caracterizacion de la estabilidad del cordén de espuma en la copa.
EXAMEN DE LAS BURBUIAS

Las burbujas pueden ser pequeiias, ligeras y lentas o bien pesadas y répidas. Parecen partir del fondo de la copa aunque en
realidad se deben a puntos rugosos o incluso las pequefias irregularidades del cristal, que provocan el desprendimiento
gaseoso.

El tamafio del poro del cristal de la copa en la que degustamos tiene gran importancia, as :
Si es de plastico, el poro es muy grande y la burbuja enorme.
Si es de vidrio, el poro es grande y la burbuja mediana.

Si se trata de cristal de calidad, el poro es mas pequefio y la burbuja sera igualmente de escaso tamaio.

IMPORTANCIA DEL LAVADO Y ENJUAGADO DE COPAS

Todo detergente lleva agentes tensoactivos muy desfavorables para le mantenimiento de las espuma. Las sustancias grasas
presentes en los dedos y labios son igualmente desfavorables. El método de lavado aconsejado consiste en lavar las copas con
agua caliente ( sin cal), sin detergentes y dejarlas secar de manera natural.

El enjuague previo de la copa con el mismo cava, también se desaconseja.
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En lineas generales, podemos decir que:
Un cava joven ( crianza de 9 a 12 meses) en general presenta burbuja mediana y desprendimiento rapido.
Un cava Gran Reserva ( 30 meses de crianza), presentara una burbuja pequefia y desprendimiento lento.

Un cava de larga crianza ( 60 meses) mostrara burbuja muy pequefia y desprendimiento muy lento, corona de un
cuarto a la mitad.

En los vinos espumosos, en general el sistema o método de elaboracion también influye, asi:
CAVA en general burbuja pequefia o mediana y desprendimiento lento.
GRANDES ENVASES (GRANVAS) burbuja mediana y desprendimiento répido.
ESPUMOSO ARTIFICIAL grande, rapida y pesada.

Es necesario saber que si un cava no trabaja en la copa, esto es, no se expresa en ella, podria hacerlo posteriormente de forma

en la boca impidi asi cualquier apreciacion organoléptica, llegando a molestar por el exceso de

desprendimiento que se efectiia. Posteriormente, si el equilibrio copa / boca no ha sido adecuado, podria verse afectada la

tercera y ultima fase que es la eglucion, es decir, cuando el cava llega al estémago con las repercusiones, de todos conocidas

que ello conlleva. Por ello, cobra una especial relevancia el equilibrio de las tres fases, ya que si no, podriamos interceptar el
de la cata, quedando obturados nuestros sentidos.
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SUGERENCIAS SOBRE LA CATA DE CAVAS
No deben catarse comparativamente cavas Bruts o Brut Nature con los Secos o Semi secos.

Tampoco deben catarse comparativamente cavas elaborados con tapén de corcho con otros producidos con tapén corona y
obturador plastico o tapén corona inoxidable/aluminio (el 98% del total actual

Tampoco sera representativa la cata de cavas que se han degollado en los tres - seis meses anteriores y han sido conservados
en buenas condiciones con otros que llevan mas de una afio en el mercado y conservados en condiciones no optimas.

Es necesario por tanto conocer tanto la fecha de tiraje como la de degiielle ( normalmente no consta en la etiqueta).

La cata es un elemento mas de analisis organoléptico para el técnico o enélogo profesional, como lo es el anélisis quimico en
un laboratorio que le servira para detectar anomalias, evolucion y el estado en que se encuentra el vino o cava en cuestion.

El nimero de muestras a catar no es recomendable que supere las diez para una sesién de cata, en cuanto al nimero de
catadores o juicios sobre el vino a catar, debe ser de seis como minimo, para luego poder estudiar los resultados obtenidos.

Las copas deben ser de cristal muy fino y transparente. Su forma sera algo cerrada por la parte superior para facilitar la
concentracién de los aromas.
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EL ENOTURISMO, LA ASIGNATURA PENDIENTE DEL SECTOR

DEL VINO

Javier Pérez Andrés, Periodista especializado

(* Se recogen algunas notas de la intervencion oral del ponente.)

La recuperacion del vifiedo de Castilla y Leon se
produce a lo largo de las décadas de los setenta
y ochenta, gracias a la aportacion del
movimiento  cooperativo. Las cooperativas
permitieron mantener en esta region una masa
de vifiedo que, de otra forma, hubiera
sucumbido. De no haber sido por ellas gran
parte de los majuelos se hubieran descepado en
muchos pueblos del territorio regional.

En estos momentos, cuando desde las
cooperativas comienza el dinamismo y su
desarrallo, y con la existencia de vifiedo se inicia
el camino hacia nuevos disefios en los vinos de
calidad en Espafa. Este dinamismo también
llega a Castilla y Ledn, que se trasladara en el
nacimiento de las denominaciones de origen, los
auténticos motores que aglutinaron a
viticultores y bodegueros en una idea comdun:
elaborar vinos de calidad en areas geograficas
determinadas, y luchar por la concesion de una
figura de calidad que les abriese las puertas de
los mercados.

Tras este primer estimulo de recuperacion del
viledo surgid la necesidad de afrontar el reto
enologico. Las nuevas tecnologias y la aplicacion
de la enclogia moderna van, poco a poco,
copando todos los lagares de la regién. No
obstante, fueron las denominaciones de origen
punteras como Ribera del Duero o Rueda las
primeras que inician este proceso, a las que
pronto siguieron Bierzo, Toro y Cigales.

Tanto es asi que a partir de los afios 90, todas
las denominaciones de origen y todas las
bodegas inmersas dentro del area geogréfica
de estas figuras de calidad afrontan
definitivamente el reto de la tecnologia. Con ello
se produce una mejora de las instalaciones que
revierte en grandes inversiones en los lagares y
en las naves de elaboracion, y en la entrada del
sector en la politica de crianza. Es sabido que en
el mundo del vino de calidad una de las mayores
caracteristicas, en especial en las zonas de
tintos, era la del envejecimiento. Con esta
apuesta que deciamos anteriormente, nuevas
transformaciones llegan al sector, que se
reflejan en fuertes inversiones en el parque de

barricas. En un principio en las naves de crianza
predominaba el roble, pero poco a poco fue
conviviendo con nuevos tipos de maderas, cuya
procedencia acapara la atencion de los
bodegueros.

Hasta ahora vemos que se habian acometido
dos grandes proyectos, los dos grandes pilares.
Por un lado el de la recuperacion del vifiedo, con
la consolidacién de las DDOQ, y por otro el reto
tecnolégico que llegaba al lagar, a las nuevas
instalaciones, a la tecnologia moderna y a las
naves de barrica.

Inmediatamente y casi de forma paralela
arranca un interés por parte de los viticultores y
bodegueros por la parcela viticola. En el vifiedo
comienzan las nuevas plantaciones. Cada vez
mas se apuesta por la nueva conduccion de las
viias en detrimento del tradicional vaso. De este
modo fueron surgiendo en el paisaje de las
comarcas vitivinicolas los vifiedos conducidos en
espaldera, y se crea un ambiente propicio para
la mayor responsabilidad en el sector de los
viticultores. Los bajos rendimientos, préacticas
culturales enfocadas siempre a la calidad de la
uva, controles y cuidados en pro de la mejora del
fruto se convierten en una constante.

En este momento el sector del vino de Castilla y
Ledn habia logrado abordar con éxito la parcela
del vifledo, la de la tecnologia en bodega, la
mejora de la imagen de las mismas y la
consolidacion de las DDOO, convertidas ya en
referentes geograficos. Y en este panorama
surge una palabra, un nuevo reto: el enoturismo.
Una parcela que comienza a abrir la puerta en
una region y que se traslada no soélo en riqueza
econodmica, sino también en un potencial
turistico con grandes expectativas. Y aqui el reto
continda abierto. Una cosa es que los consejos
reguladores de las denominaciones de origen no
hayan apostado, de momento, por este
proyecto. Pero tal y como ocurrié con las
plantaciones, con las elaboraciones y la politica
de crianza, las bodegas tienen aqui un pozo
todavia por explotar. Son muy pocos los
ejemplos de empresas viticolas acondicionadas
y preparadas para recibir visitas. Y pocos



también los bodegueros con interés afiadido
para atender a los \visitantes en sus
instalaciones.

Aqui esta el auténtico reto que tiene el sector
del vino, entendiendo que el vino es un producto
agroalimentario que no se queda en la
elaboracién y en la comercializacién. El vino es
un mensaje de cultura, es un mensaje
geografico y es un mensaje tradicional. Y es aqui
donde radica la oferta turistica. Es decir, si
visitamos la Ribera del Duero, Rueda o el Bierzo

no podemos obviar que entramos en una zona
de gran importancia monumental y paisajistica,
nos acercamos a las vigjas tierras de Medina o
recorremos el Camino de Santiago. Toda una
carga de ofertas museisticas, de espacios de
naturaleza y de gastronomia a la que
irremediablemente va unida al vino. Ahora
necesitamos encontrar en el sector del vino la
respuesta, la reaccién, para convertir de una vez
por todas al vino en un eslabdn de extraordinaria
importancia de la cadena del turismo.



EL VINO Y LA PALABRA
D. Clemente Barahona Cordero

Periodista Especializado

« Prima non datur et ultima dispensatur »

El mundo del vino, como cualquier otra actividad
humana, tiene su propio lenguaje, con su
vocabulario, léxico o palabras especificas;
Evidentemente no se trata de otra lengua, de otro
sistema de signos distinto al que utilizamos al
comunicarnos cotidianamente, pero si de una jerga
y como tal jerga esta plagada de palabras técnicas
0 tecnicismos. De ahi que a los no iniciados o
profanos en estas lides de la enologia, les pueda
resultar hermética esta terminologia. Sabemos
gue el lenguaje es arbitrario y convencional, como
es pura convencién, es decir, puro acuerdo
pactado entre los hablantes de una misma lengua,
podriamos jugar con la palabra y, en vez de
nominar o llamar endélogo al entendido en vinos, le
podriamos nombrar con la palabra compuesta y
derivada, vinélogo, aunque no esté reconocido por
la Real Academia Espafiola. El significado de ambos
términos es el mismo, la Unica diferencia esta en
su significante, en su aspecto fisico, en la imagen .
Endlogo se ha tomado del griego, es un compuesto
de oinos, que significa vino y, logos, que significa
tratado, razon y palabra. En cambio vindlogo,
palabra también compuesta pero de dos términos
con una etimologia distinta en cuanto a las lenguas
de procedencia: vino del vinum latino y el logos
griego. En definitiva, las dos nos estarian hablando
de la persona, hombre o mujer que entiende,
conaoce y trabaja con el vino.

El titulo de este curso, que habéis gozado y sufrido,
es viticultura y enologia en la Ribera del Duero,
titulo que me parece muy acertado ya que en él se
conjugan, se encuentran palabras latinas y griegas
que son la base de nuestra cultura en general y
vitivinicola en particular.

La viticultura, como viticola, viticultor o vitivinicola,
es una palabra compuesta de vitis que significa “la
cepa o0 la especie” y literalmente “la varita® y
cultura, documentada en el afio 1515, que en su
origen latino, cultus-us, es la accion de cultivar o
practicar algo, derivado del verbo colere “ cultivar,
cuidar, practicar u honrar. Literalmente el viticultor

es el que cultiva, cuida y honra esa “varita”, esa
especie, esa cepa.

La enologia, formada con palabras griegas, oinos y
logos: el tratado, la ciencia del vino que se
encargara de este para darle un acabado de
calidad, aunque la calidad empezara por la uvas.
Endlogo vy viticultor son los “filos” los amigos, los
amantes de este liquido elemento, que algin poeta
llamé “néctar de los dioses”. Por tanto, en este
caso, tanto monta, monta tanto.

Lo que si es cierto, es que algunos datos
lingUisticos nos revelan el origen de la palabra vino,
gue tiene su étimo, su raiz en la antiquisima voz
caucasica voino que quiere decir algo parecido a
“bebida intoxicante de uvas”, luego los griegos lo
llamarian oinos, los romanos vinum, oini los
armenios y wain los abisinios.

Aungue éste que les habla no es historiador, como
filollogo me veo obligado a invitarles a un breve
paseo por la historia, acompafando a la palabra
vino en su evolucién , porque todas las palabras,
como los seres humanos, desde su nacimiento,
crecimiento, uso, desuso y muerte, tienen su
historia o su intrahistoria que diria Don miguel de
Unamuno.

Parece ser que en la ciudad sumeria de Lagash, en
la cuenca baja del rio Tigris, existian vifias unos
tres mil afios antes de Cristo. En esta cultura el
vino era la bebida preferida de los reyes vy
comerciantes y ademas tenia un componente
mitico de fertilidad; una escultura hitita representa
a su dios de la fertilidad con un racimo de uvas en
SUS manos.

Uno de los primeros lugares del mundo donde se
establecié el consumo del vino fue en el Egipto de
los faraones. La produccion vinicola egipcia no sélo
servia a las celebraciones religiosas sino también
se utilizaba con fines  terapéuticos vy
fundamentalmente para su vida social.

En el bajo Nilo, los viledos compartian los terrenos
con lo cereales y en el alto Nilo lo hacian con la



datileras y los granados. Asi la palabra ARP (vino)
fue la primera de las que descifraron los
egiptdlogos pioneros del siglo XIX, de los
complicados jeroglificos egipcios. (quiza entre ellos
habia algin endlogo). Ya tenemos la palabra vino
en la lengua egipcia.

En el caso de la India es bastante probable que el
cultivo de la vid llegara de la mano de las tribus
nomadas arias, en el segundo milenio antes de
Cristo, pero también se cree que pudo llegar mas
tarde con las campafas de Alejandro Magno.

Al imperio chino llegé la cultura del vino desde el
QOeste, probablemente desde Persia, ya que incluso
la etimologia hace derivar la palabra china putau
(Vino) del persa budawa [uva] ademas el mito del
vino no se limita a las culturas occidentales ya que
por ejemplo la religion taoista dice que los
inmortales son los bebedores del vino, incluso
tienen su propio dios Baco a quien llamaron Lau -
Tsai-Huo.

Los poetas dramaturgos y fildsofos griegos
glosaron con vehemencia la calidad de los vinos
griegos, sin embargo, se solian consumir disueltos
con agua caliente.

Del siglo VIl al VI a d C tomoé en Grecia
importancia el desarrollo de la vid. Los griegos
trabajaban y abonaban sus vifiledos con esmero y
macedonia tenia sus principales masas de vid en
las provincias de Calcidica, y de mayor reputacion
en Acanthe en el golfo de Pericles. Fue tal el
desarrollo de los vifiedos griegos que traspasaron
las fronteras vy llevaron la técnica del cultivo por
todo el Mediterraneo hasta alcanzar las costas de
Francia y Espafia. Grecia ha sido uno de los pueblos
gue mas ha honrado al vino. Sus tres comidas
principales, incluyendo el desayuno, estaban
basicamente compuestas de pan, cordero vy
abundante vino, aunque es cierto que aguado, ya
gue en su estado puro solo era consumido antes
de que los banquetes en honor a Dionisios se
celebraran. Platén decia que “el vino, el oinos, hace
a la persona que lo bebe mas jovial de lo que
estaba antes y, cuanto mas lo ingiere, mas se
siente henchido de grandes esperanzas y en
sentido del poder, hasta que finalmente,
plenamente envanecido, abunda en todo tipo de
oratoria y acciones y todo tipo de audacias”. Por
esto se aconsej6 que esta bebida divina fuese
moderada, a Dionisios se le conocid como el
sanador o el que otorga la salud.

Algunos decian que el mismo dios fue quien
establecio los limites de la bebida, aconsejando
unicamente beber tres cuencos de vino al dia: el
primero para la salud, el segundo para el amory el

placer y el tercero para el suefio. Pero ya el cuarto
llevaba a la violencia y el décimo a la locura.
Ya nuestro Cervantes ponia en boca de su buen
Don Quijote, dirigiendose a su escudero Sancho,

“Sé templado en el beber
Considerando que el vino demasiado
Ni guarda secreto ni cumple palabra”

Los romanos, que lo copiaron todo de los griegos,
menos la satira de la que se sentian muy
orgullosos, satira tota nostra est, como la coca
cola de los americanos del norte, traian vinos de
Grecia, Hispania, las Galias, con los métodos de
conservacion inventados por los griegos, afiadian
brea, resina y especias, el vino de resina todavia es
muy popular en Grecia.

¢Porqueé tenian que conservar los vinos? Porque
los viajes eran larguisimos a través del mar y con
el traqueteo de los barcos muchas anforas se
rompian y debian ser desechadas a su llegada a
puerto; los trozos se depositaban en un lugar que
aun se llama la testaccio, y que es una colina de
unos 30 metros de altura, formada por millares de
pedacitos de anfora que harian las delicias de
muchos museos del mundo. El nombre de
testaccio viene del latin, testa o testus y significa:
ladrillo, teja, pedazo de teja o vasija y vasija de
barro. Y aqui nos encontramos con una nueva
palabra creada, indirectamente por el mundo del
vino, que es la palabra cabeza, en italiano y francés
y nuestra palabra testarudo. El proceso de
creacion es un poco rocambolesco, por semejanza,
pero muchos téerminos han sido creados de esta
forma.

Por la semejanza de la calavera con una vasija o
sus trozos, si se presenta con los huesos
separados, se llamo festa a la cabeza y, como les
decia de ahi nuestro testarudo y otras parecidas.
En italiano se llama teschio a la calavera y en
francés Tete, a la cabeza.

Seguimos con un poco mas de historia. Cuando los
romanos invadieron las Gallias, descubren que los
celtas utilizaban barriles de madera para
conservar la cerveza, dandose cuenta de que era
un metodo ideal para conservar el vino, mas
seguro y capaz que las clasicas anforas.

Después de este breve recorrido por la historia
universal detras de la palabra vino: voino, oinos,
putau,wain, oini y vinum /vinu,/vino; nos centramaos
en la Hispania romana, nuestra Esparna.

Durante la dominacion romana, en Espafa existian
varias y florecientes zonas productoras de vino,



entre las mas citadas: Tarragona, Islas Baleares,
Barcelona y la Bética en Andalucia. El vino fue una
de las principales exportaciones de la peninsula
Ibérica durante la romanizacién. En el siglo Il D. JC,
se estima que alrededor de 20 millones de anforas
de vino espanol fueron embarcados con destino a
Roma, tal vez como tributo al Emperador.

Pero con la invasién arabe esta produccién bajo
considerablemente, casi fue una catastrofe para
los vifiedos, pues debido a la prohibicion en el
Coran del consumo de vino a sus creyentes, se
abandonaron e incluso se arrasaron muchas vides
en sus Comienzos.

Todos sabemos que la labor de los monjes y sus
monasterios, en la Reconquista, contribuye
decisivamente a la expansion del vifedo, rodeando
sus conventos de vifiedos y aplicando técnicas
nuevas y cada vez mejores para la obtencion de
mejores vinos (quiza los endlogos tengan aqui su
origen). Esto ocurria en la Edad Media.

Ya en la Edad moderna, siglo XV, en la época del
descubrimiento de Ameérica, Hernan Cortés
ordena a cada espafol, plantar 10 cepas de vitis
vinifera por cada indio que tuviera en sus dominios.
La cepa que se desarrolld en el nuevo Mundo
recibi6 en nombre de “ criolla”. Cada nuevo
establecimiento o misién que se fundaba, daba
lugar a un vifiedo. De ahi provienen los nombres de
“mision” en algunos vinos o cepas de California.

En nuestro siglo de Oro, nos encontramos con
Cervantes, el cual pone en boca de Sancho panza
unas disposiciones u ordenanzas para regular la
circulacion y comercio del vino que entrase en la
insula de Barataria. Alli se menciona hasta con
peérdida de la vida el aguado del vino y el engafio en
cuanto a su origen. Parece ser que Sancho era un
buen catador de vinos y con estas ordenanzas se
adelantaba a la garantia de origen y calidad que
ofrecen hoy las denominaciones de origen. Sancho
como cuenta él, en otro pasaje, era mojon, otra
palabra interesante, antigua, pues queria decir
catador de vinos.

La palabra magjon nos viene del occitano, la lengua
de los trovadores, moisson que significa borrachin,
derivado del latin vulgar muscio - muscionis,
mosquito. El catavinos de oficio que antiguamente
se le llamaba mojén o mojonero.

Tras este recorrido historico, mitoloégico vy
legendario. corriendo detras de la palabra vino,
pasamos a las palabras que ha generado este
mundo tan peculiar y amplio, y otras palabras
como las empleadas por los mojones o catadores,
gue no son nuevas sino que son del lenguaje

cotidiano pero con acepciones distintas o
significados distintos. Posiblemente por esta causa
este lenguaje se haga un tanto oscuro, como les
comentaba al principio de mi intervencion.

En la Cata, y cata significa originariamente: ver,
mirar y examinar [hacia 950) del latin captare
“tratar de coger” y luego tratar de percibir por los
sentidos, es un frecuentativo de captare - coger-
cata-1490- y catador también de este afio.

Les decia que en la cata nos referimos a cuatro
parémetros: aspecto visual, aromas, gustos vy
sensaciones tactiles.

En el examen visual se analiza el color en dos
conceptos: tonalidad e intensidad. Se utilizan los
nombres de colores con una ampliacion referida al
matiz. Términos como amarillo pajizo, rosa
grosella o rojo guinda hacen referencia a la
tonalidad y al matiz, acercandose al amarillo de la
paja, al rosa de la grosella o al tono rojo de las
guindas. Generalmente se hace referencia ademas
a otros matices, como los tipicos tonos teja o
marrones, de los tintos de crianza, los dorados de
los blancos, etc. Como ven este vocabulario se
mueve en el simil, la semejanza o la comparacion
con palabras habituales pero dentro de este
contexto. Seria un valor connotativo del lenguaje.
Como yo no soy un experto, ni mucho menaos, en la
cata, y ya se lo habran explicado perfectamente,
voy a saltar hasta la nariz en este proceso, pues
aqui se complica el significado ya que se hace
referencia a los productos que nos evoca el aroma
del vino; se habla de especias, tabaco, es por tanto
un lenguaje figurado, rico pero menos entendible si
no estas metido en ello.

Y en el aspecto gustativo se define el equilibrio de
los cuatro sabores: salado, dulce, acido y amargo,
pero también las sensaciones que nos evoca el
conjunto. Se utilizan términos como amplio para
referirse que produce sensaciones en buena parte
de las papilas gustativas, elegante para referirse a
la buena calidad de los sabores, fresco para una
acidez no excesiva y redondo para los sabores bien
conjuntados, sin que destague ninguno, y asi un
largo etcétera, como pueden apreciar son
adjetivos calificativos habituales que como en un
texto, su mision es dar color, describir y acercar al
oyente a la realidad de ese producto. Otros
adjetivos: duro, suave, pulido, aterciopelado...

Alguien que también cata es el sumiller, palabra
rescatada del tiempo, castellanizada, aunque
algunos, muy finos prefieran decirla en frances,
gue es su origen somelier. Antiguo sommerier, del
latin sagmarius. Este término fue introducido en



Castilla por la casa de Borgofia, que era mas
refinada que la corte castellana, fue Isabel de
Valois, tercera esposa de Felipe Il, quien introdujo
el estilo borgofién. El sumiller era el jefe o superior
en varias oficinas y ministerios de palacio. En los
hoteles y restaurantes es la persona encargada
del servicio de licores. Con su sumilleria que era la
oficina del sumiller. Literalmente es el que lleva
basto, bastdn o poder.

El sumiller sirve el vino, pues bien, en cuanto al
modo de servir el vino, también las razones
histéricas tienen que ver, a saber: Al servir el vino
es recomendable verter un poco en su propia
copa, antes de servirlo a los demas, ¢porque?
Porque al abrir la botella, algunas particulas de
corcho pueden haber caido en la misma, y por ello
el anfitrion o el sumiller debe evitar que pasen a la
copa de los invitados. Otra razén es que antes de
servir a los invitados o comensales, el anfitrién lo
cate y saboree, asi estd seguro de ofrecerle en
buenas condiciones y por fin, hay esa razon
histérica, que hace que esta costumbre tenga
unas raices muy antiguas. ¢Se acuerdan de las
anforas que transportaban el vino en sus largos
viajes? Como no se usaba el corcho, se vertia
aceite para preservar el vino. El aceite
sobrenadaba en el cuello del anfora y por ello quien
servia el vino, debia verter la primera copa en el
suelo o en un recipiente para eliminar el aceite del
vino que se iba a servir.

( otra razon histdérica en el modo de servir puede
ser la salva)

Dejemos a los sumilleres con su trabajo y pasemaos
a otro aspecto en cuanto a la creacion de palabras
por parte de la enologia, hablemos de aquellos
términos del lenguaje popular, de la etnologia, con
t,. Aungue sea solo citarlo, pues seria mas dificil
hacer un estudio comparativo entre las distintas
hablas de las regiones vitivinicolas, sobre todo por
razon de falta de tiempo. Ya que estamos en la
Ribera del Duero, el padre Duero que diria y dice
Javier Pérez, al menos citar aquellas palabras mas
originales de esta zona, referidas al mundo de la
viticultura, al oficio de afio y vez, que dicen las
cronicas.

Veremos 10 palabras con su significado y bonitas.

Agraz: uva sin madurar (mezclar uvas con
agraces, no es manera de hacer las paces).

Alumbrar/Abrir/Escotorrar/Escocotar: Quitar la
tierra que se ha arrimado al tronco de las vides y
cavar alrededor de ellas haciendo alcorgue (hoyo
hecho al pie de la cepa para detener el agua de la

lluvia) para que se aproveche el agua después de la
vendimia.

Amugronar/Ataquizar/Ensarmentar: multiplicar
asexualmente las cepas viejas formando acodos
con sus sarmientos mas vigorosos. Se realiza
llevando al sarmiento largo de la vid por debajo de
tierra, de modo que su extremo salga por donde
estd el vacio de una cepa que falta en el lifio. [ “el
buen vifiador hunde lo viejo, amugrona cedo, y de la
vifia hace majuelo”).

Borujo/Brisa: orujo; hollejo de la uva después de
exprimida y sacada toda la sustancia

Brusco: En la vendimia, uvas que se caen del
racimo por ser muy menudas y se desperdician.

Corambre: cuero, odre.

Desbarbillar/Desbarbar: Cortar las raices de las
vides nuevas, para darles mas vigor.

Vastago: Renuevo que brota de la cepa. [“vastago
gue de yemas se cubre, poco vino da al barril”).

Vinillo: vino muy flojo.

“Si quieres que el vinillo
no te haga dario
echale un remendillo
del mismo pario”

palabras sin duda bonitas y hasta entrafiables, y
para palabras bellas las que forman parte de la
poesia, la palabra hecha arte. Voy a hacer caso,
sin que sirva de precedente, a mi compariero y jefe,
sin embargo amigo, Javier, y no voy a citar ni a
Berceo, ni al Arcipreste, ni al Lazarillo de Tormes,
donde se habla del vino, estan en este sentido muy
manidos.

No obstante, el vino y la palabra merecen vestirse
de gala, pues no tenemos que olvidarnos de las
vacanales, aquellas fiestas dedicadas al dios Baco y
gue son el origen remoto de los géneros teatrales.
Para terminar, he escogido estas dos poesias |
anecdota del joven conferenciante, y del obispo
catalan a sus curas).

Algunos dicen que el vino es un medio de
inspiracion. Es cierto que las artes en general y la
literatura en particular, han utilizado el vino bien
como elemento fundamental, bien secundario.
Dicen que ha sido la 10 musa inspiradora de
artistas y escritores.



La poetisa Safo cantd a la noche amable porque
entre las mas bellas cosas que ésta traia: “ viene el
vino agradable” y asi me alegro. Nos brindo varias
poesias.

Dentro de las Odas elementales de Pablo Neruda (
Neftali Reyes) poeta chileno.

“Vino color de dia,
Vino color de noche,
Vino con pies de pdrpura
O sangre de topacio,

Vino, estrellado hijo de /a tierra
Ving, liso cormo una espada de oro
Suave como un
Desaordenado tercigpelo,

Vino encaracolado
Y suspendido,

Amoroso
Marino
Nunca has cabido en una copa
En un canto, en un hombre
Coral, gregario eres
Y cuando menos mutuo.”

Manuel de Palacio- Siglo XIX.

“Un suernio que acariciar,
una botella que abrir,
un libro gque desflorar,

y en el trance de morir
una mano gue estrechar,
ni mas se debe pedir
ni mas se puede esperar”



EL PERFECTO SUMILLER

D. Pablo Martin Martin, Sumiller
Presidente de Sumilleres de Castilla y Leén

Aparecian, en contadas ocasiones y tan
s6lo en los mejores restaurantes. Eran unos
sefiores vestidos de negro que, con el
afrancesado nombre de “sommelier”,
aconsejaban a los clientes sobre los vinos que
podrian acompanar la comida. Esta figura
sumamente extendida en Francia era en Espafa
hace tan sélo quince afios una “rara avis”. Y eran
casi una pieza de museo ya que: primero, en
Espafia el nivel de calidad del vino era
francamente mediocre vy, segundo, y como
consecuencia, el vino no se cuidaba demasiado en
los restaurantes.

Pero los tiempos cambian que es una
barbaridad y se produjo el milagro. Bodegas y
empresarios -todos a una Fuenteovejuna-
comenzaron a elaborar mejor, la variedad vy el
esmero se impuso..En fin, una revolucion
vitivinicola en toda regla que propicio el desarrollo
de la figura del sumiller en restaurantes que no
tienen por qué exhibir en su puerta los cinco
tenedores. Y no solo eso. El sumiller -ya con
nombre castellanizado y admitido por la Real
Academia- ha pasado de ser un elemento
practicamente inexistente, a convertirse en el
“rey” del restaurante, casi, casi al nivel del chef;
todo ello como consecuencia inmediata de la alta
valoracion que actualmente se tiene del vino en
los restaurantes.

Su labor es fundamental ya que una buena
carta de vinos —que no necesariamente debe ser
muy extensa- requiere un trabajo improbo. Estar
informado sobre las novedades y calidad de las
afiadas, investigar, mantener contacto con las
bodegas, elaborar la carta de vinos y conocerlos
todos a la perfeccion, ocuparse de la rotacion de
la bodega y conservacion de los vinos, controlar
las existencias... todo un mundo inmenso en el que
la destreza e interés del profesional son
fundamentales.

Por esto en todo local que se precie
minimamente, tendran un sumiller que, a su vez,

desempefiara una clara y valiosa labor en el
prodigioso mecanismo de un restaurante con el
fin de que el cliente salga satisfecho. Ademas de
dominar todo lo relativo a sus vinos, él es el que
marca el ritmo de comidas, ya que la bebida
siempre debe adelantarse a los platos. Asimismo,
debe conocer en profundidad todos y cada uno de
los platos que se sirven en el local para poder
aconsejar a sus clientes con conocimiento de
causa.

Muchas veces es inevitable sentirse algo
cohibido ante su presencia. Se supone que es la
maxima autoridad en lo que se refiere a vinos vy,
esta impresion es ldgica, maxime ahora si se
tienen en cuenta las numerosas referencias
nuevas que anualmente salen al mercado. No
obstante, recuerde que un buen sumiller siempre
serd sencillo, le informara sin corregirle vy
procurara, como el resto de los camareros, que
usted se sienta lo mas confortable posible en el
restaurante. Precisamente, los camareros vy
sumilleres de los grandes restaurantes resultan
ser los mas profesionales, los mas atentos, los
mas amables...no se deje engafar en los sitios de
medio pelo por sumilleres altaneros, endiosados o
poco correctos. Por eso, ¢qué es lo que se debe
exigic @ un buen sumiller?, scémo debe
comportarse?, ;qué servicio debe darnos?, ¢Cual
debe ser su actitud?...

El sumiller es actualmente unas figura
valorada porque el vino es parte esencial de una
buena comida vy, a la vez, su deber es el de ser
transmisor de la cultura del vino, ampliar a los
clientes horizontes, informarles y atenderles
correctamente.

En torno a la labor del sumiller existe toda
una parafernalia que va desde el aspecto fisico del
individuo a detalles nimios que también se deben
cuidar. El procedimiento habitual cuando llegan los
clientes al restaurante es ser recibidos por el
maitre y, una vez acomodados en la mesa se les
ofreceran las cartas. Luego se sirven los
aperitivos (si es que la casa se los regala) y, es en
ese momento cuando se acercara el sumiller



para ver si quieren tomar alguna bebida para
acompanar, antes de pedir los vinos. Analicemos
paso a paso lo que usted debera encontrar en un
buen servicio.

+« Apariencia y vestuario: El sumiller, como
el resto de los camareros, siempre debe
presentar un aspecto pulcro en todos los
aspectos externos. Bien peinado, manos cuidadas,
afeitado... en el caso de las chicas, éstas deben
llevar el pelo recogido y no ir excesivamente
maquilladas. El atuendo mas correcto es el de la
chaquetilla francesa negra y pantaldn del mismo
color, mandil de cuero negro y camisa blanca con
pajarita. De su cuello colgara un tastevin (cata
vinos de plata en forma de tacita) y, en algunas
ocasiones llevaran prendida una pequena llave en
la solapa como simbolo de que es el “amo y sefior
de la bodega”. En los diversos bolsillos de su
indumentaria debe llevar siempre a mano el
sacacorchos de espiral y el de laminas (éste
ultimo por si el corcho de la botella esta un poco
deteriorado), tenazas para botellas de cava (por si
el tapén estéd pegado al cuello de la botella por la
accion de los azicares), cerillas, lito en el mandil
para limpiar los cuellos de las botellas, el boligrafo
y el “comandero”, una libreta para tomar nota.

+«¢ Tratamiento al cliente: El sumiller, aunque
conozca al cliente, siempre debe tratarle de usted
incluso aunque éste utilice el “td”. Nunca debe
tenderle la mano y soélo extenderla si el cliente
hace el gesto. También hay que procurar evitar
los abrazos en la sala, a no ser que sea inevitable.
Para atender una mesa, se colocara a un metro
de distancia aproximadamente de los
comensales y, para servir, adelantara su pierna
derecha. Si los comensales no le hacen caso por
estar enfrascados en la conversacion, lo mas
prudente es quedarse de pie junto a la mesa
hasta que ellos se percaten de que estas ahi, pero
nunca jamas se debe interrumpir un dialogo. Hay
gue esperar a que algin comensal te mire para
intervenir. El tono de voz debe ser melodioso, ni
demasiado alto ni demasiado grave, y utilizar
frases cortas. Debe dirigirse a los clientes
utilizando los tratamientos de “sefior”, “sefiora,” o
si se trata de chicas muy joévenes “sefiorita” [un
vistazo a las manos por si lleva anillo de casada
nunca estard de mas) El sumiller debe pedir
permiso cada vez que se dirija a un comensal con
frases simples como “con su permiso sefior..” y
explicar acto seguido la maniobra que vaya a
hacer.

R/

% Mesa de apoyo: También denominada
“gueridon”, se trata de una mesa auxiliar donde el
sumiller  debe tener a mano los utensilios
necesarios para el servicio del vino como
decanter, vela, otro sacacorchos, platito para
dejar los corchos y ensenfarlos al cliente, cerillas,
lito...incluso tenazas de deguelle de oportos con
sus respectivos Utiles (tres recipientes y dos
tenazas). Se calcula un gueridon cada cuatro
mesas. Todo lo que haga el sumiller en esta mesa
de apoyo debe quedar a la vista del cliente. El
descorche de las botellas se hara en el gueridon y
el servicio en mesa siempre debe hacerse con
bandeja y nunca llevar la botella directamente en
la mano. Si no se dispone de mesa auxiliarse
dejara la botella en la mesa con la etiqueta de
frente al anfitrion.

+ Entrada en escena del sumiller: Tan sélo
una vez que los comensales se hayan sentado y
les hayan servido los aperitivos. En ese momento
el debe dirigirse a los clientes para saber si
quieren una bebida para acompanar los canapeés,
al tiempo que les entrega la carta de vinos.
Cuando el cliente toma asiento en la mesa debe
haber tan so6lo una copa de agua y otra de vino (a
la derecha). Las nuevas copas con las bebidas de
aperitivo las pondra siempre a la derecha de la
copa de vino. El ritmo de servicio exige que las
bebidas siempre estén en la mesa antes que la
comida, por lo que el sumiller es el que realmente
maraca el ritmo de la comida y debe estar en
perfecta coordinacién con el maitre.

+¢ Detectar al anfitrién: ;A quién se dirige el
sumiller?. Una vez que el maitre ha tomado nota
de los platos vuelve a entrar en escena el sumiller
gue, en ese momento, debe desplegar todas sus
dosis de psicologia para detectar al anfitrién -
anfitriona ya que en torno a él o ella girara el
posterior servicio. Sobre todo son los afios de
experiencia los que te dan la pauta, pero se nota
enseguida si es una comida de trabajo -mas
rigida- o una comida de amigos, que sera mas
distendida “normalmente el anfitrién sera el que
pide el vino”.

% Comienzo del servicio del vino: Una vez
qgue el maitre ha tomado nota de los platos y el
sumiller ya los conoce éste debe acercarse a la
mesa y tomar nota de las aguas y los vinos. Se
dirigira a la persona que tenga la carta de vinos
en sus manos y preguntara. Esperara a que le den



el nombre del vino elegido para lograr un buen
maridaje es imprescindible que el sumiller
conozca los ingredientes de cada plato y los haya
probado antes. Si observa que los comensales no
se deciden es hora de sugerirles algunas
referencias, cosa que hard de manera sutil y sin
dar “lecciones magistrales”, tan so6lo unas
referencias sobre |la afiada, cosecha y elaboracion
pero muy breves. Unicamente si el cliente se lo
pide podréa extenderse en las explicaciones

+¢ Servicio del agua: Siempre se sirve antes
que el vino. La botella se abre en el gueridon y se
coge de tal forma que el cliente pueda ver la
etigueta mientras se escancia. Las copas se
llenas un dedo y medio mas que las del vino. El
orden de servicio sera el mismo que en el del vino.

+¢+ Utilizacién del cubo de hielos: Se necesita
en el caso de los blancos, cavas o, si el cliente pide
qgue le refresquen un tinto, cosa que nunca debe
ocurrir, ya que el sumiller es el responsable de
qgue el vino llegue a la mesa a la temperatura
correcta. Se situara a la derecha del anfitrion y se
pondra sobre la cubitera un lito, por si el cliente
decide servirse el mismo, aunque esto en un buen
servicio no debe ocurrir ya que los ayudantes del
sumiller deben estar pendientes e ir rellenando
las copas.

+ Servicio del cava: Siempre se abren las
botellas en la mesa auxiliar y evitando el ruido. A
veces, el tapon estd pegado a la botella por la
accion del azicar vy, en este caso, se utilizaran las
tenazas para descorchar. Se pude servir cogiendo
la botella por su base (s6lo para profesionales
muy experimentados] o bien como cualquier otra
botella de vino, siempre que la etiqueta sea visible
a los comensales. Se colocara en una cubitera
situada a la derecha del anfitrién con su lito.

¢ Llegada del vino a la mesa: El sumiller
siempre se situard a la derecha del anfitrion,
ensefiara la botella a los comensales - si son
grandes vinos lo presentara en cestillo - para que
eéstos puedan ver bien la etiqueta y repetira el
nombre del vino y su afiada. Cuando el cliente dé
el visto bueno le informara lo que va a abrir —cosa
qgue haréd en el gueridon- y pedira permiso al
anfitrién para probarlo. Si el vino esta correcto se
lo comunicara. En el caso de que el vino esté
deteriorado -sin comentar nada a la mesa- abrira
una nueva botella: hasta tres. Si la tercera
también tiene algun defecto, volvera a acercarse a

la mesa, contara brevemente lo ocurrido y
sugerird una nueva marca. Cuando el sumiller
cate la botella, “no es conveniente la utilizacion de
escupideras, ya que dan muy mala impresion
aunqgue se haga lo mas discretamente posible”.

+ Apertura de la botella: En todos los casos
se abriré por debajo del gollete [antes las
capsulas eran de plomo y podrian resultar toxicas])
Sin girar la botella y metiendo la espiral del
sacacorchos sin que traspase del todo el tapan.
Se recomienda dar el ultimo golpe (sacar la dltima
parte del corcho)] con los dedos indice y pulgar ya
gue asi “evitamos ruidos de taponazos y posibles
salpicaduras al cliente”. Si el descorche se hace
en la mesa del cliente el sumiller debe girarse
levemente a la derecha y lo mismo ocurre con la
cata del sumiller, cosa que hara en su propia copa
o en el tastewin girandose también levemente
hacia su derecha con el fin de ser discreto. En el
caso de que haya que decantar el vino, lo
comentara al anfitrion. El sumiller debe oler el
corcho y examinarlo, si no aprecia ningun defecto
lo llevara a la mesa en un platito para que el
cliente lo examine.

¢ Decantacién del vino: Si el sumiller estima
gue hay que decantarlo pediré permiso y explicara
a los comensales porqué es necesaria esta
operacién [ bien porque contiene sedimentos, bien
porgue el vino debe oxigenarse previamente a su
degustacion). Para ello utilizara la mesa de apoyo,
siempre es mejor encender la vela con cerillas
gue con mechero, aunque hay que evitar que surja
el olor a fosforo al prenderla. “Para esto es
conveniente prender la cerilla hacia abajo y, una
vez prendida la llama, ya enderezarla y prender la
vela. Las cerillas, preferiblemente que sean de
madera, porque dan menos olor”. La vela debe de
ser de color blanco , y estar colocada en un
candelero bajo y se apagara con el especifico
dedal o, si no se dispone de él, con los dedos
indice y pulgar para que no quede olor a cera.

+ ¢Quién probara el vino?: este es un
aspecto fundamental y cominmente descuidado
en la mayor parte de los establecimientos. A
pesar de que una persona en concreto haya
pedido el vino, el sumiller debe dirigirse a éste y
hacerle esta pregunta clave. Es de sumo mal
gusto servir directamente al anfitrion y, por
supuesto, si se trata de una pareja, dar por hecho
gue es el hombre el que lo catara , circunstancia
esta Ultima sumamente habitual en los



restaurantes espafoles, aunque no por ello
menos desafortunada.

« El momento de la cata: Una vez
determinada la persona que probara el vino se
servira en la copa del catador un poco
(aproximadamente dos dedos) y se espera a que
este de el visto bueno. Asimismo se le acercara el
corcho en un platito para que pueda observarlo
detenidamente. El servicio, en todos los casos, se
realizara por la derecha de los comensales.

¢ Protocolo: El orden del servicio del vino y
el agua ira en funcion de la situacion del anfitrion.
Se comienza a servir por la derecha de éste y
siempre las mujeres antes que los hombres; en el
caso de que sean todos hombres y mujeres,
primero a las sefioras, luego a los caballeros vy el
anfitrion, el dltimo. Si es anfitriona, se la serviré la
Gltima de las sefioras. Si todos los comensales
son del mismo sexo y hay diferencias notables de
edad, se servira siguiendo el mismo orden (hacia
la derecha del anfitrién] pero por orden de
edades. “A los sacerdotes se les servia los
primeros en cualquier caso, pero este uso esta
desfasado”.

+ Servicio del vino a los clientes: Para
evitar que la botella gotee siempre se la debe dar
un pequefo giro de botella y retirar las gotas que
rebosen con el lito. En el caso de que se hayan
pedido vinos distintos (blanco y tinto), todo el
proceso sera el mismo en los dos casos. Si los
comensales piden dos botellas del mismo vino,
entre una y otra deben cambiarse las copas,
aunque el vino sea de la misma marca; sino se
hace , “no es imprescindible” “ se debe esperar a
gue el comensal termine su copa para servir mas
vino de la nueva botella”. Las copas de vino blanco
se pondran a la derecha de las otras y, antes de
retirarlo, aunque se haya servido ya el tinto, se
pedira permiso. Esto Ultimo, en el caso de todos
los vinos y las bebidas de aperitivo. Tanto la puesta
de copas en la mesa como su retirada deben
realizarse por la derecha del cliente, cogiéndolas
del talloy siempre ayudado por una bandeja,

¢ Postres: El sumiller debe sugerir algin
vino dulce para acompanar. Si se lo piden, se sirve
y se dejan las copas de tinto. Al rato, preguntar si
se retira el tinto.

++ Cafés: Normalmente son los camareros
los encargados de tomar la comanda aunque en

algunos casos lo hace el sumiller. “Segin la
comida “, se ofrece un tipo de café distinto. Si han
hecho una comida copiosa, sugiero alguno de
acidez alta. También el tipo de postre lo determina
ya que por ejemplo, si han tomado un dulce de
chocolate, no deberian tomar un Java - Sumatra,
ya que tiene tonos achocolatados”.

+» Oportos y deguelle: Si el cliente pide un
oporto vintage y éste tiene mas de diez afos
habra que realizar el degtelle de la botella en la
mesa auxiliar. La operacion se debe realizar a la
vista del cliente y, como es tan llamativa, hacerlo
de la manera mas discreta posible para no ser el
centro de atencion de todo el comedor, aunque a
veces es inevitable. Para degollar la botella se
utilizan tres recipientes, uno que contiene arena
de mar, otro con agua y hielo que contendra otras
tenazas vy, un infiernillo donde se ponen a calentar
las tenazas. Cuando éstas estan al rojo vivo se
aplican al cuello de la botella por debajo del corcho
durante un minuto; se retiran colocandolas en el
cuenco con arena y se corta el cuello con las
otras tenazas que habian estado sumergidas en el
agua fria lo que provoca la ruptura del cristal. La
superficie de la parte cortada debe quedar
absolutamente roma. Una vez efectuada esta
operacién el sumiller debe decantar el vino. Los
sedimentos que siempre quedan en la botella
formando una pasta estan exquisitos untados en
pan.

+* Servicio de aguardientes y licores: Se
sirven a la vez que el café. Nunca jaméas deben
calentarse las copas mediante el contacto directo
con fuego ya que se deteriorarian los aromas del
liquido. El sumiller debe acercarse a la mesa con
la copa en su mano y la botella, servir delante del
cliente, airear un poco el destilado cogiendo la
copa de balén con su mano y dandole unas
vueltas, y depositarla en la mesa , a la derecha del
cliente.

% Puros: Mientras se sirven los destilados
se ofrecen los puros. Deben de ser vitolas mas
ligeras al mediodia y mas fuertes por la noche.
Los puros deben Illegar acompanados de
cortapuros, cerillas y ceniceros especiales para
puros. En algunos restaurantes se tiene la
costumbre de preparar el puro al cliente,
prendiendole y agitandolo suavemente en el aire
hasta que se inicia la combustion y se pasa al
cliente. Creo que es un ritual bonito que el cliente
debe disfrutar por si solo.



LAS COPAS:
PROTAGONISTAS

GRANDES

En el servicio del vino las copas son un
elemento fundamental. Estas deben ser de cristal
transparente y sin tallas. La mas adecuada es la
copa tulipan aunque ésta, si se trata de grandes
vinos (tintos o blancos, que también los hay como
los histéricos borgofas), se puede sustituir por
una copa balén. De izquierda a derecha , la
situacion de las copas seria agua, vino tinto y vino
blanco; entre estas dos Ultimas se situara la copa
de cava y a su izquierda la copa de licor. No
obstante, a lo largo del servicio deben ir
retiréndose las copas siempre por la derecha. El
nivel del vino en la copa debe ser de unos tres
dedos, nunca mas porgue el vino se calienta. No
deje que le llenen la copa en exceso, ya que si lo
hacen es Unicamente por su comodidad y no
tener que estar pendiente de rellenarla; tampoco
permita que le agobien para tener siempre la
copa llena, forzando el ritmo de su comida para
terminar antes o doblar mesas.

TODO LO QUE USTED NUNCA
DEBE ESPERAR DE UN
SUMILLER

X Que le trate con una excesiva familiaridad,
aunque usted sea un habitual del restaurante.

X Que se inmiscuya en las conversaciones
de la mesa sin ser requerido, aunque se este
hablando de vinos.

X Que adopte una actitud de superioridad a
la hora de recomendarle algun vino o que intente
dar un “discurso” sobre el tema para

demostrarle su “sapiencia” y, a la vez, quede clara
la “ignorancia” del cliente.

X Si usted pide un determinado vino de la
carta y, en ese momento, no tienen existencias
(cosa que ya es un error por parte del sumiller),
siempre le tiene que recomendar otro similar: de
estilo y de precio.

X Cualquier manipulacién del ving,
especialmente el descorche, tiene que realizarse
a la vista del cliente.

X Debe evitar determinadas parafernalias
de servicio que resultan excesivas como, por
ejemplo, utilizar el termémetro para determinar la
temperatura del vino. Un buen sumiller, con tan
solo tocar la botella con la mano, detecta
perfectamente si esta a la temperatura correcta.
X Nunca debe comentar aspectos como “el
otro dia que estuvo usted aqui...”, aunque la
dltima vez fuera el dia anterior. Absoluta
discrecion.

A Si se derramara una copa: deben
cambiarle de mesa inmediatamente. Si todas
estuvieran ocupadas deben poner una servilleta
limpia encima de la mancha.

X Contradecirle abiertamente aunque usted
esté equivocado. Hay formas sutiles y educadas
de informar al cliente si estd en un error. Estas
situaciones exigen un despliegue de psicologia y
“savoir faire” por parte del profesional ante
requerimientos como “quiero un blanco de la
Ribera del Duero “ [enesta D.O. No se elaboran
blancos] y similares. Pero siempre de manera
sencilla y atenta.

A Debe estar atento a lo que el cliente le
pide. Si, por ejemplo, a usted le gusta un tinto mas
fresco de lo normal, debe poner inmediatamente
la botella a refrescar. Le puede sugerir muy
sutilmente, pero nunca negarse.

X Respecto a lo de las temperaturas,
algunos  sumilleres  poco  instruidos -
afortunadamente cada vez menos- recomiendan
la temperatura “chambré” o de ambiente. Perog,
¢de qué ambiente?, ¢ en el Polo o en el Sahara?.
X Ultima recomendacién: el cliente siempre
tiene razon. Pero este también tiene que
comportarse de manera educada.
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