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Estructura polifenolica y armonia en
vinos tintos de guarda

Angel Antonio Mendoza i

El planeta Tierra, y sus habitantes tienen con el vino una rica historia de mds de 8.000 afios
de civilizacién, donde esta bebida, renueva en cada década de cada siglo, sus valores
sensoriales, saludables y sociales.

Son muchos los matices del vino, sus caracteres organolépticos, sus momentos, sus tipos
de calidad, su precio, su terrufio, su cultura. No hay 2 vinos iguales en el mundo y tampoco
2 cosechas iguales en la bodega. Hoy estan los informales vinos jévenes, de primicia, de
consumo anual. Siempre despiertan el deseo de probar la préxima cosecha, fresca y frutal.
Y estan los solemnes y aristocraticos vinos de crianza o guarda, estos provienen solo de
terrufios y cepages privilegiados, de afiadas inolvidables, de secretas técnicas de
elaboracién, de esmerada crianza en madera y/o vidrio. Son de coleccién, también los
guarda quien los compra, y se abren en ocasiones especiales, en restaurantes de alta
cocina, en negocios estratégicos, en aniversarios memorables. Marcan el status de quien los
posee y consume. Son caros, son productos de placer, de glamour. A veces sorprenden en
subastas exclusivas.

Para ambos tipos de vino, se necesita alcanzar la mayor sinceridad de aromas y sabores.
Para los vinos de guarda, el potencial enolégico de la uva es primordial junto a la seduccién
de pequefios grandes detalles, que requieren su elaboracion.

Para conocer, amar y hacer grandes vinos de guarda, se necesitan: miles de paginas leldas
y miles de horas en los vifiedos, en las bodegas y en los laboratorios. Pero siempre,
siguiendo el mensaje emotivo del gran profesor de enologia Emile Peynaud:
- “La simplicidad reflexiva es la mejor guia para los grandes vinos”
“Seguir un camino sencillo para ser eficaces” .
- “Entender siempre que el vino primero es uva”

El potencial de guarda de un gran vino esta directamente relacionado con el equilibrado
perfil polifenolico antioxidante que le dio la uva y el vinicultor que supo extraer, conservar y
estabilizar. La armonia organoléptica de un vino de guarda esta relacionada con la fineza de
su elaboracion, crianza y envasado.

En esta comunicacién intentaremos describir las secuencias bioquimicas que establecen la
madurez fenolica y aromatica de la uva. Y luego intentaremos plantear la enologfa razonada
que permitira alcanzar la jerarquia de un vino de guarda. :

Cualidades Organolépticas de un Vino de Guarda

Ante todo, intentaremos describir los atributos sensoriales que deberiamos descubrir en un
gran vino de guarda.

Personalmente considero que los grandes vinos del mundo se cuentan con los dedos de la
mano. Son iconos muy dificiles de replicar en cualquier terrufic y/o bodega. Ellos deben
demostrar con los afos, la consistencia y la excelencia. Deben ser coleccionables. Deben
demostrar una historia solida de un minimo de 10 afios creciendo sus cualidades
intrinsecas. Deben alcanzar notoriedad entre los criticos rigurosos del vino. Llevan una
comunicacién boca a boca que la hace el tiempo.

Producir grandes vinos no es privilegio para muchos bodegueros a pesar que todos aspiran
a lograrlo. Por ello, a partir de aqui haremos referencia simplemente a vinos de guarda o
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crianza, y especialmente vinos tintos o rojos. También existen algunos excelentes vinos
blancos de guarda, pero no son el objetivo de esta comunicacion.

Un noble vino tinto de guarda debe impresionar a la vista por su color profundo y sus
matices entre bordd y rubi, sin huellas marrones de envejecimiento prematuro. Con lagrimas
lentas pero notables, abriendo el medio punto que delata que fue elaborado de uvas muy
maduras y sanas, de veranos soleados y noches frescas.

A la nariz, un bouquet intenso de aromas terciarios, nos deben hacer recordar a
sensaciones invernales, de calor de maderas crepitando en el hogar, tabacos finos, frutos
secos, confituras de bayas negras, condimentos de cocina, amor filial, abuelos y padres
serenos, hijos joviales comiendo chocolate, literatura reflexiva o cuentos romanticos, aromas
balsémicos, es decir una excelente fusidn de la fruta del vino con la armonia de los robles ,
en el tiempo de botella.

Un sincero vino tinto de guarda debe poseer intensa complejidad aromatica.

A la boca, la vinosidad plena, con ataque dulzén del alcohol, un amplio centro de boca, de
poca acidez y untuoso y un final amable, rico, persistente, de taninos finos, suaves que le
otorgan cuerpo y estructura, revelando al final los aromas intensos de boca.

De estos vinos, debemos hablar en la segunda copa, no conviene apresurarse. La segunda
copa debera ser mas rica y seductora.

El vino se abrira mas y mas para hacer que la obra maestra sea muy efimera. A este tiempo
no interesara la composicién varietal del vino. Solo interesa su complejidad, balance y
fineza. Ya no importard si es Cabernet, Merlot, Malbec, Tannat o Bonarda. Solo es un
excelente vino tinto de guarda, que hizo emocionante e inolvidable el momento bebido y
vivido.

Esta calidad sensorial, es muy abstracta y dificil de medir pero delata la excelencia de la
materia prima, el privilegio del terrufio y la delicadeza de los procesos de vinificacién que
intervinieron.

Lo mas sorprendente de esta impresion sensorial, que esta dada por la perfecta
combinacién de mas de mil (1000) micro componentes disueltos, la mayorfa de naturaleza
polifenolica, en una equilibrada solucion hidroalcoholica de dcidos orgédnicos. No suman més
de 3 a 4 gr/L de vino, pero definen la personalidad, la estructura y la calidad de esta bebida
magica. Y el endlogo, se transforma entonces en el exquisito disefiador de una sinfonia
quimica natural que deleita los sentido de hombres y mujeres gourmet.

Factores Bioquimicos que Definen Madurez Fenolica y Aromatica
de las Uvas Tintas

Los constituyentes fendlicos juegan un rol importante en la calidad de las uvas y vinos. Cada
cepaje tiene una composicion polifenolica determinada pero esta fuertemente condicionada
por factores agronémicos o ambientales. La evolucion de estas moléculas en el curso de la
vinificacién influye directamente o indirectamente sobre la caracteristica de los vinos,
definiendo gran parte de su estructura, su color, sus propiedades antioxidantes y sus
beneficiosos efectos sobre la salud humana.

Actualmente existe un creciente interés por los polifenoles del vino, pues muchos de estos
compuestos han demostrado tener importantes acciones bioquimicas no solo en la plantas,

sino también en el hombre, por lo que cada vez, los términos vinos y salud intentan
asociarse.

El vino contiene cantidades relativamente altas de polifenoles de estructuras variadas que
proceden principalmente de los hollejos y las semillas de la uva. La mayorfa de estos
compuestos, no son exclusivos del vino. Podemos encontrarlos en otros vegetales que
también se ineluyen en la dieta humana.
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Los fenoles estan representados en la plantas, por un grupo muy amplio de estructuras
quimicas, mas de 8.000 y se caracterizan por presentar todos ellos, el niicleo aromético del
benceno, sustituido como minimo, con una funcidn hidroxilo.

En general los fenoles vegetales presentan estructuras mas complejas y pueden ser
reconocidos con facilidad como componentes de la madera, los pigmentos de flores y frutos,
la astringencia y amargor de los tejidos vegetales de raices, tallos, hojas y frutos verdes.

Funciones de los polifenoles en los vegetales

Los fenoles desempefian importantes funciones fisiolégicas en los vegetales. En general y
debido a su condicién de polifencles se oxidan con mucha facilidad y actlian como
antioxidantes. También de forma bastante general, los fenoles actian como inhibidores del
crecimiento de las plantas. Aunque se han encontrados algunas estructuras gue de forma
especifica lo activan, al inhibir una hormona vegetal que es la auxina.

Particularmente, las semillas acumulan importantes cantidades de fenoles en sus cubiertas
externas que actuan como un filtro para que el oxigeno no lleque al embridn, inhibiendo su
germinacion. Ademds, los fenoles suelen acumularse en las capas mas superiores de los
vegetales y captan hasta el 90% de las radiaciones UV, impidiendo los efectos nocivos de
estas radiaciones en los tejidos internos de la planta.

Estos fenoles poseen estructuras de estilbenos, unos 20, donde sobresale el resveratrol. El
resveratrol de la uva se acumula principalmente en la epidermis de los frutos y por ello las
uvas y el vino tinto constituyen una fuente casi exclusiva de resveratrol, en la dieta humana.
El contenido de resveratrol en la uvas, aumenta con la restriccion hidrica, las infecciones:
fungicas o bacterianas y las radiaciones UV.

Las acciones mas caracteristicas de los polifenoles son establecer relaciones quimicas de
las plantas con un entorno, de insectos vertebrados, microorganismos, accidentes
climéticos, condiciones climéticas marginales, etc. Las bayas de la uva se defienden de
exagerada exposicion al sol y sus rayos energéticos, acumulando en la piel u hollejos 4cidos
fenolicos (ac. cinamico) y flavonoles (quercitina), no buenos para la calidad sensorial del
vino (compuestos pardos y amargos).

Los tenoles, son componentes de esencias y pigmentos de las flores que confieren aromas
y coloraciones atrayentes de insectos, con lo que se favorece el proceso de floracién, en las
plantas polinizadas por insectos. Del mismo modo, también confieren aromas y colores a los
frutos que los hacen apetecibles para los herbivoros, con lo que se favorece la dispersion de
semillas con las heces.

De particular interes es el grupo de las antocianidinas, pigmentos muy abundantes en las
uvas y en los vinos tintos. Son responsables de las coloraciones rojo, azul y violeta. En
general a pH inferior a 3,5 estos compuestos presentan coloraciones rojizas, mientras que a
pH superior a 3,6 / 3,7 presentan tonos azulinos.

Las antocianidinas se diferencian con la genética de las variedades de vid. Donde se
encuentran de 5 a 6 agliconas y la mayorfa estdn como mono o di-glucésidos, muchos de
ellos acilados en diferentes posiciones. Estos compuestos pasan en parte al vino, durante
su elaboracion y pueden suftir modificaciones durante el envejecimiento del vino.

La formacion de antocianos en la uva tinta, comienza en la etapa vegetativa del envero o
pinta, previa a la maduracién, luego se produce la acumulacién y la polimerizacién. Tienen
un origen complejo pero con notable accion fotoquimica que activa reacciones enziméticas
de sintesis.

La produccién de antocianos es dependiente de la luz solar, en exposicién media y de las
temperaturas en el microclima de la expresidn vegetal de la vifia (canopia). La fisiologia del
fitocromo, las reacciones de la enzima fenilalanina aminoliasa (P.A.L.) deben ser bien
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estudiadas para manejar y optimizar el potencial antocianico de las uvas tintas, que es la
clave de la produccion exitosa de vinos tintos de guarda.

El manejo del vifiedo influye sobre el contenido y calidad del color, aroma, el sabor de los
taninos y el potencial de guarda. La luminosidad, la temperatura del racimo, el tamaiio de la
baya, la superficie foliar fotosinteticamente activa, la marcha climatica del afio, la velocidad
de maduracién, marca el status polifenolico del vino tinto.

La madurez fenolica de las bayas (maximo contenido de antocianos y menor perfil tanico
astringente) se logra normalmente cuando los frutos alcanzan la madurez fisiolégica de los
embriones de la semilla. En el periodo de sobre madurez, las semillas aumentan la cantidad
de polifenonles antioxidantes de la cuticula, para prevenir que ellas se desprendan y caigan
alrededor de la planta madre, creando competencias de soto- bosque.

Las uvas no saben que llevan 5 milenios produciendo vinos, pero el vinicultor debe conocer
su fisiologia con exactitud, para disefiar mejores vinos y no cometer errores interpretando
mal las sefiales de la naturaleza. Las plantas compiten entre ellas para preservar sus
territorios y en esta lucha (acelopatia) participan los fenoles, como el acido sacilico, que
sintetizan algunas especies vegetales y son toxicas para otras, impidiendo por ello su
desarrollo. ‘

Reflexiones sobre Nuevos Criterios de Madurez de Uvas para Vinos
Tintos de Guarda

“La produccién de vinos de guarda, de alta gama, requiere que se cumplan condicones de
produccién y maduracién de uvas, entre las que podemos citar:

a} Las uvas deben provenir de plantas sanas y su propia sanidad debe ser perfecta. Un
sistema radicular muy sano, exento de filoxera, nematodos, micosis, o bacterias,
Madera y follaje sanos, sin problemas de enrollamiento cloréticos, mildiu, oidiu, botrytis,
virosis. Y muy importante la sanidad del racimo y los granos, sin problemas de
desecamiento del escobajo, oidiu, botrytis cinerea u hongos de la senescencia como
cladosporium herbarum.

b) Las uvas deben estar maduras o levemente sobre maduras considerando los
siguientes conceptos:

1. Madurez de la pulpa: se inicia con la obstruccién vascular del xilema, proceso
fisiolégico que determina la pinta o envero y termina cuando se alcanza el mayor
volumen o peso de la baya, momento en que se produce la obstruccion del floema.

En la practica, las bayas pierden su relacién con la planta, iniciandose la fase de
sobre maduracién, Comienza la deshidratacion, con la perdida de volumen y peso
que conduce a cambios sensibles en la concentracion de algunos constituyentes
del mosto y otras caracteristicas mas sutiles en los hollejos y semillas de las bayas.

2. La madurez de la pulpa no coincide necesariamente con la madurez aromatica , la
- cual se caracteriza por la reduccién de compuestos herbaceos y el aumento de
precursores glicosilados de aromas varietales. O con la madurez fenolica,
caracterizada con por el aumento en el contenido de antocianos de la pelicula, la
polimerizaciéon de taninos, tanto de la pelicula como de las semillas.

3. Una armonia juiciosa de los conceptos anteriores permite determinar el_momento
justo de cosecha, la madurez enolégica, donde para lograr el mejor vino posible.

¢) Las uvas deben madurar con homogeneidad para ello es necesario realizar cosechas
que tomen en cuenta no solo variaciones que ocurren entre parcelas, sino también en el
interior de las mismas. Para mejorar la homogenizacién, es necesario implementar
racionales criterios de arquitectura y de manejo viticola sobre el desarrollo vegetatwo y
productivg en el interior de la planta.



X Congresso Latino-Americano de Viticultura e Enologia 65

La homogenizacién nunca sera perfecta, dado que los racimos de una planta y las
bayas de un racimo maduro, presentan siempre una sorprendente diferencia de
madurez. Pero el éxito de una vinificacion en tinto esta dado por la homogeneidad de la
fruta.

d) La madurez de la uva debe ocurrir lo mas lentamente posible. Aqui radica el valor
mesoclimatico del terrufio y el microclima controlado de las canopias en el vifiedo para
cada regidn viticola, los indices bioclimaticos definen la vocacionalidad enoldgica de los
cepages y de los terrufios. También orienta los manejos de vifiedo y la fijacion del
momento de cosecha.

Consecuencias Viticolas y Enologicas de una Elevada
Sobremadurez

En varios paises de nuevo mundo, el actual paradigma de madurez ha determinado que el
endlogo no se fije tanto en aspectos objetivos de la uva y el mosto, sino mas bien en
aspectos subjetivos como la degustacidon de bayas. También hay otro paradigma
alegremente divulgado, que un periodo prolongado de sobremadurez producira una mayor o
mejor madurez de los polifenoles del hollejo y de las semillas. Estos criterios no se pueden
generalizar, porque dependen de las regiones, los cepajes y los manejos del vifiedo.

Las regiones de madurez lenta son bastante escasas en climas calidos aridos de paralelos
inferiores a grado 40. Solo en viticultura de altura, podra ser aplicado con precaucion estos
paradigmas.

Un cierto grado de sobremadurez lenta, es favorable para la elaboracion de grandes vinos
tintos, obteniéndose mas equilibrados y finos. Sin embargo, si la sobremaduracion se
provoca u ocurre de manera muy rapida, puede ocurrir una fuerte desvalorizacién del
potencial de la uva. La cual se traduce en una combustion de aromas y antocianos, un
desequilibrio en el sabor y una perdida total de tipicidad.

Perdida de peso y jugosidad, combustion de acidos orgdnicos, desarrollo de hongos de la
senescencia en la pelicula, excesos de concentracion de azlcares, exceso de alcohol,
fermentaciones detenidas, actividades bacterianas, desarrollo de bretanomyces, perdida de
efectividad del SO, molecular, aumento de taninos secos de la desproporcidon semilla —
pulpa son algunos de los factores de riezgo que desvalorizan la calidad de! vino final.

La sobremadurez es generalmente positiva en situaciones de climas frescos, en zonas
tardias, pero debe ser monitoreada estrictamente en zonas calurosas donde la uva madura
precozmente y los inconvenientes de sobremadurez pueden manifestarse en una decena de
horas.

La conveniencia de aplicar el actual precepto de cosechas con gran sobremadurez no
aparece respaldada por pardmetros objetivos de perdida de antocianos y deterioros de la
materia prima, tanto de un punto de vista analitico como sanitario.
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Fig.1. Madurez fisiolégica y andlisis sensorial de la uva (composicion de polifenoles totales
en el grano de uva. vinos tintos: 2 a 5 g/l. vinos blancos. 100 mg/l. pulpa: 1% acidos
fenoles monomericos-vulgares. piel —hollejo: 12% antocianos-flavanoles y flavonoles.
nobles —polimerizados —precaucion con el sol directo. semillas: 65% flavanoles —

vulgares-herbaceos-secos. escobajo: 22% flavanoles monomericos vulgares-
amargos).
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Fig. 2. Ubicacion de los antocianos en la baya.

Fig. 3. Factores que afectan la sintesis de antocianos.
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Fig. 4. Evolucion de la composicion fendlica de semillas durante la maduracion de la baya:
cambios en color (oxidacion de TC).
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Fig. 5. Estructuras que envuelven a las semillas.
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Fig. 6. Compuestos fendlicos aportados por la uva al vino.

Concentracion

Taninos ggﬁgl[gjgﬂ s
I inos de semilla
PR —
~ | i
o Antocianos

- i
!
|

> I =

Envero Madurez de pulpa

Ribéreau-Gayon et al. (1999)

Fig. 7. Concepto de madurez fenoldgica.
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Fig. 8. Adaptacion varietal al terruiio.

Cuadro 1. Evoluciéon de los descriptores aromaticos de la uva Cabernet Sauvbignon
segun la etapa de madurez de las uvas.
Etapa de madurez Descriptores de la uva Semillas
Vegetativa Material verde Verde
Herbécea inicio envero Herbéaceo, vegetal Duras verdosas

Inmadura — final de envero

Manzana verde

Duras — Amarilla verdoso

21-22°Bx pimiento verde Taninos amargos
Frutos rojos acidos Frutilla, frambuesa, arandono, | Ambar — duras
Inicio madurez 22-23°Bx pimiento dulce Taninos secos

Frutos negros maduros
24°Bx

Ciruela, mora, cassis

Caoba-Crocante-Ahumados

Mermelada-principio de
sobremadurez 24-25°Bx

Pasas, ciruela pasa, datil,
especiados, pimenta negra

Marrén-Crocantes-taninos
avainillados y dulces
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Fig. 9. Evolucion de la madurez: evolucion de los componentes del grano
processo de maduracion.

Fig. 10. Valoracion racional del potencial enologico de la uva tinta (La formula madre de la
qualidade est la seguiente 1/100/1000: donde 1 es el peso (g) de la baya, 100 es
el peso (g) del racimo e 1000 es el peso (g) de la uva por planta).
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Descripcion del Proceso y Cinética de Extraccién de los
Compuestos Fendlicos en la Vinificacién en Tinto

Para una buena gestién de vinos tintos, es necesario razonar y comprender los estados
biofisico-quimicos que se suceden en un proceso bastante complejo. Tienen lugar, casi en
forma simultanea la maceracion de la vendimia molida y la fermentacion alcohdlica de los
azucares de la uva. La superposicién de estos fendmenos condiciona el desarrollo de
solubilizacion de moléculas responsables del color / aroma y sabor del vino tinto que se
encuentra en las células de la epidermis o hollejos de los granos de uva.,

En esta cinética de extraccion podemos distinguir 3 etapas bien diferenciadas.

FASE FASE POST
FASE FERMENTATIVA ‘ FERMENTATIVA
PREFERMENTATIVA l l

| Alcohol

Antocianos

| Tanino piel

Polisacaridos

Tanino semilla

NERAS

' INTENCIDAD

=

- " DiAS
10 20

L9
= =]

Fig. 11. Etapas en las cuales ocurren extraciones en la vinificacién en tinto.

a) Maceracion prefermetativa:

Periodo comprendido entre llenado de la cuba y el comienzo de la fermentacién alcohdlica.
La extraccion tiene lugar en un medio acuoso, mé&s 0 menos homogéneo y generalmente a
temperatura moderada.

La duracion de esta etapa dependerd de la fase de latencia de las levaduras y estara
condicionada especialmente por la dosis de SO, y por la temperatura. En esta fase los
antocianos se extraen relativamente rapido por ser hidrosolubles y la velocidad de
solubilizacién dependera del nivel de madurez fenolica y de factores tecnoldgicos que
faciliten la homogenizacién del sistema y 1a extraccién.

Durante la fase prefermentativa es posible aumentar la copigmentacién, la cicloadicién yla
polimerizacién de los antocianos y normalmente la intensidad colorante aumenta en forma
significativa. este proceso se exalta cuando se adiciona polvo de roble con tostados médium
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plus. Los compuestos furfurales activan la ciclo adicion en los pigmentos antocianicos. En
uvas poco maduras, es posible aumentar la disolucién de &cidos fendlicos hidrosolubles,
responsables de gustos amargos y oxidacion. Alargar la prefermentacién podria ser una
operacion de riesgo para estas uvas. También es peligroso para cepages con bajo nivel de
MALVIDINA, porque este antociano es el mas apropiado para la co-pigmentacion y mas
re5|stente a la oxidacién.

Encubar uvas enteras, solo despallltadas ,permite alargar la fase prefermentatlva
Recientemente, para vinos de alta gama ,se esta generalizando no triturar los granos y solo
despalillar, Ademas se imponen procesos gentiles de encubado gravimetrico sin uso de
bombas de transporte de vendimia molida.

b) Maceracién durante fermentacién alcohélica:

Comprende el periodo en que se desarrolla la completa fermentacion alcohélica de los
azucares de la uva. Tiene una duracién de 7.a 12 dias, dependiendo de la temperatura y
factores tecnolégicos (macro aereacién, delestage, cepas de levaduras, nutrientes,
remontages etc).

En esta fase pasamos de un medio acuoso a un medio hidroalcohdlico. El desprendimiento
de carbonico, provoca una separacién de la fase sélida de los hollejos, que flotan formando
el clasico sombrero, de la liquida, que es la pulpa, tejidos vegetales, levaduras y la
decantacion de semillas. La separacion de fase dificulta la extraccién, simultaneamente la
temperatura del medio se incrementa.

La maxima extraccion de los antocianos tiene lugar en pocos dias, también comienza la
extraccion de taninos de la piel, facilitado por el alcohol, el aumento de temperatura y los
programas de remontages. Los taninos de la semilla no se solubilizan hasta la mitad de la
fermentacion (5-7°Gl), cuando el alcohol haya disuelto la cuticula.

Al final de esta etapa, se nota una tendencia a la disminucién de la tasa de antocianos,
debido a fenémenos de oxidacién, precipitacién y adsorcién. También se observa una
disminucion de la intensidad colorante, debido a que la aparicién de etanol disminuye los
fendmenos de copigmentacién y la formacién de combinaciones antociano — flavanol, que
son inicialmente incoloras y se revelan cuando aumenta la polimerizacion.

¢) Maceracion post - fermentativa:

Comprende el periodo que transcurre entre el final de la fermentacién alcohdlica y el
descube. La extraccién tiene lugar en un medio hidroalcohdlico. Su duracién dependera de
la decision del endlogo.

La tanicidad del vino se incrementa a medida que se alarga la maceracién. También la
concentracion de polisacaridos, procedentes de la piel tiende a incrementar a lo largo de la
maceracion, contribuyendo a aumentar las sensaciones de volumen en boca y untuosidad.
Estos polimeros dulces siguen una cinética de extraccién compleja.

Su solubilizacién se inicia répidamente, pero una parte de ellos puede precipitar en
presencia de etanol. Luego, los polisacdridos y mano proteinas, procedentes de la autélisis
de las levaduras, pueden ser liberados parcialmente durante la maceracién post-
fermentativa.

De forma simultanea a todos estos procesos de difusién, extraccién y disolucién, tiene lugar
toda una serie de transformaciones del perfil polifendlico y antocidnico (ciclo adicion de
antocianos , polimerizacion de los taninos y formacioén de combinaciones Antociano-Tanino
o Antociano-Etanal-Tanino). Estos fenémenos tendrdn una importante influencia
organoléptica sobre el vino, en funcién del nivel de concentracién y de madurez fendlica de
la uva.
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Por todo ello, la estrategia de la vinificacién debe basarse en tres (3) aspectos
fundamentales:

1- El tipo de vino que deseamos elaborar.: el programa de maceracién de vinos jévenes
del afio es muy diferente al de vinos de guarda o crianza.

Algunos varietales no resisten la maceracioén larga porque modifican su estilo o exageran la
sobre extraccién. (Tempranillo, Tannat, Bonarda)

2- El estado sanitario de la uva: Desde un 5 % de granos botritizados, compromete la
calidad de los antocianos extraidos.

Es muy importante el uso de cintas de seleccidn de uvas en la elaboracién de vinos tintos de
guarda para eliminar todos los materiales diferentes de la uva. hojas, racimos verdes,
segunda flor, racimos podridos, uvas asoleadas que comprometen la calidad de maceracion.
Las uvas asoleadas con maceracion larga, ceden gustos amargos y taninos secos, con bajo
nivel de antocianos y tendencia a la oxidacién prematura.

3- Su nivel de madurez fenolica: A mayor madurez fenolica mejor color y extraccién en la
maceracion, recordando que siempre, el vino obtenido alcanzara solo el 40 % de los
antocianos existentes en 1a uva

Cuadro 2. Condiciones que debe reunir un vino tinto para ser destinado a Ia crianza.

Intervalo habitual

Minimo aconsejable

Antocianos {mg/i) 200-1200 > 800 400
Taninos (g/l) 1-5 >3 2
IPT o IFC 20-80 > 60 40

Pero ademas
- No ha de ser ni demasiado adstringente ni demasiado amargo.
- No ha de presentar otros defectos ni desequilibros.

- Grado alcoholico superior a 13°GL.

- pHinferiora 3,7

- Acidez voldtil inferior a 0,4 g/l exp.en ac.acetico
- S0;activo cercanc a 1 ppm

- SO, combinado inferior a 50 ppm

- Libre de contaminacion Brettanomyces
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Cuadro 3. Influencia de la sangria de mosto sobre el color y la composicién fendlica del
vino tinto (Experiencia en Cahors -Francia, con uva Malbec).
1990 1991 1992

C s Dif. C S Dif. C S Dif.
Antocianos totales {mg/L) 564 | 640 176-13,5% ( B12 652 40-5% 567 556 -11
Antocianos combinados (mg/L) 81 | 120 | 39-48% | 121 157 | 36-29,75% | 105 [ 123 | 18-17%
Antocianos coloreados (mg/L) 99 145 46-46% 119 164 45-38% 57 110 | 57-93%
Taninos {gr/L) 2,2 2,3 | 0,1-4,5% 2,1 27 0,6-28,5% 7.9 9.8 1,9-24%
Intensidad colorante 813 1 10,6 {247-30% 1 101 11,5 1,4-14% 7.9 98 [1,924%
C.Control,

Fuente: Zamora ef al. (1994).
Adaptado: Angel A. Mendoza.

S: Sandrado del 20%

El sangrado actia favorablemente sobre el color del vino, su estabilidad, su perfil de taninos
y su capacidad para la crianza. El aumento de la proporcién de holleios puede disminuir la
acidez e incrementar el pH del vino. Puede ser aconsejable acidificar la maceracién. Los
hollejos son los receptores de la calidad sensorial del vino tinto. En la encodermis se
acumulan los antocianos, los taninos nobles y los precursores aromaticos del varietal y el

terrufio.

La proporceién del hollejo y los componentes de la calidad dependen del cepage, la vocacién
enolégica del terrufio y fundamentalmente de la mancha climatica del afio junto a las
técnicas de manejo del vifiedo. El manejo de la relacién sélido/liquido en vinificacion, permite
reducir anomalias propias de um no adecuado manejo del vifiedo, en vistas a la obtencién

de vinos tintos de calidad.

Cuadro 4. Anhidrido sulfuroso y maceracién de vinos tintos.

5 gr./HI 10 gr./H! | Incremento %
Intensidad colorante 6,3 10,7 70
Antocianos totales (mg/h} 660 687 4
Antocianos combinados {mg/l) 83 159 92
Antocianos coloreados 75 133 77
Taninos gr/l 3,3 3,3 0

Fuente: Fernando Zamora Martin = “Elaboracion y Crianza del Vino Tinto",




X Congresso Latino-Americano de Viticultura e Enoclogia 77

[P SSRGS DI Ay ST R TR T e i £ S AR A T S VR T

R PRI ) W —

L S Sl

i — )

o e e g

R T T

" (3) Remontado scidsices -  {B) Rernoniade nwdiavte
Lo, . .- -~ homba tjo exturns -

] Nom S
; p ,\ ;
i
: Gron caudul ;
;
i 3
' i
s i
b :
¥ i
_F
3 \. . N
N Figura 7.4.~Ejemplo de remontade por sdacongestionados, ;
A 2t e e e B s 1A TS AT W e e by oD b S B o WM ke A ik o s - e

Fig. 13, Tipos de sistemas empleados en la vinificacién en tinto.



78 X Congresso Latino-Americano de Viticultura e Enologia

Aire Interfase Interfase Vino contenido en la barrica
3 1 CONDICIONES DE CRIANZA CONSTANTE

TEMPERATURA 10° - 12°C
HUMEDAD 85%
Aromas e 101eEACON - b ﬁ-hduwurmub
Atenda b Tanisidad
Azticares de b adend —— p Sersacon de Untuoudsd — n
Bamiz
rmds otenso) }u-aann—-o [m«m
’ Tran  metil y ortolactona Wy - Liciona
 Actividades Microbiologicas
' + Bacterias Beneficiosas

nu.___m_.u.m—.mEEg_: Bouquet

8 AcCimico — FML___ Diacetilo (manteca)

5 | + Bactenas Contamnantes

v:i | Fruchion / Pestoss s Eiietrabidropivins (Olory gisto 4 Ritdn) o
g! L SR— v vt R VAT < R ondbine

¢ AcTonicn ————— Achctcn —— A Ot Al

; Aminodcides .y Aming Bogenas Sequedad = 100 ppm
| = o Acescencia » 200 ppm
Eanol .y Clandl s ACAcitice - 0 Acetato de (o’ S
« rvadbuean Contasunantes .

| AcFendicos PCumdeico - o 4 et fenol (Caballeriza)

 § AC heitilico s & et guayacol (Cuero}
2Celobioss |0 AL Cindmico § Aldehido Cindmico —s (Canelal
(bionutrients hidrocarbonado) | Alcohol Fenol-etlico —s MRosas Rojas!

Castaliaging
” M
@‘ et S, Condonsalin s Amaile-Nannp |} MSsI0I
Ai e pobrum
ire e T-—— L Y— Polemargaodn —p ODvnerss Timens )y dukces)
o L st oano0ann Condernaciia y . p Large molerulss
ANTOCIANOS Poicondensioen ' (ro)3l Precipilan Color essabl

Tene, ) .mg
- 1o o
Mgt ben ¥
T Cido adicion ——» ANTOCIANO - Etanal - Tanino
Avitaien adenzason |y olor y GUID & NUEKE MMM

ﬂ- R 2 uoso,"—--m-m:m
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