VINOS

Perfil vinico

en la Comunidad

e Variedades y calidades de los vinos

Por: José Vicente Guillem Ruiz*

VARIEDADES EMPLEADAS

El potencial vitivinicola de una zona lo
definen varios factores entre los que se
merecen destacar: las variedades y sus
entomos, la tecnologia, los procesos y la
expresion del vino en el mercado.

El concepto «nuevas variedades», en
una zona de produccion, engloba todas
aquellas que hasta determinado momento
no estan habituadas, adaptadas o son re-
almente nuevas, no pensando en todas
aquellas gue siendo del terreno no se co-
nocen la respuesta 6ptima a nuevas técni-
cas de cultivo, elaboraciones o cuidados
de nueva tecnologia. Muchas variedades
autoctonas han sufrido transformaciones
y reposicion sin haber manifestado su res-
puesta al momento actual, con manifiesta
pérdida de patrimonio.

En la Comunidad Valenciana, la evolu-
cion viticola ha sido constante y hoy en
dia se dispone de un buen plantel de va-
riedades dispuestas a ser o no utilizadas,
segun los habitos, para mejorar la oferta
vitivinicola. Durante mucho tiempo, los
campos de experiencias de Requena (Es-
cuela de Capataces y Estacion Enolégi-
ca), los de ensayos del Servicio de Trans-
ferencia de Tecnologia (en Gata, Monca-
da, Sinarcas, Villar, Pinoso, etc.) y explota-
ciones particulares (Villena, Alfarp del Pi,
Requena, Venta del Moro, Utiel, Titaguas,
etc.), han dado sus frutos y sobre una im-
portante base productora (hectareas plan-
tadas), se conocen evoluciones tecnologi-
cas, rendimientos, respuesta a distintas
técnicas de cultivo (podas, abonados, sis-
tema de conduccion, etc.), adaptaciones
a distintos microclimas, etc. que hacen
posible una modernizacién viticola sin
abandonar los valores tradicionales que
sirven de base a los grandes vinos que hi-
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cieron famosas sus zonas productoras.

Al margen de toda clasificacion oficial
ampelografica las bases viticolas se pue-
den estructurar en:

e Variedades autoctonas de la C.V.,
aquellas protegidas con régimen de conti-
nuidad por los Consejos Reguladores y
que en los tratados de ampelografia y viti-
cultura las clasifican como tales. En este
caso se encuentran las indicadas en el
cuadron®1.

» Variedades tradicionales selecciona-
das, aquellas variedades con seleccién
clonal y sanitaria realizada en el propio
ambito geografico y con respuesta cono-
cida a nuevas técnicas de produccion y
mecanizaciones integrales. En este apar-
tado se encuentran: Monastrell, Bobal,
Moscatel y Merseguera. Son las mas re-
presentativas y las de mayor importancia
econdémica/social.

* Variedades en proceso de adaptacion,
de las cuales se posee ya un conocimien-
to preciso de su valor enologico adaptado

a la zona, bien por sus caracteres varig
les o por su capacidad de armanizaci§
con viniferas de la zona. En este aparia
se encuentran las marcadas en el cuadi
n° 2.
* Coleccioén de variedades en periodod
experimentacion. Aquellas que situadss
en los campos de experimentacion vt
las para uva de transformacion (bien d&!
Administracion o Empresas Privadas),
conocen estadisticamente los resuftads
de campo y enolégico a niveles dé micie
fermentaciones. La relacién de estas
riedades, se indican en el cuadron®3.
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LA CALIDAD DEL VINO

Los planteamientos de una nueva Vi
cultura en zonas tradicionales, impl
una adaptacion para asimilar toda una_
ma de tecnologias que dan pasod
nuevos vinos. La aplicacion de [0S Proosss
sos, métodos y la racional utilizacion G
los equipos de bodega deben cOImespe
der con una informacién, formBCK?_
mentalizacién para conseguir 0S obje
vos de:

-Rentabilizar al maximo el esfuerzo e1%
vina y el vino.

—-Hacer competitivo en e
producto acabado.

| mercado

La experiencia demuestra que N% 2%
con disponer de modemas insts
hay que saber utilizarlas, optim
rentabilizarlas. No siempre [0 M :
lo mejor y la profesionalizacion '_«t
do. En este sentido, la profesionctg
del sector y su vertebracion en 057 g
de mercado es imparable y es U&=
asignaturas pendientes. : a

N% hay qug olvidar que Ia_calld i
suma de operaciones de cal y
lladas durante el proceso eﬂﬂfég; e
poco sirve disponer de magnific oo,
pos para alguna de las fases de!M
el esto esta en precario.
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Cuadron® 1

Variedades Protegidas

I Alicante - Blancas - Meseguera , Moscatel Romano, Verdel
Tintas - Monasterll, Garnacha, Bobal.

]JtieI-Requena - Blancas - Macabeo, Meseguera, Plata Nova
Tintas - Bobal, Garnache, Tempranillo.

) Valencia - Alto Turia - Blancas - Meseguera.
Valentino - Blancas - Meseguera, Plata Fina de Pedralba,
Pedro Ximenez, Malvasia.
Tintas - Tintorera de Liria, Garnacha.

Clariano - Blancas - Meseguera, Tortosi, Malvasia.
Tintas - Monastrell, Forcayat, Tintorera de Liria,
Garnacha.

Moscatel de Valencia - Blancas - Moscatel Romano

Cuadro n° 2
Variedades en Proceso de Adaptacion

® Tintas - C. Sauvignon
'
¥

) 'Utiel-Requana - Blancas - Verdejo, Chandonay, Semillon
1 Tintas - C. Sauvignon, Merlot

|
Valencia - Blancas - Verdejo, Chardonay, Semillon.
Tintas - Sauvignon, Petit Syrah

) Alicante - Blancas - Verdejo y Chardonay.

q Cuadro n®° 3

Variedades en Experimentacion
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8 fiesling, Sylvaner, Traminer.

rdonay, Semillon, Sauvigrnion Blanc, Gewurd Traminer, Chemin Blanc,

)A¥E Sauvignon, Merlot, Syrah, C. Franc. Gamay
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%12 D.0. «Alicante». BOCOPA (Bodegas
Cooperativas de Alicante).
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El proceso enolégico en la actualidad
centra su interés en los siguientes puntos:

—Calidad de la materia prima. Disponer
de uva sana, entera y equilibrada. Apta en
cada caso para los tipos de vino que se
quieran elaborar.

-Higiene y desinfeccién de bodega e
instalaciones. Sobre todo si se pretende
elaborar con bajas dosis de SO, y evitar
contaminaciones.

—Preparacién de instrumental. Tanto
equipos, como material enologico y pro-
ductos a utilizar deben estar en perfecto
orden, apuntarse a las caracteristicas y
conocer su eficacia.

-Adecuacién de mostos. Efectuados los
procesos mecanicos de rotura y extrac-
cion/maceracion, hay que preparar los
mostos antes de la fermentacion buscan-
do limpieza, composiciéon adecuaday
equilibrio.

—Fermentacion-maceracién. La dinamica
del mosto y su fermentacion conlleva el
control no sélo de la transformacién del
azucar en alcohol; sino, también la extrac-
cion, disolucion y transformacion de todas
aquellas sustancias que deben pasar al vi-
no por aportarle calidad. Ejemplo: aromas,
suavidad, sutileza, efc. Gran parte de ellos
se obtienen controlando el proceso fer-
mentativo (temperaturas adecuadas, uso
de levaduras, uso de SO,, recuentos, etc.)
y adecuando la maceracion (temperatura,
tiempos de contacto, remontados, bazu-
queos, etc.).

-Fermentaciones de acabado. En este
apartado se consideran los procesos de
finalizar los Ultimos granos de azucar del
mosto, el fendmeno de autolisis de leva-
duras y la fermenacién malo-lactica. Se
trata de disponer de unos vinos adecua-
dos para su confeccion y comercializa-
cion.

El vino es fruto de la naturaleza e inteli-
gencia del hombre, desde ese punto de
vista se trata de poner los medios para
que el consumidor valore esa naturaleza y
la encuentre en una copa.

Toda variedad al someterse a un trata-
miento ecnoldgico distinto se manifiesta
de forma diferente aunque mantenga su
caracter (estructura) propio. Puede decir-
se que una variedad sometida a nuevas
tecnologias genera respuestas distintas;
esto es, perfiles vinicos distintos que ofre-
cen la posibilidad de nuevas valoraciones
enologicas.

La evolucion de los gustos del consumi-
dor ha impuesto en parte unos perfiles vi-
nicos diferentes y unos criterios de cali-
dad muy universales y generalizados olvi-
dandose, en parte, de todo lo que de origi-
nal y propio oferta una zona vitivinicola.
Con frecuencia se nombra, da importancia
y ensalzan los valores de determinadas
variedades foraneas sin tener en cuenta
que siempre que se hable de ellas se esta
dando importancia a lo de fuera y su ex-
presion nunca sera de esa zona. Todos
conocen ahora la publicidad gratuita es
conceder ventajas a la competencia.

Con la «<moda» varietal-foranea, ademas
de favorecer a corto plazo viticulturas fa-
mosas, se esta socabando las tradiciones
y patrimonios de amplias zonas. Hay que
llegar a un equilibrio defensa patrimonio -
evolucion con personalidad - moderna
presencia comercial, para poder hablar de
modemizacion del sector.

La Comunidad Valenciana, ha desarrolla-
do un trabajo de puesta a punito viticola
importante y se posee cantidgd-caiidad
para ofrecer resultados. Es Ia‘ wtrcgl'tura la
principal baza para poder diversificar i_a
oferta vinicola y proporcionzr al consumi-
dor aquellos perfiles vinicolas que le son
favorables, sin dejarse en el empenio parte
del patrimonio de las zonas vilicolas.
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