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1872 escribid sobre las peculiaridades de este sistema. Consiste en el encubado de racimos enteros dentro de un
depdsito saturado de gas carbdnico sin despalillado ni estrujado, donde la uva comienza la fermentacién por
accién de encimas (anaerdébicas) y no de levaduras (aerdbicas).

Una vez que el mosto ha tomado color, se trasiega sin hollejos a cubas, donde concluye la fermentacién. Es un siste-
ma de elaboracién antiquisimo, que hasta el siglo XVIII era el unico conocido en nuestro pafs. Como estos vinos eran di-
ficiles de conservar, se importé el sistema bordolés, el método médoc, que introduce el despalillado y estrujado de la uva,
con lo que se eliminan sustancias astringentes y sabores herbaceos.

La vinificacién por maceracién carbdnica se realiza en dos etapas, una primera en la que la vendimia se dispone en
una atmoasfera saturada de diéxido de carbono, en la que la fermentacion se inicia en los granos enteros. Esta etapa trans-
curre durante cinco a diez dfas, segun la temperatura de la vendimia. La segunda etapa se corresponde con la fermen-

tacién alcohdlica del escurrido o prensado del mos-
to que resulta de la etapa anterior.

4 Durante el proceso tienen lugar fenémenos pecu-
liares, entre los que cabe citar la ligera elevacién de
la graduacién alcohdlica, el desarrollo de una sensa-

ESTA CONSIDERADA COMO LA TECNICA DE muchas bodegas de Rioja, destacadas en este tipo de
- - elaboracién, se realiza una maceracién carbénica
VINIFICACION MAS TRADICIONAL, AUNQUE incompleta. Al encu-
AHORA PAREZCA UNA MODA QUE LLEVAN A bar las uvas, las del
idos en una fase : g
ES UN VINO AFRUTADO Y MAS LIGERO. ﬁqmda. Los resulta. ‘beaujolais’.
dos no difieren mu-
cho de la tradicional pero hay un inicio de fermen-
tacién aerdbica, por intervencién de levaduras.

L a primera referencia cientifica que se tiene de la maceracién carbdnica se debe a Louis Pasteur, quien a partir de
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cién untuosa del vino en boca, la aparicién de aro-
mas de cardcter frutal muy marcados y la obtencién
de un mosto de intenso color, rasgos que definen
este concepto de vinificacién. Cabe sefialar que en
GALA ALGUNOS VINOS TINTOS JOVENES. fondo del lago se Up famoso
Y TAMBIEN ES LA ELABORACION DEL CLASICO rompen por el peso,  ViNo elaborado
Y CONOCIDO TINTO DE COSECHERO PROPIO con o due los rac- - COTL este
DE RIOJA ALAVESA, Y CUYO RESULTADO mos quedan sumer- método es el

VINOS POTENTES

Los tintos jévenes elaborados con este método se ca-
racterizan por aromas frutales de platano maduro,
ciruela o frambuesa. Tienen en general un color pi-
cota intenso y en boca son amables, golosos, frescos,
con un fdcil paso. Razones de peso para considerar
que su mejor momento de consumo esta en el afio
siguiente a la vendimia.

Uno de los vinos mds famosos del mundo que lle-
va mads a gala este tipo de elaboracién es el francés
beaujolais. Espafia no tiene nada que envidiarle con
la amplia variedad de vinos elaborados con este mé-
todo que presentan mds aromas, sabor y color que el vino del pafs vecino. Ademas, tienen un mejor precio de salida, aun-
que lo que s es seguro es que, como otras muchas cosas, tienen una escasa o nula campafia de marketing y publicidad.

En principio, los vinos de maceracién carbdnica no son demasiado aptos para una crianza en barrica y botella. Aun-
que, como apunta Marcos Eguren, endlogo de Sierra Cantabria, “cuando la uva es de gran calidad, con una estructura
bien marcada, con taninos maduros e intensidad suficiente, los vinos van a envejecer muy bien. Eso s, hay que criarlos
de forma diferente de los de vinificacién tradicional. Soportan peor la oxidacién y la polimerizacién de los taninos vy, si
tiene restos de taninos verdes, a los tres o cuatro afios pueden dar caracteres amargos. Al segundo o al tercer afio se mo-
difican aromadtica y gustativamente mucho mas deprisa que los de vinificacién tradicional. Tienen una temporada de
dos a cuatro afios que estdn poco definidos, que dan la impresién de haber evolucionado muy rdpido y que van a morir
pronto. Pero después van remontando y desarrollan aromas de envejecimiento muy finos, van creciendo por momentos.
Son vinos que envejecen durante muchos afos”. @
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