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formas para guardar el vino de manera que no se perdieran sus virtudes. Comprobaron que en ese periodo

ocurrfan cosas y que, en determinadas condiciones que fueron descubriendo por el muy cientifico método de

ensayo y error, esas cosas podian ser buenas y el vino original se enriquecfa con la aportacién del envase y del tiempo.
Las reprodujeron y con ellas nacié el concepto de crianza y en buena medida la ciencia de la enologfa.

De acuerdo con esto, la crianza, el envejecimiento dirigido y controlado del vino, no es en su fundamento mas que

un procedimiento de estabilizacién aunque con efectos colaterales positivos. Se trata de ralentizar la evolucién natural

L 0s antiguos apreciaron pronto el consumo de vino, pero también vieron que eran efimeros. Buscaron las mejores

del l{iquido obtenido de la uva y detenerla el mayor tiempo posible en su segmento mads satisfactorio, como vino, inclu-
so con aporte de nuevas cualidades.
En ese procedimiento intervienen compuestos procedentes de la uva, como los polifenoles, dcidos y otros elementos

que se producen en la fermentacién, en especial el alcohol pero también otros. En los perfodos posteriores, se verifican

influencia de agentes externos que pueden ser fisi-

cos, como el oxigeno, quimicos, como los cedidos por

los envases, y hasta biolégicos, por contaminaciones

microbianas que pueden ser positivas, como en la

crianza de finos y manzanillas, y que incluso son
La emerienci; decan?é las prefgrencias de los

elaboradores de vino hacia las barricas de madera
como recipientes mds idéneos para el almacena-
miento y también para el transporte de vinos. Era
un envase mds robusto que el anfora de barro y con-
ferka al vino ser-

bles. Sélo tuvo un S
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ducto fabricado a

partir de resina que se extrae de las raices del pino),
que también le comunicaba otras peculiares sensa-
clones aromaticas y sdpidas. Después llegaron los de-
positos, de mamposterfa, de hormigdn, de materiales

alteraciones y combinaciones de esos elementos por
LA E R I AN ZA provocadas, como en los vinos espumosos.
BUEN VINO A LO LARGO DE UN PROCESO saciones agrada-  y o wimnoa es UN
dos con pez (pro-
sintéticos y fibra de vidrio y, finalmente, metdlicos.

UN PROCESO EN EVOLUCION

Mientras tanto, se emplearon diferentes tipos de
madera para elegir el roble como mas satisfactorio,
por delante de cerezo, acacia y otras especies arbé-
reas. El descubrimiento de que diferentes tipos de
robles daban distintas prestaciones abrié un nuevo
camino, lo mismo que factores como la edad de la
barrica, su tamafio y forma y su construccién. Con la madera no acabaron las opciones de crianza. Durante siglos se ador-
naba el vino con la aportacién de otros productos, como frutas, especias, hierbas aromaticas y hasta flores; incluso en las
civilizaciones antiguas se afiad{a agua de mar. De esos manejos que no parecen muy sugestivos quedan vestigios muy
aprovechables, como el vermu. Y el tltimo toque, el que da la maduracién en el ambiente anaerobio de la botella de vi-
drio, donde se afinan y perfeccionan muchas de las sensaciones planteadas en la fase de madera.

No es la madera un material tnico. La permanencia en grandes depdsitos de diferentes materiales proporciona una
evolucién lenta sin que el vino se vea modificado por influencia del envase, aunque abria una opcién con la crianza en
presencia de las lfas, los restos de levaduras y otros sélidos que quedan tras la fermentacién. Un recurso muy actual pe-
ro con antiguos antecedentes en los vinos sobre madre, que perviven en algunas zonas espafolas, o de forma extrema
en los vinos de pitarra, que se elaboraban en una vasija de madera o de barro que se cerraba herméticamente y asf per-
manecia, con vino, hollejos, lfas y pepitas, hasta la primavera. @
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