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Revista de Vinos, Bebidas y Productos de Calidad
El tinto moderno

Para empezar debemos definir el concepto de un vino tinto moderno, frente a otros vinos tintos de estilo más tradicional, e incluso de otros que se alejan del canon de vino tinto que, en estos momentos demandan los consumidores o aficionados más expertos. Personalmente, no nos gusta hablar de moda en los vinos, pues este concepto es pasajero y a menudo fruto del capricho de los prescriptores; nos encontramos más a gusto con otros conceptos tales como estilo o tendencia. 

La época de vinos tintos poderosos y tánicos, al estilo de lo que hace unos años eran puntuados muy alto por el crítico estadounidense Robert Parker, por fortuna ya ha pasado a la historia. Sin embargo, alguno de los matices positivos que estos vinos ofrecían, como por ejemplo la fruta entre otros atributos, se han conservado en los nuevos vinos, aunque se han transformado o modificado sin solución de continuidad en una nueva ecuación sensorial, que en estos momentos define los tintos actuales.
 El principal rasgo que caracteriza a estos nuevos vinos tintos es que están pensados para que se puedan beber fácilmente y por tanto disfrutar plenamente de ellos en todos sus aspectos y matices. A diferencia de los vinos parkerizados, en los que su potencia e intensidad hacía que en muchas ocasiones fueran muy difíciles de consumir. 

A la vista se presentan con un vivo color rojo picota o rubí de buena intensidad, pero nunca impenetrables como hace unos años, importante aspecto que ya muestra una menor carga polifenólica. En cuanto a los aromas, no existen muchas diferencias con la anterior tendencia, aunque sí un diferente equilibrio de estas sensaciones, con un dominio del carácter frutal procedente de la variedad de uva, en detrimento de los aromas procedentes de la madera, cuando los vinos están elaborados o criados con madera de roble, que deben quedar en un segundo plano, aunque siempre en perfecta armonía. 

En la boca es donde la diferencia está más marcada: son de “trago más largo”, es decir más fáciles y agradables de beber pero sin perder los atributos de cuerpo y estructura, con taninos también dulces, complejos, con una gran cantidad de matices más sutiles, también muy aromáticos, y un final largo lleno de sensaciones que mejoran con una buena estancia o crianza en la botella. 

Relevo varietal. La variedad de uva también resulta un aspecto fundamental en la elaboración de los nuevos vinos tintos, con una tendencia a dejar a un lado las viníferas tradicionales que hasta ahora se venían empleando. Dejan paso a otras variedades quizás menos potentes, pero con un mayor registro de sutiles matices sensoriales. Pinot Noir y Garnacha, fueron las variedades que abrieron este nuevo camino y dieron paso a otras menos conocidas, como las Callet (Mallorca), Rufete (Salamanca), Listán (Canarias), Mencía (Orense y León), Juan García (Zamora) , Moristel (Somontano), Prieto Picudo (León) y otras que en estos momentos están triunfando, así como otras que están por venir y donde destaco algunas como las Bobal (Levante), Moravia (Cuenca), Hondarrabi Beltza (País Vasco) o Maturana Tinta (La Rioja). 

En cuanto a su elaboración, la uva sigue siendo el principal factor de calidad de estos vinos. Hay que contar con una vendimia sana y excelente, que ofrezca todo el potencial para cada variedad de uva, cuyos atributos se verán nítidamente reflejados en los vinos, además de expresar el carácter del medio de cultivo, bajo el concepto de “terroir” de sobra conocido por todos. Las viñas viejas siguen ofreciendo el máximo exponente cualitativo, con producciones relativamente bajas, en perfecto equilibrio con el binomio suelo-clima, y con unas operaciones de cultivo cada vez más respetuosas con el medio ambiente. 

Los viñedos de edad no tan avanzada, también pueden ser productores de vendimia de calidad, siempre que estén perfectamente bien gestionados por los viticultores. Un adecuado equilibrio entre la superficie foliar y la carga de racimos es una operación de cultivo de capital importancia, llegando en numerosas ocasiones a realizar un aclareo de frutos para conseguir los fines propuestos. La relación de un metro cuadrado de superficie foliar por un kilo de uva parece ser la mejor proporción para obtener una vendimia tinta de calidad. 

Además hay que aplicar otras importantes operaciones de cultivo, que por simplificar este texto no tratamos en profundidad, pero entre las que destacamos la de conseguir un cierto “estrás” hídrico en el suelo del viñedo, durante los últimos días o semanas de maduración de los racimos, para que la vid sintetice y acumule en las uvas cantidades más elevadas de polifenoles, sustancias que en gran parte definen la calidad de una vendimia tinta. Posiblemente en otro artículo, citaremos con más detalle, las prácticas de cultivo del viñedo destinadas a la obtención de este tipo de vendimia. 
La bodega actual. Cada vez es más evidente la necesidad de empezar en el viñedo para lograr vinos de calidad. Los enólogos han dejado de esperar la vendimia a la puerta de la bodega. Acuden al campo para controlar las operaciones de cultivo, en especial durante la última etapa de maduración de la uva. y en consecuencia trasladando la bodega al viñedo, como primera e importante operación en la elaboración de estos vinos. 

En la bodega, el enólogo únicamente deberá saber interpretar cual podrá ser el mejor sistema de elaboración, para conseguir que el vino refleje con la mayor fidelidad posible las características de la vendimia, sin llegar a deformarlas en la medida de lo posible. A lo sumo, podrá introducir ligeras correcciones tecnológicas para subsanar algunas carencias e incluso potenciar determinados atributos de la vendimia. 

La manera de realizar la vendimia también tiene su importancia. Tienen prioridad todos aquellos sistemas que conservan la integridad de los racimos. Las cajas ele 15 a 20 kg de capacidad son los mejores recipientes de transporte hasta la bodega. Facilitan la integridad del fruto y posibilitan una selección manual sobre una cinta o mesa de selección, donde se rechazan las impurezas que siempre lleva la vendimia (hojas, pecíolos, etc.), así como también racimos o granos inmaduros, podridos, pasificados o dañados, cuyo conjunto merma su calidad. 

Siguiendo el sistema bordelés de elaboración, a diferencia del otro ancestral de maceración carbónica o de encubado de racimos enteros, la primera operación mecánica que se realiza es el despalillado, que elimina de la vendimia los raspones o escobajos, evitando de este modo la cesión de gustos herbáceos desagradables. Inmediatamente después, se pisan o estrujan, posibilitando de este modo el intercambio de sustancias entre los hollejos y pepitas con el mosto, mediante un fenómeno conocido como “maceración”. 

La vendimia despalillada y estrujada se conduce a los depósitos de fermentación, que deberán tener unas especiales características con el propósito de favorecer los citados fenómenos de maceración durante el des’- arrollo de la fermentación alcohólica. Independientemente del material que se utilice en la construcción de estos depósitos: acero inoxidable, madera de roble, e incluso también hormigón armado, todos deberán poseer un adecuado sistema de refrigeración, interno o externo, para el control de la fermentación. Además, tienen que ofrecer una adecuada geometría para favorecer los fenómenos de intercambio entre los hollejos y el mosto; son ideales aquellos que presentan una relación altura/diámetro cercana a la unidad, mejor si tienen una forma troncocónica, y además que su volumen sea relativamente reducido, sin exceder de los 300 hl de capacidad. 

Técnicas modernas. Algunos elaboradores, para conseguir una mayor carga de solutos en el mosto procedentes de las partes sólidas de la vendimia (hollejos y pepitas), acuden a realizar un sangrado o extracción parcial de mosto, para conseguir una mayor relación hollejos-pepitas/mosto. Es la versión actual de una antigua y tradicional práctica de elaboración de vinos muy cargados de color, que se destinaban a mezcla con otros vinos, denominada como “doble pasta”.. Como subproducto de esta elaboración, resultan unos rosados excelentes puros de uva tinta. 

En la actualidad, otros elaboradores prefieren acudir a la concentración parcial del mosto encubado, utilizando máquinas concentradoras por evaporación a vacío y baja temperatura, o también membranas de ósmosis inversa, que consiguen extraer hasta un 30 por 100 de agua. Se logra un efecto parecido al de doble pasta citado anteriormente, pero se eleva la graduación alcohólica por una mayor concentración de azúcares, así como de otros componentes de la vendimia: acidez, aromas. polifenoles. etc.

 Estas prácticas de concentración, cada vez están más en desuso, pues precisamente lo que se pide en los nuevos vinos tintos es que fundamentalmente sean más fáciles de beber, y además que sean más naturales. Se busca evitar una extracción demasiado forzada, demasiado evidente, y a veces causante de desequilibrios más o menos importantes. Además, los vinos tintos excesivamente macerados, resultan con un nivel de pH demasiado elevado, que no ofrece las mejores condiciones para una larga vida en la botella. Por el contrario, cuando las maceraciones son más moderadas, como demanda el nuevo estilo de vinos tintos, su mayor acidez es garantía de una buena evolución en el tiempo. El elevado contenido en potasio de los hollejos explica esta importante diferencia entre unos y otros vinos. 

La elaboración de vinos con racimos enteros o de maceración carbónica, que hasta hace unos años estaba reservada exclusivamente para la obtención de vinos tintos jóvenes muy aromáticos, se está utilizando en una técnica mixta con el tradicional sistema de elaboración bordelés de despalillado y estrujado, con objeto de conseguir lo mejor de los dos métodos de elaboración en los vinos tintos modernos: fruta y estructura, así como un buen comportamiento en barrica y una larga vida en la botella. 

Los racimos de uva son cuidadosamente desgranados, buscando eliminar los raspones, que siempre trasmiten a los vinos desagradables sensaciones a verdor y aspereza, para encubar los granos enteros en un recipiente de reducidas dimensiones, donde en una atmósfera saturada de gas carbónico, realizan un metabolismo intracelular, conocido como “maceración carbónica”, donde se degradan los tejidos interiores de la bayas, además de otros fenómenos enzimáticos que afectan a la composición de la vendimia. La consecuencia es el enriquecimiento del mosto en aromas y polifenoles, además de un ablandamiento del hollejo, que facilitará luego los fenómenos de maceración durante la posterior fermentación alcohólica. 

Carácter frutal. Una vez encubada la vendimia tinta estrujada y despalillada, la fermentación alcohólica del mosto se inicia espontáneamente con las levaduras autóctonas que siempre acompañan a los racimos, o más frecuentemente con la adición de levaduras seleccionadas, buscando el desarrollo de uno o varios atributos, que las firmas comerciales anuncian con mayor o menor fortuna. Otros aditivos que se utilizan van dirigidos a mejorar las condiciones de la fermentación alcohólica, así como otros a activar los fenómenos de maceración para conseguir una mayor extracción de aromas y polifenoles. Lo cierto es que, ninguna de estas correcciones podrá suplir las condiciones cualitativas de la vendimia; a lo sumo únicamente podrán ser capaces de introducir algunas ligeras mejoras en la misma. 

Las operaciones de remontado y/o bazuqueo, destinadas a facilitar los fenómenos de maceración, hace unos años se aplicaban con gran intensidad, resultando a veces excesivos, en la búsqueda de vinos potentes y con mucho extracto. En la actualidad, la tendencia es a limitar estas operaciones a lo indispensable para lograr vinos más naturales, agradables y fáciles de consumir. 

Del mismo modo, hay un nuevo criterio con las temperaturas de fermentación, que hasta hace unos años eran relativamente elevadas, buscando el mismo propósito de conseguir vinos más potentes. En la actualidad se sigue la corriente de operar a temperaturas más bajas, para conservar y potenciar el nivel de fruta de los vinos. La duración de la maceración durante la fermentación alcohólica, se dirige en el mismo sentido, reduciéndose notablemente a casi la mitad de tiempo, con el propósito de conseguir vinos más equilibrados y más fáciles de beber. 

El vino y la barrica. En el caso de los vinos tintos destinados a guarda, o en aquellos procedentes de zonas frías, donde el ácido málico puede resultar excesivo, la fermentación maloláctica resulta un proceso obligado. Se puede realizar en depósitos de mayor o menor capacidad, o mejor en barrica, cuando la vendimia y el vino resultan de suficiente calidad. 

La eventual fermentación maloláctica en barrica y su posterior crianza en este tipo de envases, sigue unas pautas generales en las que destaca el empleo de barricas nuevas o seminuevas, construidas preferentemente con maderas de roble europeo, así como una tendencia a un menor nivel de tostado para potenciar la fruta del vino. De este modo, la cesión de aromas de la madera resulta más atenuada, sobre todo en los matices de vainilla y frutos secos. Con una menor astringencia del roble, cuando se realiza una crianza sobre lías, con removido periódico de las mismas (bátonnage) que además comunican al vino una mayor sensación de volumen en la boca, motivado por la cesión de polisacáridos procedentes de las levaduras. 

En estas condiciones, los vinos no se suelen estabilizar, pues durante su estancia en barrica éstos se autoestabilizan. Además, se supone que, un consumidor suficientemente conocedor sabe perfectamente que un posible sedimento en un vino tinto tiene un origen totalmente natural y que en nada altera las condiciones de consumo e incluso puede suponer un indicador de su pureza e integridad. 

Por último, la crianza en botella, siempre resulta necesaria, sobre todo en aquellos vinos que proceden de vendimias de elevada calidad y prestaciones, terminando el vino de pulirse o redondearse a lo largo de un período de tiempo siempre superior al empleado para su crianza en barrica. • 

