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RENTABILIDAD DE LOS MEDIOS DE PRODUCCION

Objetivos de produccion
viticola y fertirrigacion

De la vid es posible la obtencion de diferentes productos mayori-
tarios con interés econémico. Ademas del vino destinado a ali-
mentacion, la uva de mesay las pasas, y el mosto o los destilados,
en sus diferentes tipos y calidades: Holandas de 65% vol., aguar-
dientes de 80% vol., o alcoholes destilados, rectificados o neutros

de mas de 90% vol.

Félix Yanez Barrau

De ellos, solo la produccién
de uva de mesa no ha tenido
demasiada importancia his-
téricamente en esta region,
pues las caracteristicas clima-
toldgicas no han permitido la
competitividad con las zonas
del litoral mediterrdneo en
las que disponen de amplios
periodos vegetativos y donde
la ausencia de riesgos clima-
tolégicos como pedriscos o
[luvias en maduracién, per-
miten la produccién de este
tipo de fruta con altos niveles
de calidad.

La produccion de mosto y
destilados alcohdlicos si han
tenido, en cambio, caracter
histdrico, hasta el punto de
haber determinado la expan-
sion de la viticultura en am-
plias comarcas en un pasado
relativamente reciente, lle-
gando a alcanzarse tal nivel
de eficacia que roza los limi-
tes de la excelencia. Sin em-
bargo, ambas demandas tam-
bién son abastecidas con
otras producciones proceden-
tes de cultivos altamente efi-
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caces y muy mecanizados: la
remolacha azucarera o la ca-
fia de azucar producen saca-
rosay, en consecuencia, una
vez fermentada y destilada,
alcoholes a precios muy com-
petitivos. Estos alcoholes
también se obtienen de los
cereales, de la patata o de los
excedentes de frutas, a pre-
cios mas bajos. La pretensidn
de altos precios por estos pro-
ductos vitivinicolas determina
inmediatamente el desvio del
consumo hacia los productos
de competencia, lo que, leido
de otro modo, significa la difi-
cultad de obtener altos valo-
res afadidos, pues sdlo resul-
tan competitivos cuando la
uva estd barata.

Sélo los destilados destina-
dos a la elaboraciéon de
brandy deben ser obligatoria-
mente de procedencia vinica.

La produccion de vinos con

destino a la alimentacion es
la cuarta produccién mayori-
taria del vifiedo y, si bien es
cierto que los consumos de
vino han descendido de mo-
do importante en las ultimas
décadas, un analisis porme-
norizado de las estadisticas
muestra el constante aumen-
to de consumo de los vinos
de calidad —concepto asocia-
do a vinos con Denominacién
de Origen o vinos con Indica-
ciéon Geografica- mientras
que los vinos comunes acu-
san un doble descenso, acu-
mulando al descenso general
el aumento registrado por los
vinos de calidad. Es cierto
que se consume menos vino,
pero también es cierto que el
consumidor de hoy es un
consumidor mejor informa-
do, mas exigente, que sabe lo
gue quiere y que esta dis-
puesto a pagar mas por el vi-

TABLA 1 / Objetivos de produccion

vitivinicola

- UVA DE MESA Y PASAS
- MOSTOS APAGADOS
- VINO PARA DESTILACION
- VINO PARA ALIMENTACION:
Vinos blancos.
Vinos rosados.
Vinos tintos: jovenes, crianzas,
reservas y grandes reservas.

no, si éste responde a las exi-
gencias planteadas. (Tabla 1)
Por lo tanto, la produccion
de vinos de calidad es una
opcidn de futuro que puede
posibilitar la generaciéon de
importantes valores afadi-
dos a la produccion viticola,
sin renunciar a las produccio-
nes histdricas redimensiona-
das a las demandas reales de
los mercados nacionales e in-
ternacionales. Al mismo
tiempo, esta produccién de
vinos de calidad debe ser una
produccién diversificada.
Una vez fijado el objetivo,
resultara mas facil determi-
nar los elementos necesarios
para conseguirlo, aunque an-
tes debemos definir el con-
cepto de calidad en un vino.

Calidad del vino

El concepto de calidad sen-
sorial de los vinos no difiere
del concepto de calidad de
cualquier otro alimento. Las
impresiones percibidas a tra-
vés de los sentidos deben ser
gratas y satisfactorias para la
persona que las percibe: im-
presiones visuales, olfativas,
tactiles y gustativas y hasta
auditivas -al oir caer el vino
en la copa- determinaran una
mayor o menor predisposi-



cién de consumo y el sentido
de la impresién final.

Los aromas desempefian un
importante papel en esta
sensacion final contribuyen-
do en un porcentaje impor-
tante en la valoracion de cali-
dad de un vino. Sin embargo,
a veces nuestro lenguaje no
expresa esta realidad con
precision, pues normalmente
decimos : ““este vino sabe
bien o este vino sabe a ...... ",
cuando en realidad quere-
mos decir que apreciamos
sus aromas y nos recuerdan
determinadas frutas, flores o
ambientes agradables.

Como resultado, una ade-
cuada presencia, con colores
en correspondencia con su
categoria, el brillo, la limpidez
y transparencia, y sobre todo
los aromas, ya sean directos o
retronasales -percibidos estos
ultimos una vez que el vino
estd en la boca-, los equili-
brios gustativos, las sensacio-
nes tactiles agradables y la
persistencia final van a deter-
minar la calidad de un vino
como nos muestra la Tabla 2
gue constituye un cldsico en
la ensefianza de la valoracidn
de la calidad de los vinos.

Pero, para conseguir vinos
con esas cualidades es nece-
sario disponer de materia pri-
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ma adecuada. Uva en la que
estén presentes las sustan-
cias que determinan esas
cualidades, o al menos los
precursores que las produz-
can durante la fermentacién
o los posteriores procesos de
elaboracién y crianza.

Factores de
produccion
viticola

El sueloy el clima van ain-
fluir de modo importante,
pero también las técnicas de

nedo

TABLA 2/ Principales parametros
determinantes de la calidad

El suelo y el clima
La variedad
El portainjerto
El sistema de conduccion
La carga de poda
Operaciones en verde
El régimen hidrico
La época de recoleccion
Las técnicas de vinificacion

cultivo y sobre todo el mate-
rial vegetal utilizado y las va-
riedades cultivadas determi-
nardn cualidades propias di-
ferenciadas.

El cultivo de variedades di-
ferentes a las tradicionales
crea importantes incertidum-
bres al viticultor que se en-
frenta a algo novedoso, sien-
do las fechas de brotacion
una de los principales datos
que interesa conocer, puesto
que las particulares caracte-
risticas climatoldgicas de es-
tas zonas de interior determi-
nan alto riesgo de heladas
tardias en primavera, riesgo
que persiste hasta los prime-
ros dias del mes de mayo. Un
excesivo adelanto en las fe-
chas de brotacién supondra

un mayor riesgo de heladas
primaverales, hecho que ha-
bra que tener en cuenta
cuando por razones comer-
ciales o de interés enoldgico
se cultiven variedades de alto
riesgo, eligiendo para su cul-
tivo aquellas ubicaciones me-
nos expuestas.

La Tabla 3 presenta las fe-
chas de brotacidn de veinti-
dés variedades de vid, cator-
ce recomendadas en Castilla-
La Mancha y ocho “‘interna-
cionales”, representando las
columnas en niumero medio
de dias de adelanto con res-
pecto a la variedad airén que
es la mas extendida. El perio-
do estudiado es altamente
interesante pues abarca un
conjunto de situaciones cli-

TABLA 3 / Fenologia IVICAM Tomelloso
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maticas extremas altamente
representativas, incluida la
gran sequia de afio 1995.

Estudiando comparativa-
mente estos datos con los pu-
blicados por el INRA en Fran-
cia, puede comprobarse la
aproximacion relativa, de-
mostrando la validez de la in-
formacion procedente de en-
sayos en otras regiones,
cuando se dispone de puntos
de comparacidn comunes.

Asi, si la variedad Temprani-
llo brota 7 dias después que
Chasselas y la variedad Ca-
bernet Sauvignon lo hace 13
dias después. Los datos fran-
ceses nos dan una diferencia
de brotacion de seis dias en-
tre ambas variedades, mien-
tras que nuestras observacio-
nes determinan una diferen-
cia de cuatro dias lo que re-
presenta suficiente precision
dada la elasticidad de este
parametro, ya que maneja-
mos datos medios obtenidos
en base a datos anuales de
gran variabilidad, a los que
no se les puede pedir preci-
sién matematica. (Tabla 4)

Por el mismo procedimien-
to podemos concluir a modo
de ejemplo, que las varieda-
des Syrah y Tempranillo tie-
nen las mismas fechas de
brotacion y semejantes fe-
chas de maduracién.

En estos estudios fenoldgi-
cos realizados por el INRA en
Francia, las fechas de brota-
cion toman como referencia
una de las variedades mas
tempranas — Chaselas, con fe-
cha media de desborre 21 de
marzo y maduracién 14 de
agosto — expresando el cua-
dro las diferencias de fechas
de brotacién en mas o en me-
nos asi como el numero de
semanas de retraso en la ma-
duracién, dato éste que per-
mite clasificarlas como varie-
dades de primera, segunda o
tercera época o lo que seria
lo mismo, variedades de ma-
duracién temprana, media o
maduracién tardia.
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TABLA 4 |/ Fenologia INRA Francia

Variedad Brotacion  Epoca Maduracién
Chasselas 21 marzo 1° 14 agosto
Tintorera +4 dias 20 +2,5 a 3 semanas
Cabernet Franc +5 20 +2,5a3
Cabernet Sauvignon +13 20 +2a3
Garnacha +6 30 +4
Merlot +2 20 +2,5
Monastrell +13 30 +4,5
Petit Verdot +4 20 +3,5a4
Pinot Noir +2 1° +0,5a1
Syrah +7 20 +2,5
Tempranillo +7 20 +2

TABLA 5/ Fenologia variedades

blancas. INRA

Variedad Brotacion  Epoca Maduracién
Chasselas 21 marzo 14 agosto
Chardonnay -1dia 1° +1,5 semanas
Gewurztraminer igual 1° +1,5
Garnacha blanca +4 20 +3,5
Macabeo +9 30 +4
Moscatel peque. gran igual 1° +2
Rieslin +5 20 +3
Sauvignon blanc +7 20 +2,5
Viognier +0 20 2,5

La Tabla 5 recoge la misma
informacién de algunas de las
variedades blancas.

A la vista de estas observa-
ciones cabe realizarse la si-
guiente pregunta: ¢ Debe ser
la fecha de desborre un dato
decisivo en la eleccién de la
variedad? Para algunos viti-

cultores puede que si, pero
histéricamente han primado
en muchos casos, razones co-
merciales por encima de las
meramente productivas, co-
mo lo demuestra, por ejem-
plo, el cultivo de la Garnacha
Tintorera, bajo el tirén eco-
némico del mercado de vinos

FOTO 1/ Poda corta en pulgares

de altisima intensidad colo-
rante.

Las técnicas de
cultivoy
rendimientos

Cada variedad debe ser so-
metida a las técnicas de cul-
tivo mas adecuadas con el
fin de permitir la expresidn
de todo su potencial cualita-
tivo. Marcos de plantacion,
cargas de poda o disponibili-
dades hidricas inciden deci-
didamente sobre la expre-
sidon vegetativa de una de-
terminada variedad y tam-
bién sobre el potencial eno-
I6gico de la misma.

En ensayos realizados en el
Instituto de la Vid y del Vino
de Castilla-La Mancha basica-
mente se han adoptado dos
cargas de poda en conduccio-
nes en espaldera en virtud de
la fertilidad de las variedades
ensayadas o del tamafio de
sus racimos, con el fin de po-
der comparar sus resultados
en igualdad de condiciones.
Estos aspectos pueden ser
modificados en cada explota-
cion viticola afectando cada
técnica empleada al resulta-
do final.

En dichos ensayos se adop-
taron sistemas de conduccion
en doble corddn, con cargas
de 12 yemas por cepa (Foto
1) para variedades fértiles y
de racimo grandes como es el
caso del Airén, Macabeo, Gar-
nacha o Monastrell, mientras
que variedades poco fértiles
como Cencibel o de racimos
pequefios como Cabernet
Sauvignon, Merlot o Sauvig-
non Blanc y Chardonnay fue-
ron sometidas a podas mixtas
(Foto 2) con 24 yemas por ce-
pa, lo que representd 15.306
y 30.612 yemas por hectérea
respectivamente.

Estas cargas van a determi-
nar el nimero de racimos por
cepa y la superficie foliar ex-
puesta, factor de decisiva in-
fluencia en la configuracién
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FOTO 2 / Podas mixtas

de cosechas adecuadas en
cantidad y calidad.

Superficies foliares de 1
m?/kg de uva producida ase-
guran la suficiente actividad
fotosintética para la obten-
cién de cosechas cualitativa-
mente adecuadas.

Las variedades ensayadas
fueron sometidas a las mis-
mas técnicas de cultivo y un
sistema de riego localizado
asegurd suficientes disponi-
bilidades hidricas mediante
la aportacion de 1500 m3/ha
(150 mm), en condiciones de
normal pluviometria (alrede-
dor de 300 mm de lluvia).

Los tratamientos fitosanita-
rios fueron limitados a los mi-
nimos necesarios tras un sen-
cillo seguimiento de riesgo
de dafios de plagas y enfer-
medades, no siendo necesa-
ria la aplicacion de ningun in-
secticida, y sdlo la aplicacién
de tres tratamientos preven-
tivos contra oidium se realizd
con regularidad: el primero
en el estado fenoldgico F me-
diante atomizacioén con an-
tioidium sistémicos debido a
las bajas temperaturas y los
dos restantes con azufre mi-
cronizado 80% en espolvo-
reo, en el estadio Hy con uva

Imagen de archivo del laboratorio del IVICAM

CUADRO 1 / Rendimiento medio
variedades tintas. Periodo 1992-1996

kg/ha.

en “tamafio guisante” res-
pectivamente, sin haber re-
gistrado ningun problema fi-
tosanitario importante.

Los fertilizantes son incor-
porados en el agua de riego,
en cantidad de 26-10-92 uni-
dades N-P-K, desde el inicio
de los riegos hasta el envero,
fraccionado proporcional-
mente, ademas de los corres-
pondientes estercolados de
15.000 kg/ha cada tres afios
en calles alternas y localizado
en el centro de las mismas.

En estas condiciones, los re-
sultados productivos se reco-
gen en el Cuadro 1 donde
puede observarse que una
vez eliminados los factores li-
mitantes, la sequia en esta si-

tuacion, todas las variedades
aseguran una cosecha sufi-
ciente, incluso excesiva en al-
gun caso, cuando se quieren
producir vinos de alta expre-
sién cualitativa.

En general, las variedades
tintas se muestran menos
productivas que las varieda-
des blancas, aspecto que se
iguala cuando comparamos
la produccién de materia se-
ca total, puesto que las pri-
meras suelen producir mayor
cantidad de madera de poda.
(Cuadro 2).

Los datos anteriores nos
muestran un conjunto de va-
riedades muy productivas,
como, por ejemplo, Airén,
Macabeo, Malvar o Messe-

CUADRO 2 / Rendimiento medio
variedades blancas. Periodo 1992-

1996 kg/ha
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guera, mientras que otras co-
mo el Sauvignon Blanc o el
Chardonnay alcanzan un 20%
de la produccidn de las ante-
riores, haciéndolas muy inte-
resantes si el precio de los vi-
nos producidos compensara
la dificultad de la produccion.

Algo similar ocurre con va-
riedades como el Cencibel,
Cabernet Sauvignon, Merlot
o Monastrell. Especialmente
en estas variedades tintas,
mayores cosechas supondri-
an sin duda pérdida de cali-
dad de la produccion si no se
modifican las condiciones de
cultivo, especialmente mar-
cos y sistema de conduccion,
que aseguren mayores nive-
les de superficie foliar activa
por kilo de cosecha produci-
da. Pero, ni la variedad por si
sola, ni aun el empleo de téc-
nicas viticolas adecuadas
aseguraran la consecucion
de los objetivos inicialmente
plantados.

A partir del envero, la induc-
cion de importantes cambios
en la composicion de la baya
determina diferentes grados
de maduracién y, en conse-
cuencia, diferentes parame-
tros analiticos en los mostos
obtenidos en el proceso de
elaboracién. En consecuen-
cia, de la misma parcela po-
dremos obtener diferentes
vinos en funcion del momen-
to de recoleccion elegido.

El riego

En cualquier caso, la aplica-
cion del riego en el vifiedo des-
tinado a uva de vinificacion
plantea una serie de reaccio-
nes tanto positivas como ne-
gativas, coincidiendo normal-
mente con las zonas mas &ri-
das y de terrenos mas pobres
las primeras y con las zonas
de mejores suelos y mas fres-
cas las segundas. En muchos
casos, se argumenta que la vi-
fia es un cultivo de “secano” y
gue por lo tanto no necesita
riego, afirmaciéon bastante
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discutible puesto que afama-
das zonas viticolas disponen
de una importante pluviome-
tria anual, mientras otras de
zonas daridas nunca han con-
seguido tipificar sus vinos y
adquirir fama de produccio-
nes de calidad, por lo que ca-
be pensar que no es un pro-
blema de riego o no riego, si-
no de que la vid disponga de
los niveles hidricos adecua-
dos en cada fase de su ciclo
fenoldgico que le permitan
expresar sus maximas poten-
cialidades.

En el ciclo fenoldgico de la
vid podemos distinguir cua-
tro fases claramente diferen-
ciadas:

e Brotacion — Floracion
e Floracion — Envero
e Envero — Maduracion
® Reposo vegetativo

La primera fase se caracteri-
za por un crecimiento cons-
tante con incrementos dia-
rios de la produccion de ma-
teria seca. Mas ralentizada al
principio, cuando las tempe-
raturas todavia son bajas, y
mas rapidas a medida que es-
tas se elevan.

La floracion es quizas el mo-
mento mds crucial en el ciclo

nedo

vegetativo de la vid. Las inflo-
rescencias van a ser fecunda-
das dependiendo del éxito de
este proceso la cosecha futu-
ra. Un exceso de vigor puede
provocar importantes “corri-
mientos” con la consiguiente
merma del nimero de granos
por racimo y, en consecuen-
cia, de peso de estos. Sin em-
bargo, un defecto de vigor o
un estrés hidrico exagerado,
igualmente determinard una
baja tasa de fecundacién y en
consecuencia una merma im-
portante de la cosecha.
Finalizado el cuajado, toda-
via subsiste un periodo criti-
co coincidente con una gran
actividad de divisién celular
en los granos recién forma-
dos y donde una excesiva
competencia de los vértices
vegetativos en crecimiento
puede comprometerlos for-
zando su caida por falta de
recursos nutritivos adecua-
dos, especialmente sustan-
cias hidrocarbonadas.
Producida la fecundacion y
el afianzamiento del grano de
uva, sigue una etapa de creci-
miento de los pampanos que
alcanzan su maxima expre-
sion en la parada vegetativa
de verano, cuando las altas
temperaturas impiden la

multiplicacién celulary, por
lo tanto, el crecimiento. Se
inicia en este momento el en-
vero. En este momento el
crecimiento se detiene, co-
menzando a producirse in-
tensos cambios en el grano
de uva: comienzan los proce-
sos de acumulacion de sus-
tancias de reserva en el gra-
no de uva, produciéndose un
cambio de color en la epider-
mis especialmente aprecia-
ble en las variedades tintas.
El grano pierde su color verde
que, se ablanda y comienza a
cambiar de tamafio aumen-
tando tanto en volumen co-
mo en peso.

La composicién de grano de
uva cambia dia a dia: los aci-
dos disminuyen, especial-
mente el acido malico, el con-
tenido en azucares aumenta,
asi como las materias polife-
nélicas, materias colorantes,
antocianos, taninos, y las sus-
tancias aromaticas o los pre-
cursores de sustancias aro-
maticas también.

Realizada la vendimia, la ac-
tividad fotosintética de las
hojas prosigue, si las condi-
ciones climaticas y las dispo-
nibilidades hidricas lo permi-
ten, acumulandose en el
tronco y raices de la planta
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GRAFICO 1 / Evolucién de la
maduracion en Merlot. Acidez y pH
en el eje de ordenadas izquierdo

importantes reservas que se-
ran movilizadas en el inicio
del ciclo siguiente.

Cuando las temperaturas
descienden por debajo de los
minimos vegetativos la foto-
sintesis se detiene y la forma-
cién de acido abcisico provo-
cara la caida de hojas coinci-
diendo normalmente con la
aparicién de las primeras he-
ladas otofiales. Entra asi la
planta en reposo vegetativo
en el que cesa toda actividad
hasta el inicio del ciclo si-
guiente.

Los vinos de cada zona son
el resultado del desarrollo de
un sistema de cultivo, varie-
dad, portainjerto, sistema de
conduccion, carga de poda,
etc. sometido a un determi-
nado régimen hidrico en un
suelo determinado y bajo un
ambiente térmico y luminoso
también determinado por el
comportamiento de cada
afio.

El exceso de agua a disposi-
cion de las raices fomentara
sin duda un gran desarrollo
vegetativo, siempre que tam-
bién la disponibilidad de nu-
trientes sea adecuada. Fo-
mentara el aumento de pro-
duccion en general. Sin em-
bargo, los tejidos vegetales
seran mds débiles y la inci-
dencia de enfermedades fun-

gicas también sera mayor. Si
este exceso de humedad se
produce en la fase envero-
maduracion, el crecimiento
generado ird en contra de la
acumulacion de azlcares, de
materia colorante, de com-
puestos aromaticos etc. y la
calidad de la uva disminuye
de modo progresivo.

Sin embargo, un déficit de
humedad también tendrd
consecuencias negativas, so-
bre todo si este déficit se pro-
duce en determinados mo-
mentos criticos en los que las
consecuencias seran irrever-
sibles. Una exagerada sequia
en el momento de la brota-
cién determinard un menor

Foto: Ana de las Heras

GRAFICO 2/ Evolucién de la maduracion
en Cencibel. Acidez y pH en el eje de

ordenadas izquierdo

numero de brotes en la plan-
ta, mientras que si esta defi-
ciencia se produce en el mo-
mento de la floracidn, provo-
card una menor tasa de cua-
jado o el aborto de una canti-
dad de flores tanto mayor
cuanto mas pronunciada sea
la sequia.

En la fase posterior sera de-
terminante el tamafio final
del grano, pues regulara la di-
vision celular del grano re-
cién cuajado, y en la fase final
envero-maduracion, una falta
de agua puede paralizar este
proceso impidiendo la acu-
mulacién de azucares y todas
las sustancias de ellos deriva-
dasy, por lo tanto, impidien-

do la obtencién de vinos de
calidad adecuada.

Hoy en dia, en los climas ari-
dos y semiaridos, no es posi-
ble pensar en una viticultura
competitiva con proyeccion
de futuro si no disponemos
de un riego de apoyo que
venga a corregir la falta de
pluviometria en los momen-
tos necesarios.

El proceso de
maduracion

La evolucidn de parametros
como el grado Baume, la aci-
dez total, el contenido en aci-
do malico o el pH puede ob-
servarse en los Graficos 1y 2,
para cada una de las varieda-
des referenciadas, a titulo de
ejemplo, demostrando asi los
diferentes equilibrios conse-
guidos en funcion de las va-
riedades en las mismas con-
diciones eddficas y climaticas
dentro de un mismo afio.

Las diferentes afladas tam-
bién van a influir decisiva-
mente, con lo que estos se-
guimientos tendran que ser
realizados cada afio para de-
terminar momentos adecua-
dos de vendimia que posibili-
ten la obtencién de los vinos
pretendidos, no solo con cali-
dad, sino ademas, con las
mismas caracteristicas de an-
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teriores campanas posibili-
tando asi la personalizacidn
de la marca ofrecida en el
mercado con garantia de
continuidad.

En los ensayos realizados
se eligen las fechas de ven-
dimia en funcién de los
equilibrios azucar y acidez,
teniendo en cuenta tam-
bién el pH y la madurez fe-
nélica en el caso de vendi-
mias tintas.

Caracteristicas
enoloégicas

Las variedades blancas
han sido sometidas a dife-
rentes procesos de vinifica-
cion como es el caso de fer-
mentacidn en barrica con
diferentes tipos de roble,
cuyos resultados compara-
tivos se recogen en el Cua-
dro 3 aprecidandose mejores
equilibrios de alcohol y aci-
dez en variedades como
Chardonnay, Riesling y Sau-
vignon Blanc, lo que unido
a su mayor expresion aro-
matica y mayor extracto se-
co determina indudable-
mente una mayor calidad
en los vinos obtenidos,
mientras que la variedad

CUADRO 3/ Vinos fermentados en roble
francés (RF) y roble americano (RA) y

crianza sobre LIAS

CUADRO 4/ Cencibel y tratamientos de
riego. Tonalidad en el eje de ordenadas

derecho

nedo

les de color y extracto. Sin
embargo, sometidos a pro-
cesos de crianza en diferen-
tes maderas demuestran
una mejor calidad cuando
son ensamblados. Asi por
ejemplo, la combinacion de
Cabernet Sauvignon 50% y
Cencibel 50% supera amplia-
mente a los mismos vinos
monovarietales tras un pe-
riodo de crianza de dos afios
en barrica de roble america-
no y tres afios de reduccién
en botella.

Pero es necesario insistir en
que las variedades tintas son
especialmente sensibles a la
practica de técnicas de culti-
vo que estimulen la produc-
cién como se demuestra en
el Cuadro 4 en el que se re-
cogen los resultados obteni-
dos con la variedad cencibel
sometida a diferentes niveles
de riego y fertirrigacién, con
tratamientos de 75 mm, 150
mm, 225 mm y 300 mm, re-
sultado de aplicar coeficien-
tes de cultivo (Kc) 0.2, 0.4,
0.6, y 0.8 respectivamente.

La produccion se incremen-
ta con la dotacién de riego
de manera lineal, mientras
que los parametros de cali-
dad como tonalidad e inten-

Las variedades tintas Ca-
bernet Sauvignon, Temprani-
llo, Merlot, Syrah y Monas-

Moscatel de grano menudo
destaca en la elaboracién de
vinos dulces naturales.

sidad de color disminuyen
sensiblemente, si bien con
riego moderado incluso pre-

trell producen vinos equili-
brados de buena expresion
aromatica y adecuados nive-
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sentan un ligero aumento
con respecto al tratamiento
menos regado o el secano.

Esto da idea de cdmo las di-
ferentes variedades son sus-
ceptibles de dar cosechas
muy diferentes en virtud de
las condiciones edaficas y cli-
maticas, de las técnicas de
cultivo utilizadas y de los
procesos de elaboraciény
crianza empleados.

En esta cadena de produc-
cion, todos los eslabones,
por pequefios que sean, son
igual de importantes para lle-
gar a la excelencia, pues la
ineficacia de cualquiera de
ellos comprometerd el resul-
tado final.





