Biologia: ¢ En qué consiste la maduracion del vino?

La maduracion del vino es el conjunto de procesos que se producen desde que termina la
fermentacion hasta que el vino es embotellado (aunque puede continuar en la botella). El caracter
del vino esta en gran parte influenciado por la maduracion. Los vinos tintos, por ejemplo, tienen un
contenido especialmente elevado en taninos, lo que los haria imbebibles si no se les permitiera
asentarse para que disminuya el amargor. El recipiente utilizado, la duracion del proceso y la
temperatura influyen en el sabor del vino. Para los vinos tintos, el proceso de maduracion es corto,
y el embotellado se produce casi inmediatamente después de la fermentacion. Muchos vinos tintos
desarrollan un fuerte caracter tras pasar un largo tiempo de maduracién en barriles de madera de
nueva construccion, ya que la madera aporta sabores al jugo. Los vinos tintos maduran en un
maximo de tres o cuatro afios. Los blancos tardan menos tiempo en madurar, debido a que tienen
menos taninos.

El almacenamiento de los vinos se lleva a cabo en tanques o barriles de diferente tamafio. Durante
este proceso, cualquier resto de sedimento en el jugo se asienta en el fondo de los barriles o
tanques. La clarificacion es el dltimo paso en la maduracion, para eliminar los restos y dejar el vino
preparado para su embotellamiento.
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