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La zona de crianza de la DOP Montilla-Moriles difiere de la zona de produccién,
siendo la primera el resultado de unir a la zona de produccién, el nacleo urbano de

Cérdoba capital, donde ha sido tradicional de siempre la crianza de vinos de Montilla-

S0

Moriles.

En la DOP se dan los siguientes tipos de crianza:

- Crianza biolégica. En la crianza bioldgica, el vino envejece bajo “velo de flor”,

en vasijas de roble, que no son llenadas completamente con objeto de dejar una
superficie libre en la que se desarrolle el velo caracteristico. La elaboracion bajo velo
se entiende como el proceso bioldgico que se basa en el desarrollo espontaneo de un
velo de levaduras tipicas, denominado “velo de flor”, sobre la superficie libre del vino
tras la fermentacion alcohdlica total del mosto, y que le confiere al producto unas
caracteristicas analiticas y organolépticas especificas. Este velo de levaduras se
desarrolla espontdneamente en la zona de “Montilla-Moriles”, alcanzando su maxima
actividad en primavera y otofio. Este tipo de crianza puede llevarse a cabo empleando

tanto el sistema de criaderas y solera, como el de afiadas.

- Crianza oxidativa. El vino envejece fundamentalmente como consecuencia de

reacciones naturales de oxidacién de caracter fisicoquimico, en vasijas de madera,
bien mediante el sistema de criaderas y solera, o bien mediante el de afiadas. El vino
va transformandose por fendmenos exclusivamente fisicoquimicos. Se relacionan, a

continuacion, los de cada tipo:
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- De tipo fisico: se producen insolubilizaciones, pequefios desprendimientos
gaseosos, evaporaciones de volatiles y disoluciones de compuestos de la
madera.

- De tipo quimico: oxidaciones, aldehidificaciones, esterificaciones e hidrolisis
de polisacéridos.

- Procesos fisicoquimicos: oxido-reducciones, polimerizaciones, formacion y
floculacion de coloides.

- Procesos bioquimicos: autolisis celulares en aquellos vinos que han tenido
con anterioridad crianza bioldgica, caso de los amontillados.

La materia colorante del vino va oxidandose lentamente y virando hacia tonos
amarillos dorados, caoba y topacio. En la nariz se aprecia su vinosidad: adquieren
ligeros tonos de madera de roble y claros matices especiados que recuerdan el clavo,
la canela y la vainilla. Los amontillados se hacen alin mas punzantes. Los vinos dulces
se oscurecen, casi hasta llegar a tonos azabache y, en cata olfativa, comparandolos
con los vinos no sometidos a envejecimiento, se percibe un amplisimo abanico de
aromas derivados, en buena parte, de la evolucién de los olores varietales que hacen

pensar en datiles, chocolate, café, cacao, etc.

Ningun otro proceso de envejecimiento en el mundo se parece a la crianza
biolégica, su creacién y utilizacion son patrimonio exclusivo de Andalucia y forman
parte de su cultura, que el vino ha sido siempre en esta tierra motor secreto de la

inspiracién, iman de nuestros visitantes y esencia generosa de la tierra.

En la DOP “Montilla-Moriles” se distinguen ademas, los siguientes sistemas de

crianza, aplicables en general tanto para crianzas bioldgicas como de tipo oxidativo:

- Sistema de criaderas vy solera. Es un sistema de crianza dindmico, consistente

en la extraccion parcial o “saca” del vino de cada una de las botas, vasijas de madera
que forman una escala o criadera con un determinado nivel homogéneo de
envejecimiento, y la reposicion o “rocio” con vino de otra escala o criadera mas joven,

utilizdndose vino sin crianza para la reposicion de la mas joven.
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De esta forma en cada criadera siempre queda una proporcién de todos los
vinos de las sucesivas afiadas con las que se ha ido reponiendo la misma. La Ultima
criadera, en la que concluye el proceso de envejecimiento, recibe el nombre de
“solera”, y de ella se efectia la saca del vino ya criado, que es el resultado de la
homogeneizacion y envejecimiento prolongado de los vinos de todas las afiadas desde
la que data dicha solera, hasta la Ultima afiada con la cual haya sido “rociada”. Las
botas tienen mayor capacidad y grosor de duelas mientras mas cerca estan del suelo
para asi poder soportar la carga, cada vez mas elevada, que tienen encima. Se llenan
hasta las 4/5 partes, aproximadamente, de su aforo y, a los pocos dias, en las
destinadas a crianza biol6gica comienza a aparecer sobre la superficie del liquido
pequefias agrupaciones de color blanquecino y escaso espesor que, por su geometria,
recuerdan la forma de una flor. Lentamente, estas flores irdn aumentando de tamario
hasta formar un velo continuo que cubrira toda la capa liquida en contacto con el aire.
Nada tiene que ver esta nata con otras, de parecida contextura, que para desgracia
del vino y de su propietario pueden aparecer en la superficie causando acetificaciones,

pérdidas de alcohol y otros males.

La mayoria de las levaduras de flores cordobesas, espontaneas en cada pago,
son del género Saccharomyces. Se conocen mas de doscientas especies cuyas
nominaciones y condiciones para formar velo son tan diversas que parece preferible
hablar simplemente de levaduras de flor para no equivocarnos. La transformaciéon que
ejerce sobre el vino base es notable, habiéndose encontrado en finos varias decenas

de nuevos productos que no se hallaban en el vino originario. Al mismo tiempo,
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desaparecen o disminuyen considerablemente otros componentes como la glicerina, el

acido malico y la acidez volatil.

- Sistema de afiadas. Es un sistema de crianza estético, en el que los vinos

procedentes de cada una de las vendimias se envejecen separadamente, sin realizar

en ninguin momento combinaciones de vinos procedentes de vendimias diferentes.

En este sistema se establece un tiempo minimo de crianza de doce meses, con
la salvedad del vino dulce “Pedro Ximenez” cuando se utilicen vasijas de madera

nueva, en cuyo caso el tiempo minimo exigido de crianza sera de seis meses.

En todo caso, independientemente del tipo y del sistema empleado, el proceso
de crianza se realizara siempre en las vasijas de roble tradicionales en la zona, con

capacidad maxima de 1.000 litros.
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