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Tapones que
preservan la calidad

La Universidad de Salamanca estudia
la influencia de los corchos en los
vinos de la bodega Elias Mora

M. J. C.
Investigadores de la Escuela Po-
litécnica Superior de Zamora de la
Universidad de Salamanca desarro-
llardn un estudio para intentar iden-
tificar los corchos mds adecuados
para las botellas de los diferentes ti-
pos de vino que elabora la bodega
Elias Mora, amparada por la Deno-
minacion de Origen Toro. Fundada
en el aio 2.000 esta bodega dirigi-
da por Victoria
Benavides pre-
tende con este es-
tudio es elegir los
mejores corchos
para cada tipo de
vino, entre los
distintos provee-
dores con los que
trabaja, tanto de
Espana como de
Portugal.
Explicé Bena-
vides que este
proyecto se pro-
longard durante
un afo, periodo
en el que los in-
vestigadores rea-
lizardn un segui-
miento de la evo-
lucién varios caldos embotellados
con distintos tipos de corcho, para
tratar de identificar cudles son los
mejores para cada tipologia de vi-
no. Ademas, la propietaria de la bo-
dega recordé que el vino es «un
producto vivo», por lo que es nece-
sario «adecuar» cada corcho a una
determinada tipologia, sin olvidar
que el corcho es «un producto na-
tural». De hecho, como apunté,

Investigadores de la
Escuela Politécnica
Superior de Zamora
analizaran el
comportamiento de
los tapones

Victoria Benavides
destaca que el vino
«es un producto
vivo» y que los
corchos son un
«producto natural»

Elias Mora trabaja con distintos
proveedores porque, esta bodega,
«entiende el corcho como un cerra-
miento» que ademads puede aportar
distintos matices a los vinos. Y es
que, segtin Benavides, en la evolu-
cién de los vinos inciden distintos
factores y uno de ellos es el corcho,
por lo que con esta investigacion la
bodega tratard de delimitar si este
tipo de cerramiento «influye en el
color o en el sabor
de los vinos» y
conocer «cOomo
evoluciona el cor-
cho a lo largo del
tiempo». La clave
de este estudio
centrado en los
distintos tipos de
corchos utilizados
por la bodega to-
resana es la canti-
dad de oxigeno
que los tapones
dejan pasar, factor
que influye de
forma decisiva en
la calidad de los
distintos tipos de
caldos y en sus
propiedades.
Para este trabajo de investigacion
en el que colabora la endloga de la
bodega toresana, Vanesa Pérez
Martinez. han sido seleccionados
vinos de crianza y semi-crianza cu-
ya evolucion serd controlada du-
rante un ano a través de analisis fi-
sico-quimicos y catas periodicas
que determinardn la incidencia de
los diferentes corchos en los caldos
elegidos para este estudio. Este pro-

yecto serd supervisado por Isabel
Revilla, investigadora del drea de
Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Salamanca, quien
destaco que «el sabor y el aroma
cambian con distintos tapones en
funcidn de la cantidad de oxigeno
que dejan pasar, asi que vamos a
averiguar este aspecto para optimi-
zar la eleccion de los corchos para

Foto cepioa ror ELias Mora
Una muestra de los vinos Elias Mora que intervienen en el estudio.

cada tipo de vino». Por otra parte,
Benavides confirmoé que reciente-
mente los investigadores han reali-
zado las primeras pruebas sensoria-
les, mientras que en el laboratorio
serdn evaluados de forma periddi-
ca otros pardmetros como la acidez,
el color, el grado alcohdlico o la
composicién en sustancias como
fenoles o los taninos.



