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SOL GIMENEZ

M Las botellas de vino ya no sélo
maduran en tierra. Una empresa
alicantina ha ideado y patentado
un sistema para poder sumergira
entre 25 y 30 metros de profundi-
dad caldos dedistintas variedades
y denominaciones de origen y
comprobarsuevoluciénylos ma-
tices que puedeaportarestanove-
dosa forma de maduracion.

La extracci6n de las primeras
1.320 botellas tuvo lugar ayer tras
seis meses sumergidas. Ahora in-
vestigadores de la Universidad de
Alicante (UA), que colaboran con
el proyecto, serdn los encargados
de realizar los andlisis y determi-
nar qué propiedades se ganan,
pierden oalteranenlosvinoscom-
pardndolos con otros de las mis-
mas cosechasmaduradosentierra
por el método tradicional, explica
César Bordehore, del Instituto
Multidisciplinar para el Estudio
del Medio Ram6n Margalef. Y los
enologos de cada bodega serdn
quienesdeterminensiel producto
resultante es 6ptimo para su co-
mercializacion.

BodegaSubmarinadel Medite-
rrdneo no produce vino, sino que
ofrecealosbodeguerosun sistema
que han patentado para la madu-
racién en el medio acudtico. «El
vino evoluciona de manera dife-
rente debajo del agua. En princi-
pio,losblancosobtendranmatices
mds afrutados y los tintos se sua-
vizardn en boca. Pensamos ade-
mdsqueelvinomadura antes bajo
elaguayqueseismesesequivalen
adosanosenunabodega terrestre
porla presién ala que se ve some-
tido», explica Cayetano Sdnchez-
Butrén, abogadoy socio delaem-
presa junto a José Marin, buzo de
profesion.

«Disponemos de 2.000 metros
cuadrados en los que colocamos

El mar yano
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» Una bodega submarina ubicada en El Cabo extrae las primeras 1.300 botellas de
vino tras seis meses sumergidas y la Universidad

unossilosde hormigén disenados
junto con la UA que soportan las
corrientes y albergan dentro las
jaulas similares a las que utilizan
las bodegas en tierra para la ma-
duracién en botella. Cada silo
puede contener hasta 700 hote-

de Alicante estudiara su evolucién
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Los buzos se lanzan al agua para colocar los cables en los silos y al lado, las botellas. piLAr cORTES/ viCTOR GUILL

llas», explica. Enla extensién dela
que disponen podrfan colocar
hasta 200 contenedores.
DesdelaUA, Bordehore precisa
que analizardn pardmetros como
laacidez, el PH, los aztcares o los
taninos, entre otros, y queademds

empleardn una tecnologfa punte-
ra,ladelahuelladelacromatogra-
ffade gases, para analizar los com-
puestosvoldtiles delvino que con-
figuran su aromay seran como la
«huella dactilar» de cada vino.
«Elmar Mediterrdneo es calido

Una griia saca uno de los silos
= de hormigon en el que han
madurado las botellas.

y a esa profundidad se consigue
mantener una temperatura cons-
tante. Ademds, los silos sumergi-
dos cumplen una funcién me-
dioambiental porque actuardn
como un arrecife para los peces»,
destaca el cientifico.

La ubicacién de la bodega sub-
marina, amillay mediaaproxima-
damente del Cabo de las Huertas,
no es casual. «La Universidad nos
ayudo paralocalizar el sitioidoneo
pero querfamos esta zona porque
entronca con la historia de las bo-
degas romanas de la Condomina.
Ademds queremosimpulsaralgu-
na colaboracién con el Marq en
esta linea de las dnforas romanas
enlas que se ha encontrado vinoy
también potenciar el turismo de
catas que se pueden hacer en una
embarcacién nada mds sacar las
botellas», avanza Marin.

De momento, el grupoalicanti-
no MGWines, ha sido el que més
botellas ha madurado en esta pri-
meraprueba, unas500. Surespon-
sable, Marfa Mifiano, espera «una
buena evolucién del vino». «Nos
parece un proyecto apasionante
quepuede darlugarauna diferen-
ciacién en el mercado», anade. Su
grupo ha dejado madurar en el
mar botellas de sus tres bodegas
con denominacién de origen Ali-
cante, Bullas, Bierzo y Almansa.
Lasvariedadesson principalmen-
te monastrell, godello, garnacha,
rieslingy mencia paracomprobar
cémo influye el medio marino en
cadaunadeellas. Peroenlabode-
gasubmarinatambién hanmadu-
radovinosde Riberadel Duero, al-
barino, ribeiro y hasta una sidra
vasca. Todos ellos con un lacrado
especial en el corcho para evitar
filtraciones. Ahora s6lo queda es-
perar al resultado de estos caldos
que tendrdn un marcado toque
mediterrdneo.



