COMPORTAMENT ENOLOGIC DELS CLONS
DE LA VARIETAT TREPAT

RESUM

Un aspecte interessant de la seleccio
clonal de la varietat trepat és observar el
comportament enologic de cada clon
davant d’'un tipus de vinificacio; en el
nostre cas i a causa dels kilograms collits
de cada clon es realitza en blanc, amb
una extraccié de most a molt baixa pres-
si6 per evitar tacar el most. La fermenta-
cio alcoholica es va realitzar a tempera-
tura controlada i amb sembra de llevat
seleccionat actiu. El vi es va estabilitzar i
es va embotellar abans de realitzar les
analisis fisicoquimiques i organolepti-
ques per a la seva caracteritzacio.

RESUMEN

Un aspecto interesante de la selec-
cion clonal de la variedad trepat es ob-
servar el comportamiento enoldgico de
cada clon frente a un tipo de vinifica-
cién; en nuestro caso y debido a los ki-
los vendimiados de cada clon se realiz6
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en blanco, con una extraccion de mosto
a muy baja presioén para evitar manchar
el mosto. La fermentacion alcohodlica se
realizé a temperatura controlada y con
siembra de levadura seleccionada acti-
va. El vino se estabilizé y se embotelld
antes de realizar los andlisis fisico-
quimicos y organolépticos para su ca-
racterizacion.

INTRODUCCIO

L'INCAVI, dins de les seves fun-
cions, que ha desenvolupat des de fa
anys, té la selecci6 clonal de varietats,
com el trepat, xarel-lo, picapoll i d’al-
tres. Una de les tasques d’aquest treball
¢s la vinificacio de la collita obtinguda
de cada clon per a elaborar els vins i
caracteritzar-los.

La selecci6 clonal no inclou sola-
ment els aspectes viticoles del compor-
tament dels clons sin6é que també hi és
molt important I'estudi del seu compor-
tament des del punt de vista de les vini-
ficacions i els vins obtinguts. La qualitat
compren un conjunt d’aspectes vitico-
les, que van des del desenvolupament
de la maduracio fins a aspectes d’elabo-
racié que poden interactuar i condicio-
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nar les aptituds dels clons a un tipus o
estil de vi produit.

Tota seleccié clonal inclou I'obten-
cio de vi per a poder completar la foto-
grafia del clon que s’ha d’estudiar i de-
terminar quina sera la millor eleccio
amb vista al viticultor i als cellers. Es pot
dir que l'objectiu final de tota seleccio
clonal és I'obtenci6 de la millor materia
primera relacionada amb un tipus de vi.

OBJECTIUS

L’objectiu de les vinificacions dels
clons sotmesos a estudi és obtenir un vi
del qual hom pugui analitzar les caracte-
ristiques fisicoquimiques i organolepti-
ques, cosa que, juntament amb els estu-
dis viticoles, ajudara a decidir les millors
aptituds de cada clon.

PROTOCOL DE TREBALL

La selecci6 clonal es du a terme des
de l'any 1999, pero a partir de 'any 2003
i en funcié dels quilos de verema per
clon entrats al celler de I'Estaci6 de Viti-
cultura i Enologia de Vilafranca del Pene-
des, es va creure millor vinificar cada
clon separadament. La vinificacié es va
decidir fer en blanc, perque en els anys
anteriors s’havia observat que en aixafar
el raim la quantitat de color en el most
era inapreciable per a la majoria dels
clons. L’extracci6 del most es va fer amb
una pressido molt baixa que mai no va
arribar a més de 2 kg de pressio, per a no
tacar-lo. L'any 2005 es va decidir fer la
vinificacié en negre amb maceracio6 fins
el premsat a densitat 1.000, perod en obte-
nir resultats dolents, es va continuar fent-
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les en blanc. El desfangat va ser estatic
de 10-12 hores. A la verema 2007, ates
que es van poder entrar més quilos per
clon, es va fer el primer any de prova i
per a cada clon es van realitzar elabora-
cions en rosat amb maceracié en fred
(8 hores) i Us d’enzims per a extreure’n
color. El most aixi obtingut es va desfan-
gar estaticament durant 10-12 hores. El
most net va ser col-locat en un diposit de
cabuda suficient i entrat a la cambra de
fred (16 °C-18 °C) per a la seva fermenta-
ci6 alcoholica després d’haver-hi fet sem-
bra amb llevat seleccionat actiu.

El control diari de la densitat indica
el moment del primer trasbals. Posterior-
ment i passats almenys 10 dies, es fa
un segon trasbals i s’ajusta el sulfurés
per tenir una concentracio final de 15
a 20 mg/L en forma lliure.

Abans de fer I'embotellament dels
vins s’estabilitzen pel fred i es filtren. Un
cop embotellats s’analitzen els segtients
parametres fisicoquimics: grau alcoholic
adquirit, acidesa total expressada en g/L
d’acid tartaric, pH i parametres de color
i contingut en polifenols. L'analisi sen-
sorial de cadascun dels clons es du a
terme almenys quinze dies després de
I'addicié de sulfurds principalment per a
evitar interferéncies olfactives.

S’ha desenvolupat una fitxa de tast
per a determinar les caracteristiques or-
ganoleptiques que presenten els vins i
poder comparar-los any darrere any.

RESULTATS

Els resultats de les vinificacions
de cada clon s’han considerat a partir
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de lany 2003 perque abans d’aquest
any es vinificaven tots els clons junts, ja
que no n’hi havia una quantitat suficient
per a fer-los individualment i, per tant,
hi havia un tnic vi general.

L’any 2003 es van comengar les vi-
nificacions de cadascun dels clons, pero
els resultats obtinguts encara no es po-
den considerar significatius perque les
vinificacions sén de 8 a 25 litres (quan-
titats molt petites). L'any 2004 ja es van
poder homogeneitzar més els quilos de
cadascun dels clons i vam obtenir vini-
ficacions de 25 litres, sempre en blanc.
Els resultats dels parametres de grau al-
coholic adquirit, acidesa total tartarica,
pH i parametres de color i organolep-
tics es van poder fer als clons vinificats.

Quant als diferents clons, els graus
alcoholics adquirits es poden consi-
derar baixos, ateés que no sobrepassen
els 10° v/v. En relacié amb l'acidesa to-
tal, excepte el 2003 i el 2005, que pre-
senten valors lleugerament baixos (4,6
i5 g/L), la resta d’anys es caracteritzen
per una bona acidesa total (valors de 0,
6,4, 6,5). Els pH presenten valors que
estan per sobre de 3,2 i que arriben fins
a 3,413,5. Els valors de polifenols totals
expressats per lectura d’absorcié a
280 nm han variat de 4,3 a valors de 10
en funcié de l'efecte de la pressio d’ex-
traccid a cada clon, i de la maceraci6
realitzada. L'any 2005, en el qual es va
vinificar en negre, el valor mitja d’ab-
sorbancia a 280 nm va pujar a un valor
de 17 a 20 en funcio6 del clon. La inten-
sitat de color varia en funci6 del clon, si
comparem vinificacié en blancs i vinifi-
caci6 en rosat de I'any 2007, que es va
vinificar després de fer-ne la maceracio
en fred amb enzims, la intensitat del
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color va pujar inclds per a alguns clons
i va presentar més intensitat que la de
I'any 2005, que com ja s’ha dit va ser
una vinificacié en negre. Aix0 indica
que els enzims afavoreixen de manera
important l'extraccié d’antocians i no
tant la de polifenols, en el temps de
contacte utilitzat. El comportament dels
clons en vinificacié en negre podria ser
de més extracci6 de polifenols que
d’antocians durant els dies de fermenta-
ci6 amb la pellofa.

L’analisi sensorial es va realitzar per
a cada clon després de 'embotellament.
Els atributs valorats van ser 'aroma glo-
bal, Paroma de fruita, 'aroma vegetal i
I'aroma d’espécia, en l'aspecte aroma-
tic. En boca, els atributs van ser el gust
global, la sensaci6 tanica i l'astringen-
cia. En laspecte visual, es va demanar
una valoraci6 del color.

CONCLUSIONS

El grau alcoholic adquirit pels dife-
rents clons vinificats es pot considerar
baix segons el tipus de vi que es vulgui
elaborar.

La relacio grau-acidesa permet allar-
gar més la data de verema perque pugi
el grau sense desequilibrar aquesta re-
lacio.

El contingut de polifenols totals és
directament proporcional a la macera-
ci6. S’ha de considerar que amb valors
de polifenols totals superiors a 5 es re-
butjaria com a vi blanc.

En principi, no es recomanaria la
vinificacié en negre per a aquests clons
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pel poc grau que presenten i perque el
contingut de polifenols totals no és sufi-
cient per a obtenir un vi negre.

Les vinificacions de I'any 2007 d’ela-
boracié en rosat es presenten promete-
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dores i es considera la possibilitat de
repetir-ho fixant uns valors de polife-
nols totals i intensitat colorant orienta-
tius per a les vinificacions.
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