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RESUM

En l'aspecte visual dels vins escu-
mosos saprecia la formacié d’escuma,
que ha de ser blanca i compacta, amb
bombolles de grandaria petita. Per aixo
han d’apareixer cordons de bombolles
que en arribar a la superficie migrin cap
als costats formant una corona que co-
breixi tot el disc de liquid. Per a avaluar
I'escuma hi ha un aparell anomenat
Mosalux, que s’ha emprat per a compa-
rar Pescumabilitat del trepat amb vins
daltres varietats. El trepat t€ unes pro-
pietats escumants comparables a les
millors varietats avaluades, i és un vi
molt adequat per a I'elaboracié d’escu-
Mosos.

RESUMEN

En el aspecto visual de los vinos
espumosos se aprecia la formacion de
espuma, que ha de ser blanca y compac-
ta, con burbujas pequenas. Para eso han
de aparecer cordones de burbujas que al
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llegar a la superficie se desplacen hacia
los lados formando una corona que cu-
bra todo el disco de liquido. Para evaluar
la espuma existe un aparato llamado Mo-
salux, que se ha utilizado para comparar
la espumabilidad del trepat con vinos
de otras variedades. El trepat tiene unas
propiedades espumeantes comparables
a las mejores variedades evaluadas, sien-
do un vino muy adecuado para la elabo-
racion de espumosos.

Encara que resulti obvi, 'escuma és
el principal factor que condiciona la
qualitat dels vins efervescents. Altres
aspectes, com ara el sabor i I'aroma,
també hi tenen un paper important,
pero l'efervescencia i la persistencia de
I'escuma son els atributs diferencials
d’'un vi escumo6s i, per tant, son d'una
importancia cabdal en fer-ne la valora-
ci6 qualitativa (Darsonville, 2001; More-
no-Arribas et al., 1996; Obiols et al.,
1998; Poinsaut, 1991).

Les bombolles son, per la seva pro-
pia naturalesa, fragils, efimeres i sum-
mament atractives. Potser per aquesta
ra6 al llarg de la historia sempre han
generat una gran curiositat. Ja en el se-
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gle 1 abans de Crist, Virgili utilitza en
I'Eneida el terme spumantem per a fer
referéncia a certs vins que produien un
pessigolleig en el paladar i donaven
una agradable sensaci6 de frescor a la
boca. També Leonardo da Vinci, en el
segle XvI, va mostrar interes en I'estudi
de les bombolles en diferents matrius
liquides. No obstant aix0, no va ser fins
al segle xvi1, i gracies a Dom Pierre Pé-
rignon, considerat tradicionalment com
l'artifex de 'elaboracié de vins escumo-
S0, que es comenga a associar de ma-
nera ja indiscutible I'escuma com un
factor de qualitat en certs vins.

En servir una copa d’un cava, es ge-
nera un magnific espectacle en el qual
les bombolles son, sens dubte, les evi-
dents protagonistes. Inicialment, 'escu-
ma ascendeix de manera rapida i com-
pacta (Douillard et al., 2000; Poinsaut,
1991). Després d’arribar a la seva altura
maxima, el nivell de 'escuma descen-
deix lentament, s’estabilitza i forma una
lleugera capa en la interfase entre el li-
quid i el cristall. Simultaniament, la im-
petuosa efervescencia inicial s’apaivaga
i s'arriba a un estat quasi estacionari,
condicionat pel balan¢ entre les bom-
bolles que ascendeixen i les que es des-
trueixen en la superficie (Moreno-Arri-

bas et al., 1996).

Per tant, I'escuma esta constituida
per un conjunt canviant d’efimeres
bombolles que es manté en la superfi-
cie del liquid gracies a un delicat equili-
bri entre formacié i destruccié (Liger-
Belleir et al., 1999; Moreno-Arribas et
al., 1996).

La major o menor resistencia de les
bombolles a explotar depéen en gran
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manera de la composicié del vi. La pre-
séncia de compostos amb certes pro-
pietats amfipatiques, com ara les protei-
nes, permet una certa estabilitzacié de
la fina capa liquida de la bombolla, i
assoleix que 'escuma sigui més persis-
tent (Robillard, 1995; Senée et al., 1999;
Vanrell et al., 2002).

Hi ha diverses begudes eferves-
cents, en les quals s’'inclouen des dels
refrescs fins a la cervesa, passant evi-
dentment pels vins escumosos. La seva
efervescencia i la seva escuma sén molt
diferents. Aixi, les begudes refrescants
carbonatades presenten generalment
una efervescéncia molt tumultuosa,
amb grans bombolles i una permanen-
cia relativament curta de 'escuma. En
I'extrem contrari trobem la cervesa, amb
una efervesceéncia pausada, unes bom-
bolles molt petites i una escuma extre-
madament persistent. Doncs bé, els vins
€scumosos se situen en el terme inter-
medi. Aixi, per una escuma de qualitat
en un cava s’entén aquella que reuneixi
les caracteristiques visuals seglients
(Liger-Belleir, 2001; Malvy et al., 1994;
Poinsaut, 1991):

1. Descuma ha de ser blanca i com-
pacta.

2. Les bombolles han de ser de mida
petita i el seu despreniment, conti-
nuat.

3. Han d’apareixer nombrosos cor-
dons o rosaris de bombolles.

4. Les bombolles, en arribar a la su-
perficie, han de migrar cap als costats.

5. Presencia d’un collaret o una co-
rona de bombolles en la superficie.

Ara bé, l'efervescéncia i I'escuma
no son tan sols atributs visuals de ma-
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jor o menor bellesa, siné que incidei-
xen de manera significativa en les sen-
sacions que es notaran posteriorment
en el paladar (Vanrell, 2002). Un refresc
d’efervesceéncia tumultuosa i grans bom-
bolles donara lloc a una sensacié una
miqueta agressiva en boca. De la
mateixa manera perdra rapidament
la seva efervescencia a causa de la ra-
pida desgasificacié que aquests feno-
mens comporten. Per contra, un bon
cava haura de presentar en boca un
agradable pessigolleig acompanyat per
una sensaci6 de cremositat de la seva
escuma. Aixi mateix, la seva eferves-
cencia haura de ser prou persistent per
mantenir aquestes sensacions el temps
necessari perque el consumidor pugui
beure’l sense pressa.

Resulta evident, per tant, que la
qualitat d’'un cava esta fortament condi-
cionada per les seves caracteristiques
escumants. Fins fa poc més d'una de-
cada, tan sols es podien apreciar les
caracteristiques escumants d’'un vi mit-
jancant la degustacio, cosa que condi-
cionava la seva analisi a la disponibilitat
d’'un panel d’experts. A comencament
dels noranta, el professor Maujean i
col-laboradors (Maujean et al., 1990)
van dissenyar un equip per a la deter-
minaci6é objectiva de la qualitat de I'es-
cuma del vi. Un esquema d’aquest apa-
rell, denominat Mosalux, es mostra en
la figura 1. Basicament, el vi és intro-
duit en la proveta, on es procedeix a
bombollejar gas carbonic amb un flux
controlat. Les caracteristiques escu-
mants es determinen gracies al fet que
la llum infraroja és interceptada per
I'escuma. L'evoluci6 de l'altura de I'es-
cuma es monitora mitjancant un ordi-
nador que permet calcular certs para-
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FIGURA 1.
1990)

Mosalux (Maujean et al.,

metres definidors de les propietats
escumants del vi.

La figura 2 mostra una corba tipica
obtinguda amb el Mosalux.

Com es pot veure, 'escuma puja
inicialment fins a arribar a un valor ma-
xim, denominat HM, per descendir a
continuacio i a poc a poc fins a estabi-
litzar-se a un nivell inferior, denominat
HS. Quan la injeccié de gas carbonic
s'interromp, es determina també el temps
que transcorre abans que I'escuma des-
aparegui completament. Aquest nou pa-
rametre es denomina TS.

Es just assenyalar la semblanca exis-
tent entre el comportament de I'escuma
en el Mosalux i la que es forma en ser-
vir un cava tal com ja ha estat descrit al

FIGURA 2. Corba tipica del Mosalux
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comencament d’aquest text. Per aques-
ta rad els parametres HM, HS i TS solen
assimilar-se al seglient:

—HM o escumabilitat: Es l'altura
maxima de I'escuma. S'assimila a l'altu-
ra a la qual arriba I'escuma en servir la
copa i a la capacitat d’'un vi per a pro-
duir escuma.

—HS o persisténcia de I'escuma: Es
l'altura a la qual s’estabilitza I'escuma
mentre es manté el bombolleig. S’assi-
mila a la persistencia de la corona i/o a
I'estabilitat de I'escuma.

—TS o temps d’estabilitat de I'escu-
ma: Es el temps necessari per a la des-
aparicié completa de 'escuma quan es
deté la injecci6 de CO,. Representa el
temps de vida de les bombolles en la
superficie del liquid abans de desapa-
reéixer per drenatge.

En el seu conjunt, el Mosalux per-
met objectivitzar la determinacié de la
qualitat de Pescuma dun vi. Per tant
representa una eina de gran utilitat per
a la investigacié en aquest camp.

FIGURA 3. Separacio de les proteines
del vi per FPLC d’exclusio molecular
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Com ja s’ha comentat, I'estabilitat
de 'escuma depen en gran manera de
la resistencia de les bombolles a ser
destruides mitjancant drenatge. Aquesta
resistencia depen, com ja s’ha esmentat,
de la composicié del vi en certes subs-
tancies amfipatiques (Robillard, 1995;
Senée et al., 1999; Vanrell, 2002). De
fet, la bibliografia existent sobre la in-
fluéncia de la composicié del vi en les
seves propietats escumants ¢s molt am-
plia (Malvy et al., 1994; Polo et al., 1996;
Vanrell et al., 2002).

Practicament tots els autors coinci-
deixen que les proteines tenen un pa-
per primordial en l'estabilitzacié de les
bombolles i de 'escuma. En aquest sen-
tit és importantissim ressaltar que du-
rant tot el procés de vinificacié es pot
incidir positivament o negativament so-
bre la composicié proteica del vi i, per
tant, sobre les seves caracteristiques es-
cumants.

Aixi, lautolisi dels llevats durant la
crianca del cava l'enriqueix en mano-
proteines, fet que beneficia enorme-
ment la qualitat de la seva escuma
(Liger-Belleir i Jeandet, 2002; Vanrell,
2002). Per contra, la utilitzacié de ben-
tonita, com a clarificant o com a coadju-
vant per a facilitar la remoguda, afecta
negativament la qualitat de l'escuma
pels seus clars efectes sobre les protei-
nes. Tanmateix, la composicié varietal
dels vins base té una enorme influéncia
sobre la concentracié proteica i sobre
les caracteristiques escumants del cava.
Per aquesta rad, el present treball vol
estudiar la fraccié proteica dels vins
base de la varietat trepat i les seves ca-
racteristiques escumants. Amb aquesta
finalitat, es van analitzar tres vins base de
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TAULA 1. Fraccio proteica dels vins de les diferents varietats

Varietat F1 F2 F3 Total
Macabeu 29+0,7 7+12 12+2,2 219+26
Xarello 3,7+1,0 12+1,3 15+1,7 30,719
Parellada 33+0,5 10+2,2 7+10 20,3+25
Chardonnay 3,8+0,9 12,3+1,4 15+ 3,1 31,1+£3,3
Pinot noir 52+13 1527 45+37 65,2+4,8
Trepat 58+1,0 81+14 29+45 429+54

Totes les dades estan expressades en mg/L.

trepat de la collita 2007 procedents
de la Conca de Barbera i proporcionats
per la mateixa DO. Els resultats obtin-
guts es van comparar amb els correspo-
nents a vins de les altres varietats auto-
ritzades a fi i efecte de verificar les
aptituds dels vins de trepat per a I'ela-
boracié de caves. Tots els resultats es
presenten com la mitjana aritmetica dels
valors obtinguts pels vins d’'una mateixa
varietat més/menys la desviacié estan-
dard.

La figura 3 mostra el cromatogra-
ma tipic de separacio de les proteines
d'un vi.

Com es pot veure, aquesta analiti-
ca permet quantificar les proteines del
vi en tres fraccions de diferents masses
moleculars. Aixi, F1 correspon a les
proteines de massa molecular més gran
de 100 kDa, la fraccidé F2 correspon a
les de 60 kDa, la fraccié F3 a les de 30-
40 kDa, i finalment la fraccié F4 no cor-
respon a proteines.

La taula 1 mostra els resultats cor-
responents a la fraccié proteica dels
vins base de les varietats macabeu,
xarel-lo, parellada, chardonnay, pinot
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negre, elaborat com a «blanc de blancs»,
i trepat elaborat com a rosat.

En aquesta taula es pot comprovar
clarament que els vins de la varietat tre-
pat sén molt rics en proteines, especial-
ment en les fraccions F1 i F3. En aquest
sentit, només el pinot negre presenta
una concentracié proteica més alta,
mentre que la resta de varietats, inclosa
la coneguda chardonnay, tenen menys
proteines que el trepat.

Quant a les propietats escumants, la
figura 4 mostra els valors d’escumabili-
tat (HM) i de persisténcia de 'escuma
(HS) dels vins de trepat en comparacio
amb vins de les altres varietats autorit-
zades.

Les dades son molt clares i indiquen
que els vins base de la varietat trepat
presenten una escumabilitat (HM) fins i
tot més alta que la del pinot noir, i una
persistencia de I'escuma una mica infe-
rior perd en tot cas comparable a la de
les altres varietats autdctones. De fet,
aquestes magnifiques propietats escu-
mants que presenta el trepat son degu-
des a la seva alta concentracio proteica.
La taula 2 mostra una analisi de correla-
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ci6 estadistica entre la fraccio proteica i
les propietats escumants.

TAULA 2. Coeficients de correlacio
entre fraccio proteica dels vins i
les seves propietats escumants

Parametre Fi F2 F3 Total
HM 0,9593 0,1207 0,7594 0,7416
HS 0,3259 0,5702 0,5437 0,6284

En aquesta taula es pot veure clara-
ment que hi ha una correlacié signifi-
cativa entre HM i la concentracié en
proteines del vi, i especialment amb la
fraccid F1. Per contra, no hi ha una
clara relaci6é entre HS i cap fracci6 pro-
teica.

De tot el que s’ha exposat, se’n des-
pren que l'efervescencia i 'escuma dels

FIGURA 4. Parametres escumants dels diferents vins base monovarietals per a cava
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vins escumosos estan determinades per
un balan¢ entre el despreniment i la
destruccio de les fragils bombolles en la
superficie de la copa. Aquest delicat
equilibri depén en gran manera de la
composicié del vi en certes molecules
amb caracteristiques amfipatiques, d’en-
tre les quals destaquen les proteines. La
composicié varietal del cava té una im-
portancia cabdal sobre la concentraci6
proteica i per tant sobre la qualitat de
I'escuma. En aquest sentit els vins de la
varietat trepat presenten unes condi-
cions extraordinaries per donar lloc a ca-
ves de gran escumabilitat i persistencia
de l'escuma sempre que els elaborem de
la manera més adient. Qualsevol acci6
que es realitzi sobre el vi que afecti la
seva concentracio proteica pot perjudicar
la seva capacitat escumant i incidir nega-
tivament sobre la qualitat. Per tot aixo, les
estrategies de vinificacio dels vins efer-
vescents han de considerar, en tot mo-
ment, aquests conceptes. Només d’aques-
ta manera s’assolira que alguna cosa tan
subtil com és 'escuma romangui en les
nostres copes i alegri els nostres sentits.
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