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RESUM

Existeixen una serie de factors eda-
foclimatics que poden conduir a una
falta de maduresa del raim. Per a corre-
gir aquest problema la legislacié euro-
pea vigent permet una serie de prac-
tiques perfectament controlades com
soén, per exemple, I'ds de mostos con-
centrats rectificats (MCR) i l'autoentri-
quiment parcial de mostos. L’objecte
d’aquest treball ha estat fer una avalua-
ci6 de les possibilitats de 'aplicacié de
la concentracié parcial de most mitjan-
cant evaporacio al buit. Del most de
partida obtingut de la varietat trepat es
van fer tres aliquotes, una d’elles es va
concentrar parcialment fent servir el
concentrador per evaporacio al buit,
laltra es va enriquir amb MCR i la terce-
ra es va deixar com a testimoni. Respec-
te als parametres enologics classics en
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els vins, es pot dir que en general no
s’observen diferéncies importants entre
els tres lots. Respecte al color s’'observa
una petita millora i també en el contin-
gut en polifenols per als vins obtinguts
a partir de la concentracié parcial del
most. Els resultats obtinguts en les suc-
cessives veremes (del 2004 al 2007) po-
sen de manifest que la concentracio
parcial de mostos per evaporacio al buit
¢s una tecnica valida i d’interes per a
les bodegues per a poder concentrar els
seus propis mostos mantenint la tipici-
tat dels seus vins.

RESUMEN

Existen una serie de factores edafo-
climaticos que pueden conducir a una
falta de madurez de la uva. Para corre-
gir este problema la legislacion europea
vigente permite una serie de practicas
perfectamente controladas como el
uso de mostos concentrados rectificados
(MCR), asi como el autoenriquecimien-
to parcial de mostos. El objetivo del
trabajo ha sido hacer una evaluacion de
las posibilidades de la aplicacion de la
concentracion parcial de mosto me-
diante evaporacion al vacio. Del mosto
obtenido de la variedad ¢repat se hicie-
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ron tres alicuotas, en una de ellas se
concentrd parcialmente el mosto utili-
zando un concentrador por evapora-
cion al vacio, la otra se enriquecié con
MCR vy la otra se dejo como testimonio.
Respecto a los pardmetros enologicos
clasicos en los vinos, se puede decir en
general que no se observan diferencias
importantes entre los tres lotes. En
cuanto al color se observa una pequena
mejora y también en el contenido en
polifenoles para los vinos obtenidos a
partir de la concentracion parcial del
mosto. Los resultados obtenidos en las
sucesivas vendimias (del 2004 al 2007)
ponen de manifiesto que la concentra-
cion parcial de mostos por evaporacion
al vacio es una técnica valida y de inte-
rés para las bodegas para poder con-
centrar sus propios mostos mantenien-
do la tipicidad de sus vinos.

INTRODUCCIO

Les condicions climatiques de l'any,
algunes situacions geografiques limit
per al cultiu de la vinya, les dates de
verema, etc., condueixen a vegades a
I'obtencié de veremes que no s’adapten
als tipus de vins que es volen elaborar.
En aquests casos és possible, mitjancant
I'ds de practiques enologiques, recorrer
a operacions de correccié de mostos
per tal d’aconseguir la qualitat optima
desitjada.

La utilitzacié en la vinificacio de
most de raim concentrat rectificat o bé
la concentraci6 parcial del most, practi-
ques denominades d’enriquiment, ja que
consisteixen a augmentar el contingut
de sucre, estan limitades per la regla-
mentacio. La practica enologica de I'en-
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riquiment artificial de grau alcoholic
volumetric natural s’ha de realitzar
d’acord amb les condicions teécniques
que s’especifiquen en 'annex v del Re-
glament CE 1493/1999. L’enriquiment,
bé sigui per eliminacié d’aigua o per
addici6 de most concentrat rectificat,
esta subjecte als limits que estableix
aquesta reglamentacié. La practica no
es podra realitzar si el grau alcoholic
volumetric natural del most de raim és
inferior a 8,5% vol. (zona CID i no pot
comportar en cap cas 'augment artificial
del grau alcoholic volumetric natural en
més de 2% vol. L'addicié dels produc-
tes enriquidors no podra tenir per efec-
te Paugment del volum de most de raim
en més del 6,5% per la zona viticola C.
La concentracié no podra produir una
reduccio superior al 20% del volum ini-
cial de most de raim. L'efecte de les
operacions anteriorment descrites no
podra consistir, en cap cas, a elevar el
grau alcoholic volumetric total fins a un
nivell superior al 13% vol. per a la zona
viticola CII.

El most concentrat s’obté per des-
hidratacié parcial del most, efectuada
per qualsevol metode autoritzat, ex-
cloent el foc directe, se’n redueix el vo-
lum en unes tres vegades i esta constituit
per 1/3 d’aigua i 2/3 de substancies soli-
des i tenen sempre un enriquiment de
tots els components organics i minerals.
La concentracié del most esta admesa
per I'Organitzacié Internacional de la
Vinya i el Vi (OIV). Segons el que s’ha
establert en diverses resolucions, es pot
realitzar mitjancant algun dels procedi-
ments seglients: evaporacio al buit, con-
gelacio, evaporacio a pressié atmosferi-
ca i osmosi inversa. L’evaporacio al buit
(Resolucio Oeno 1/01) és un metode
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que es basa a concentrar el most a tem-
peratura ambient per evaporacié d'una
part de l'aigua en un intercanviador
termic sotmes a un buit intens. L'ob-
jectiu és obtenir un enriquiment del
most en sucres i en els altres elements i
disminuir el risc de perdues d’aromes.
La congelaci6 (Resolucié Oeno 4/98) és
un procediment que consisteix a con-
centrar el most per congelacié parcial i
eliminaci6 del gla¢ format. El metode
d’evaporaci6 a pressioé atmosferica (Re-
solucié Oeno 3/98) es basa en una eva-
poraci6 parcial de I'aigua continguda en
el most a pressio atmosferica. El procés
d’'osmosi inversa (Resolucié Oeno 1/93)
consisteix a concentrar el most per eli-
minacié d’'una part de l'aigua a través de
membranes especifiques.

El most concentrat rectificat s’obté
del most de raim sense caramel-litzar,
obtingut per deshidratacié parcial del
most de raim en passar, per exemple, a
través de resines d’'intercanvi d’ions. El
concentrat rectificat és, doncs, una so-
lucié de sucre de raim de la qual s’han
eliminat els acids, els minerals i altres
productes que es troben en l'extracte
sec del vi. El reglament de la Comunitat
Europea fixa les caracteristiques analiti-
ques que ha de complir el most con-
centrat rectificat (MCR).

OBJECTIUS

L’objectiu general del present tre-
ball és avaluar l'eficacia de la concen-
tracié parcial del most com a practica
enologica alternativa a 'addicié de
most concentrat rectificat. Els objectius
especifics so6n comprovar la repercus-
si6 d’aquesta practica en les caracteris-
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tiques fisicoquimiques i organolepti-
ques dels vins. Es a dir, veure que no
es modifiqui 'equilibri entre els dife-
rents components organics i minerals,
aixi com l'acceptacié que té pel que fa
a lanalisi sensorial, comprovant que
no s’alteren les caracteristiques organo-
leptiques del producte si el most s’ha
sotmes a concentracio parcial. Per aixo,
es comparen vins elaborats amb mos-
tos parcialment concentrats, els proce-
dents de mostos corregits amb MCR i
els obtinguts de mostos als quals no
s’ha aplicat cap enriquiment.

PROTOCOL DE TREBALL

L’experiment de concentracié del
most per evaporacio al buit es va dur a
terme a la Cooperativa Vinicola del Sar-
ral durant les campanyes successives
des de la verema del 2004 fins al 2007.
El procés consisteix a concentrar el
most a temperatura ambient per evapo-
racioé d’'una part d’aigua en un intercan-
viador termic sotmes a un buit intens.
El concentrador compren essencialment
un generador de buit, un generador de
calor que subministri les calories neces-
saries per a 'evaporacié i un evapora-
dor que assegura el tractament del most
a pressio reduida.

El raim de la varietat trepat es va
premsar i desfangar el mateix dia d’en-
trada de verema. Del most obtingut es
van separar tres aliquotes, una d’elles
es va deixar com a testimoni (1), l'altra
aliquota es va passar pel concentrador
per tal d’augmentar en un 20% el grau
alcoholic probable (2) i I'dltima es va
enriquir amb MCR, per a aconseguir
una graduaci6 similar (3). Totes les ali-
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quotes de most es van sembrar amb el
mateix llevat.

RESULTATS

Els resultats analitics en relacié amb
les tres aliquotes han estat els segtients:
I'aliquota de most sotmesa a concentra-
ci6 parcial en comparacié al testimoni i
a laliquota enriquida per metodes tra-
dicionals, conté una major acidesa, pro-
porcional en general al percentatge
d’augment del grau alcoholic probable.
També s’observa cert enriquiment en
components com ara polifenols, nitro-
gen assimilable i minerals.

La caracteritzacio enologica dels vins
posa de manifest que les variacions
analitiques so6n en general reduides res-
pecte al testimoni i al corregit amb MCR.
Respecte als parametres enologics clas-
sics dels vins, es pot dir que en general
no presenten diferéncies importants.
No s’observa una alteracié en la con-
centracié d’alcohols superiors. Es mini-
mitzen les diferéncies quant a consti-
tuents presents en el most com ara acids
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i minerals, ja esmentades anteriorment.
Es pot apreciar una petita millora del
color i del contingut en compostos
fenolics en l'aliquota procedent de la
tecnica d’evaporacio, que s’explica per
I'extraccié d’aquests compostos, res-
ponsables del color i I'estructura dels
vins, durant la concentracié. Aquest
augment podria conduir a una millor
aptitud per a la conservacié d’aquests
vins.

CONCLUSIONS

L’examen analitic dels vins permet
observar, en relacié amb el mateix lot
de verema enriquida amb MCR, diferen-
cies reduides en els parametres enolo-
gics classics i una lleugera tendéncia a
l'augment del color i dels compostos
fenolics.

Els resultats obtinguts posen de ma-
nifest que la concentracié parcial del
most és una tecnica valida. Permet a les
bodegues concentrar els seus propis
mostos, i com que no altera la peculiari-
tat del producte, manté la seva tipicitat.
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