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RESUMEN:

La Garnacha blanca ha sido considerada durante muchos afios una variedad neutra poco
aromatica. Sin embargo, en este estudio se muestra que las uUltimas tendencias en la
elaboracién de vinos de calidad utilizando esta variedad autdctona permiten expresar su
gran potencial organoléptico. Ademds, también se ha estudiado el efecto de dos
tratamientos vitivinicolas sobre la expresion aromatica de los vinos obtenidos a partir de
esta variedad: la fertilizacion nitrogenada foliar y el uso de una cepa de levadura especifica.
Los resultados demuestran que los tratamientos aplicados introducen cambios en la
fraccion volatil del vino, algunos de los cales se traducen en cambios organolépticos que
pueden favorecer la expresidon aromatica de la variedad estudiada.
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1. Introduccion

La Garnacha blanca es una variedad autéctona muy tipica de las zonas mediterrdneas y
de parte del valle del Ebro. Se caracteriza por ser una variedad muy productiva, de racimos
compactos no muy grandes con bayas medianas y de forma redonda. Tipicamente da vinos con
gran cuerpo y grado alcohdlico elevado, pero proclives a la oxidacién y con un caracter
afrutado bastante neutro. De hecho, debido a esta escasa expresién aromatica y a su facilidad
de oxidacién, hasta hace una década, su uso estaba destinado al coupage con otras variedades
como el macabeo, la parellada o el moscatel para obtener vinos dulces o generosos. Sin
embargo, recientemente y gracias a la creciente tendencia a elaborar vinos de variedades
autéctonas que transmitan mejor el caracter de la zona donde son producidos, junto con la
evolucién de las técnicas vitivinicolas, han permitido la obtencidn, con éxito, de vinos
monovarietales de Garnacha blanca.

En la primera parte de este estudio se analizaron sensorialmente distintos vinos
elaborados a partir de esta variedad vy, tras su clasificacidon en tres estilos (floral, mineral y
vegetal), se procedid a la caracterizacion aromatica mediante la cromatografia de gases-
olfatometria (GCO) de vinos representativos de cada uno de estos tres perfiles aromaticos.
Viendo la riqueza aromdtica que se puede conseguir con esta variedad, se decidié avanzar con
un segundo estudio en el que se utilizaron dos tratamientos vitivinicolas de forma individual y
combinada con el objetivo de evaluar su efecto sobre la expresion aromatica del vino final.
Concretamente se estudié el efecto de la fertilizacién foliar nitrogenada y el uso de una cepa
de levadura especifica.
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2. Material y métodos

2.1. MUESTRAS

Las muestras de vino de la variedad Garnacha blanca utilizadas en la primera parte del
estudio fueron obtenidas de distintas bodegas de la D.O. Terra Alta. La segunda parte del
estudio, se realizd en la finca experimental Mas dels Frares (Constanti, Tarragona) de la
Facultad de Enologia de Tarragona de la Universidad Rovira i Virgili.

2.2. TRATAMIENTOS VITIVINICOLAS

El disefio experimental para la fertilizacidn nitrogenada se organizé en dos bloques. El
bloque 1 (bloque con tratamiento) fue tratado dos veces con el fertilizante EISENPLUS PAE
(Wirtz Espana), cuyo porcentaje de nitrégeno organico es del 1%. La aplicacién del producto
se realizé en todas las pasadas mediante pulverizacién foliar utilizando un atomizador Balven.
El bloque 2 (bloque control) no recibié ningln tratamiento de abonado foliar.

Respecto a las cepas empleadas para la fermentacidn alcohdlica se utilizaron dos cepas
de Saccharomyces cereviseae: la levadura EC1118 (Lalvin, Lallemand) considerada la levadura
estandar o control, y la levadura I0OC Revelation Thiols (Institut Oenologique de Champagne,
France) con actividad especifica de la enzima PB-liasa que deberia producir un efecto
potenciador en la composicién del aroma de los vinos obtenidos. Las fermentaciones se
realizaron por triplicado para cada cepa y para cada uno de los bloques considerados.

2.3. ANALISIS

Para la caracterizacién aromatica mediante GCO se trabajé con un cromatdgrafo de
gases Hewlett-Packard 6890 con detector de ionizacién de llama (FID) y equipado con un
detector olfatométrico ODO-1 (SGE International). La columna empleada fue una Chrompack
CP-WAX, 57 CB (50 m x 0,25 mm x 0,2 um), con un flujo de helio de 1 mL/min y la siguiente
rampa de temperaturas: 40 °C (2 min), 5 °C/min, 225 °C (30 min). Temperaturas del
inyector/detector: 270 °C/250 °C. La division de flujo en el analisis olfatométrico se establecio
en una relacién 1:10 FID:puerto olfatométrico. Para concentrar los compuestos aromaticos se
utilizé la microextracciéon en fase sélida aplicada al espacio de cabeza (HS-SPME) con fibras
50/30 um DVB/CAR/PDMS, StableFlex (Supelco, Sigma-Aldrich). Para proceder con la posterior
jerarquizacion de los aromas extraidos se aplicd la variante de la técnica Aroma Extract
Dilution Analysis (AEDA) desarrollada en nuestro laboratorio [1, 2].

Para evaluar las variaciones de la fraccion volatil del vino obtenido segin el
tratamiento aplicado se utilizé la HS-SPME para extraer y concentrar los compuestos volatiles.
Posteriormente, estos extractos se analizaron mediante un cromatégrafo de gases Hewlett-
Packard 6890 acoplado a un espectrémetro de masas (GC-MS) operando en modo El (70 eV).
La columna empleada fue una HP-5MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 um), con un flujo de helio de 1
mL/min y la rampa de temperaturas: 40 °C (5 min), 4 °C/min, 150 °C (2.5 min), 25 °C/min, 300
°C (5 min). Temperaturas de interfaz/fuente/cuadrupolo: 200 °C/230 °C/150 °C.

Los analisis sensoriales se realizaron con un panel de cata constituido por 24 personas
conocedoras de los vinos de esta variedad y entrenadas en el analisis sensorial.
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3. Resultados

Para asegurar la fiabilidad de los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial de los
vinos, estos se elaboraron siguiendo un protocolo de vinificacién similar y, una vez finalizada la
fermentacién alcohdlica, no fueron sometidos a ningin proceso de estabilizacion ni filtracidn
con el fin de evitar la formacién de cualquier interferencia. Asi pues, los vinos evaluados
fueron vinos jévenes en rama que, una vez acabada la fermentacién alcohdlica, se guardaron
en frio a 5 °C durante 1 mes.

Los resultados de la cata demostraron que esta variedad puede dar lugar a vinos de
calidad, y mas cuando el terroir les imprime un cardcter propio como sucede con la D.O. Terra
Alta. Ademas, el estudio también permitio clasificar los vinos obtenidos dentro de tres perfiles
sensoriales diferenciados: uno mas intenso con predominio de un caracter floral, otro de
intensidad intermedia y definido como mas mineral, y un tercero de intensidad mas débil con
predominio de notas vegetales.

Por otro lado, y teniendo en cuenta que aunque el panel esté entrenado suele
adolecer de cierta subjetividad, se procedid a la caracterizacién aromatica de los vinos de los
tres estilos con el fin de detectar, de manera objetiva, las posibles diferencias sensoriales. Los
resultados obtenidos en esta parte del estudio no hicieron sino corroborar la existencia de los
tres perfiles aromaticos distintos. En lineas generales, y tal y como era de esperar tratdndose
de vinos elaborados con la misma variedad y cultivados en la misma D.O., las diferencias
detectadas no se debian a la presencia de distintos compuestos aromdticamente activos, sino
a la distinta proporcién de estos en cada vino. Asi, los vinos categorizados como mas intensos
fueron los que proporcionaron valores de factor de dilucién mas elevados, al contrario de lo
que ocurria en los vinos menos aromaticos.

Dado el potencial que esta variedad demostro tener, se considerd adecuado evaluar el
efecto de dos tratamientos vitivinicolas sobre la mejora de las cualidades organolépticas: el
uso de una cepa especifica para potenciar la liberacion de aromas y un abonado foliar
nitrogenado. Respecto a la primera practica utilizada, cabe destacar que, aunque la cepa
ensayada se describe como reveladora de aromas azufrados, también tiene efecto potenciador
de otros aromas. Por otro lado, con el segundo tratamiento se pretendia aumentar el
contenido de N para incidir sobre el proceso de la fermentacién, pero de manera efectiva. Por
ello se descarté la practica habitual de adicién de NH," sobre el mosto ya que, si no se controla
la concentracion de N inicial, esto puede provocar un exceso de N, con la consiguiente
activacion de rutas metabdlicas indeseadas. También se descartd la fertilizacién del suelo, ya
que estudios anteriores no han demostrado una eficacia contrastada y ademas, este tipo de
tratamientos pueden implicar la contaminacidn de acuiferos por la facil lixiviacién de las sales
de nitrégeno empleadas [3, 4].

Los parametros enoldgicos basicos de los vinos (grado, pH, acidez total y acidez volatil)
obtenidos tras aplicar los distintos tratamientos mostraron algunas diferencias significativas
dependiendo del tratamiento empleado. Asi, mientras que los valores del grado y el pH eran
comparables para todas las muestras, la acidez volatil proporciond valores significativamente
mas bajos cuando se usé la levadura potenciadora de aromas Revelation, independientemente
de si habia habido o no fertilizacidn foliar. Respecto a la acidez total, los valores de este
pardmetro obtenidos fueron significativamente mas elevados cuando se aplicé el abonado
foliar, independientemente de la levadura utilizada.
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Para evaluar sensorialmente las posibles diferencias existentes entre los vinos
elaborados tras la aplicacién de las distintas condiciones, se escogid6 como prueba
discriminatoria el test triangular. Los resultados obtenidos mostraron que tanto el tratamiento
foliar como la cepa de levadura empleada aportan notas diferenciadoras al vino. Sin embargo,
cabe destacar que a partir de los descriptores proporcionados por los catadores, parece que el
tratamiento foliar tiene un mayor impacto sobre el perfil aromatico que la cepa de levadura.

Finalmente, y para tener una evaluacidn mas objetiva de estos resultados, los perfiles
voldtiles de las muestras se analizaron mediante GC-MS tras un proceso previo de HS-SPME. En
este caso, los resultados mostraron que, aunque los perfiles cromatograficos son similares
para los cuatro vinos analizados, existen diferencias entre las areas cromatograficas.
Concretamente, el vino control mostré unas areas menores para todos los volatiles, mientras
que el vino resultante de la combinacién de ambos tratamientos fue el que proporciond unas
areas mayores. Respecto a los tratamientos estudiados de manera individual, los andlisis
cromatograficos corroboraron los resultados de los andlisis sensoriales, ya que el aumento de
los picos cromatograficos es mas notorio cuando se aplica un abonado foliar que cuando se
utiliza la cepa especifica.

4. Conclusiones

Aun siendo una variedad considerada tipicamente neutra, la Garnacha blanca permite
la obtencién de vinos monovarietales con una tipicidad aromatica y gustativa armoniosa y
diferenciadora, aunque con una graduacidn alcohdlica mas elevada de lo considerado como
habitual en vinos blancos. Esta tipicidad se puede ver favorecida con tratamientos vitivinicolas
especificos, como son el nitrogenado foliar y el uso de cepas de levadura especificas.
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