Efectos
del
despunte
o 2]
vinedo

El ensayo se realiza para co-
nocer [a influencia gue so-
bre la produccion y caracte-
risticas del wvino tieme el
despunte del vinedo en dos
moamentos diferentes, uno
en floracion y otro antes del
enverc que tradicionalmen-
te se realiza en el vinedo de
ia D. O. Somontano.

La practica del despunte se
ensaya con 2 varniedad Ca-
bernet Sauvignon. En algu-
nos datos analiticos de los
vinos se han observado dife-
rencias significativas, mien-
tras gue se observa un re-
traso en la maduracion gue
afecta al grado alcohsélico,
acidez y contenido potasico
del vino.
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L despunte o supresién de la extremidad de los

pampanos es una prictica comin en el vifiedo

aragonés. Con el despunte se persiguen efectos

fisiolégicos, limitando el corrimiento de algu-

nas variedades como la Garnacha Tinta; de cul-

rivo, facilitando el paso de las médquinas, me-
jorando la aireacién, insolacién y reduciendo el
sombreamiento; criptogdmicos reduciendo la sensibi-
lidad a enfermedades v morfolégicos facilitando un
porte erguido.

Segiin la época en la que se realiza los efectos que se
consiguen son diferentes. En la floracién se pretende
controlar el vigor y disminuir el corrimiento y es pric-
tica habitual en variedades propensas al corrimiento fi-

Trabajo de campo. Momenio del despunte del vinedo,

siolégico, mientras que en fechas posteriores ademds de
facilitar la mecanizacién pretenden mejorar la calidad
de la uva.

El despunte pricticamente no modifica el rendi-
miento, solo se observa un retraso de los estados feno-
[6gicos v la maduracién asi como un menor contenido
en algunos de los pardmetros que definen la calidad
de los vinos, como el grado, acidez, antocianos y polife-
noles.

Material y métodos

El ensayo se realizé durante los afios 1994, 1995 y
1996 en vinedos de Cabernet Sauvignon de la Coope-
rativa Somontano del Sobrarbe de la D. O. Somonta-




no; el vifiedo de 8 afios de edad se conduce en doble
cordon, v en €l se practican los tratamientos que se
muestran en la tabla [. En 1996, la vendimia se ha rea-
lizado en rres momentos diferentes, con un intervalo
entre los cortes de una semana.

Se ensayan tres repeticiones por tratamiento de 25
cepas cada una, en un disefio de bloques al azar. Vendi-
miada la uva se traslada a la Bodega Cava de Almona-
cid de la Sierra del C. T.A.A. en la que se vinifica como
tinto en envases de vidrio de 20 litros v la maceracion
se prolonga durante 8 dfas. Una vez concluida la fer-
mentacion alcohdlica el vino se trasiega, dosificando
anhidrido sulfuroso a razén de 50 mg/l.

El erado alcohélico, acidez total y pH se determi-
nan segtin los métodos oficiales, el 4cido rartdrico mé-
todo Rebelein; dcidos malico y ldcrico método enzi-
mérico, potasio por espectrofotometria de emisién y

.
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Vista general. £ efecto del despunte sobre la masa folial.

el color suma de absorbancias 420 y 520 nm. El ana-
lisis de wvarianza y el test de significacién de Fisher’s
L.S.D. p < 0,05, para estudiar la variacién entre los tra-
ramientos, se realizan con el programa NCSS.

Resultados y discusién

Segiin los resultados que se muestran en la tabla [1, la
produccién no se ve afectada por el despunte, salvo en
1995, que se observan diferencias significativas, sin que
se encuentre explicacion para este comportamiento.

Cuando se despunta el vinedo el grado del vino es
menor, observando que conforme el despunte se retra-
sa el erado disminuye; salvo en 1996, donde el grado al-
coholico del despunte tradicional es superior al del des-
punte en floracién. En 1994 y 1996 las diferencias en el
erado son significativas.

Tecnologia

La acidez roral de los vinos que proceden de vifiedos
despuntados es mayor que la de los vifiedos no despun-
tados, en 1994 y 1996 las diferencias son significativas.
La concentracion de dcido tartarico es mayor en los vi-
nos del vifiedo despuntado, mientras que en el conre-
nido de dcido malico vy pH no se observan diferencias.

Por eftecto del despunte se observa una tendencia a
que los vinos asi obtenidos presenten menor contenido
potasico y color.

El retraso de la maduracién por efecto del despunte
observado por otros autores, se constata en el ensayo.
Los resultados de la rabla ITI muestran un retraso de la
maduracion de al menos una semana en el vifedo des-
puntado en floracién, respecto del testigo. En el vitedo
despuntade en el envero no se observan diferencias res-
pecto al testigo, aunque en 1994 y 1995 si se observé

Labor de campo. Vendimia para su posterior vinificacion.

retraso en la maduracién incluso superior al observado
en el despunte en floracién; tabla 1.

En la tabla IV se muestran las medias de los valores
de la produccién y de los pardmetros de los vinos en los
tres momentos de vendimia, segiin el momento del des-
punte. Los resultados coinciden con los comentados
anteriormente en la tabla II. La tendencia de menor
contenido potasico en los vinos que proceden de vine-
do despuntado se mantiene.

Conclusiones

El despunte del vifiedo retrasa la maduracién de la
uva y afecra a la composicién de los vinos; el grado, pH
y potasio es menor en los vinos que proceden de vifie-
do despuntado, mientras que la acidez total y el dcido
tartarico es mayor. i
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TABLA HI: PRODUCCION Y PARAMETROS ANALITICOS DE LOS VINOS SEGUN EL. MOMENTO DEL DESPUNTE,

VARIEDAD Y ANO. (1) TESTIGO, {2) DESPUNTE EN FLORACION, (3) DESPUNTE TRADICIONAL. LAS CIFRAS SEGUIDAS

Testipo (1) — — —

Despunte

| Floracién (2) 6-06 1.06 | 10-06 | ]
Despunite | | . ‘
Tradicional (3) [4-07 3-07 1807 j

CON LETRAS DIFIEREN SIGNIFICATIVAMENTE EN TEST DE FISCHER ( P < 0,05).

VARIEDAD o | PROD Grado A To TH: MH: LH K =
_ ANO e Sl Bwic e 08 SN TEN & e e et SR S
C Sauvienon I 435 |1166a | 68a | 327 | 394 003 | 052 108 al a1 |
1994 ) 440 | 1084ab| 7,60ab| 3,20 | 447 005 | 051 | 088b 908
3 420 | 1066b | 770b | 322 | 443 015 | 043 | 086k 922
| C. Sauvignon 1 455a | 13,29 7,02 3,37 2,33 1,37 0,09 1,02 9,99
1995 2 430ab | 1307 | 722 333 | 266 1.19 | 0,02 1,01 9,15
3 388b | 1257 | 136 337 1289 | 21| odo | 17 | 837
C. Sauvignon ] e O U P T 7 P e T s R e = S 3 (0 P e s 109 | 760
1996 2 559 | 10,50k | 882b |- 333 | 3.08bh| 237 | 005 1.06 5.00
3 507 b1z ea | TREa | BssL 2i1a ] . 208 003 1,05 7.96

K: Porasio
Color: Suma de absorbancias a 420 v 570 nm.

MH:: Acido milico.
LH: Acido ldcrico

A Tos Acides toral expresada en daido tartancao.
TH: Acdo rartarico,

TABLA 11I: PRODUCCION Y PARAMETROS ANALITICOS DE LOS VINOS DE 1996 SEGUN EL MOMENTO DEL
DESPUNTE Y DE LA VENDIMIA. (1) TESTIGO, (2) DESPUNTE EN FLORACION, (3) DESPUNTE TRADICIONAL.

R Ve | T | e | %k | et | | an | oeh | ea | %
C. Sauvignon | 1 497 '| 1235 | 744 3,41 1.87 2.21 1,09 7.60
| 2 559 | 1050 | 882 3.24 3.08 257 | 106 5,00
3 5,02 12,21 784 | 345 211 203 | 105 | 796

? 1 5,72 12.58 7.26 3,45 2,49 2,2 104 | 539

2 | 543 | 1147 8,66 3.33 2.89 208 | 088 | 574

3 498 | 1232 725 3.41 262 | 215 | 1,00 7.54

3 1 502 | 1338 6,93 3.72 1,63 240 | 112 7.64

2 5.93 12,94 7.36 358 | 167 2.25 1.06 9,33

3 6,02 13.56 717 357 | 168 218 | 1.04 8.05

K: Porasio.

A.To.: Acides toral expresada en dcido rarrarico.
Color: Suma de absorbancias 2 420 y 520 nm.

TH:x Acido tartdrico. MHz: Acida malico.

TABLA V- PRQDUCC'EGN Y PARAMETROS ANALITICOS DE LOS VINOS DE 1996
SEGUN FL MOMENTQ DEL DESPUNTE Y DE LA VENDIMIA.

(1) TESTIGO, (2) DESPUNTE EN FLORACION, (3) DESPUNTE TRADICIONAL.

Grado TH: M - | K

e [T | e | W | owh | B e | e | s | O

C. Sauvignon 1 522 | 1237al 719a| 348 1,99al 229 | 109a| 688
| 2 565 | 11,73b| 7.95b| 3,37 266b| 222 | 1,00b| 6,69
3 534 | 1273a| 742a| 344 242l 212 | LO3ah T2

K: Potasio. |
Color: Suma de absorbancias 2 420 v 520 nm.

A.Tou: Acide: total expresada en deido tartdrico.
THe: Acido tartirico.
MH:: Acido malico.




