
Efectos 

El ensayo se realiza para co­
nocer la influencia que so­
bre la producción , caracte­
rísticas del vino tiene el 
despunte del viñedo en dos 
momentos diferentes, uno 
en floración y otro antes del 
envero que tradicionalmen· 
te se realiza en el viñedo de 
la D. O. Somontano. 

La prádi<:a del despunte se 
ensaya con la variedad Ca­
hemet Sauvignon. En algu. 
nos datos analíticos de los 
vinos se han observado dife­
rencias signifi~ivas. mien­
tras que se observa un re­
baso en la maduración que 
afecta al grado alcohólico, 
aridez y contenido potásico 
del vino. 

Trabajo de campo. Momento del despume del viñedo. 
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L despume o supresión de la extremidad de los 
pámpanos es una práctica común en el viñedo 
aragonés. Con el despunte se persiguen efectos 
fisiológicos, limitando el corrimiento de algu­
nas variedades como la Garnacha Tinca; de cul­
tivo. faci!Lrando el paso de las máquinas, me~ 

jorando la aireación, insolación y reduciendo el 
sombreamiento; criptogámicos reduciendo la sensibi­
lidad a enfermedades y morfológicos fadlitando un 
porte erguido, 

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

siol6gico, mientras que en fechas posteriores además de 
facilitar la mecanización pretenden mejorar la calidad 
de la uva. 

El despunte prácticameme no modifica e! rendi­
miento, sólo se observa un retraso de los estados feno­
lógicos y la maduración así como un menor contenido 
en algunos de los parámetros que definen la calidad 
de los vinos, como el grado, acidez, antOCianas y polife­
noles. 

Material y métodos 
El ensayo se reali:6 durante los años 1994. 199j y 

1996 en viñedos de Cabernet Sauvignon de la Coope­
rativa Somontano del Sobrarbe de la D. o. Somonta~ 

• 

.. 
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no; el viñedo de 8 años de edad se conduce en doble 
cordón, y en él se practican los tratamiemos que se 
muestran en la tabla L En 1996,1<1 vendimia se ha rea­
lizado en tres momentOS diferentes, con un intervalo 

entre los cortes de una semana. 
Se ensayan tres repeticiones por tratamiento de 25 

cepas cada una, en un diseño de bkxl.ues al azar. Vendi~ 
miada la uva se traslada a la Bodega Cava de Almona~ 
cid de la Sierra del CTA.A. en la que se vinifica como 
tintO en em'ases de vidrio de 20 litros y la maceración 
se prolonga durante 8 días. Una vez concluida la fer­
mentación alcoh6lica el vino se trasiega, dosificando 
anhídrido sulfuroso a razón de 50 mg!l. 

El grado alcohólico, acidez total y pH se determi~ 
nan según los métodos oficiales, el ácido tartárico mé~ 
todo Rebelein; ácidos málico y láctico método emi­
mático, potasio por especuoforomerría de emisión y 

Vista general. El efecto del despunte sobre la ma~ foliaL 

el color suma de absorbancias 420 y 520 nm. El aná­
lisis de varianza y el test de significación de Fisher's 
L.S.D. p < 0,05, para estudiar la variación entre los tra­
tamientos, se realizan con el programa NCSS. 

Resultados y discusión 

Según los resultados que se muestran en la tabla n, [a 
producción no se ve afectada por el despunte, salvo en 
1995, que se observan diferencias $igninQlüvas, sin que 
se encuentre explicación para este comp:mamiento. 

Cuando se despunta el viñedo el grado del vino es 
menor, observando que conforme el despunte se retr'J~ 
sa el grado disminuye; salvo en 1996, donde el grado al­
cohólico del despume tradicional es superior al del des~ 
punte en floración. En 1994 y 1996 las diferencias en el 
grado son significativas. 

La acidez total de los vinos que proceden de viñedos 
despuntados es mayor que la de 10$ viñedos no despul1.­
tados. en 1994 y 1996 las diferencias son significativas. 
La concentración de ácido tartárico es mayor en los vi­
nos del viñedo despuntado, mientraS que en el come­
nido de ácido málico y pH no se observan diferencias.. 

Por efecto del despunte se observa una tendencia a 
que los vinos así obtenidos presenten menor contenido 
potásico y color. 

El retraso de la maduración por efecto de! despunte 
observado por otros autores, se constata en d ensayo. 
Los resultados de la tabla III muestran un rerraso de la 
maduración de al menos una semana en el viñedo des­
puntado en floración, respecto del testigo. En el viñedo 
despuntado en el envero no se observan diferencias res­
pecto al testigo, aunque en 1994 y 1995 sí se observó 

Labor de campo. Vendim ia para su postef lOf vlnificaaón. 

retraso en la maduración incluso superior al observado 
en el de:."Punte en floraci6n; tabla H. 

En la tabla IV se muestran las medias de los valores 
de la producción y de los parámetros de los vinos en los 
tres momento$ de vendimia, según el momento del des­
punte. Los resultados coinciden con los comentados 
anteriormente en la tabla H, La tendencia de menor 
contenido potásico en los vinos que proceden de viñe­
do despumado se mantiene. 

Conclusiones 

El despunte del viñedo retrasa la maduración de la 
uva y afecta a la composición de los vinos; el grJdo, pH 
y potasio es menor en los vinos que proceden de viñe­
do despuntado, mientras que la acidez total y el ácido 
tartárico es mayor . • 

1°) CEkTRO ct: Tf.oo..OOA~WJA.. 
"1 CooPEAAT'lA.::EL 'iaOIrAOO CE SCSRMII¡ 



Efectos 

El ensayo se realiza para co­
nocer la influencia que so­
bre la producción , caracte­
rísticas del vino tiene el 
despunte del viñedo en dos 
momentos diferentes, uno 
en floración y otro antes del 
envero que tradicionalmen· 
te se realiza en el viñedo de 
la D. O. Somontano. 

La prádi<:a del despunte se 
ensaya con la variedad Ca­
hemet Sauvignon. En algu. 
nos datos analíticos de los 
vinos se han observado dife­
rencias signifi~ivas. mien­
tras que se observa un re­
baso en la maduración que 
afecta al grado alcohólico, 
aridez y contenido potásico 
del vino. 

Trabajo de campo. Momento del despume del viñedo. 

ER.J'JL~·ro FMNcxY°¡ 
CRISTINA BARÓNnESÚS GRAClAnOSÉ M. GASCÓN'~ 

L despume o supresión de la extremidad de los 
pámpanos es una práctica común en el viñedo 
aragonés. Con el despunte se persiguen efectos 
fisiológicos, limitando el corrimiento de algu­
nas variedades como la Garnacha Tinca; de cul­
tivo. faci!Lrando el paso de las máquinas, me~ 

jorando la aireación, insolación y reduciendo el 
sombreamiento; criptogámicos reduciendo la sensibi­
lidad a enfermedades y morfológicos fadlitando un 
porte erguido, 

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

siol6gico, mientras que en fechas posteriores además de 
facilitar la mecanización pretenden mejorar la calidad 
de la uva. 

El despunte prácticameme no modifica e! rendi­
miento, sólo se observa un retraso de los estados feno­
lógicos y la maduración así como un menor contenido 
en algunos de los parámetros que definen la calidad 
de los vinos, como el grado, acidez, antOCianas y polife­
noles. 

Material y métodos 
El ensayo se reali:6 durante los años 1994. 199j y 

1996 en viñedos de Cabernet Sauvignon de la Coope­
rativa Somontano del Sobrarbe de la D. o. Somonta~ 

• 

.. 

-".'. . '.' .... . '. .' '. ... . ... '.. .' . .. 1iecnolog,'a '-,:-. ". .... ..' .., ... ",_.. , 

no; el viñedo de 8 años de edad se conduce en doble 
cordón, y en él se practican los tratamiemos que se 
muestran en la tabla L En 1996,1<1 vendimia se ha rea­
lizado en tres momentOS diferentes, con un intervalo 

entre los cortes de una semana. 
Se ensayan tres repeticiones por tratamiento de 25 

cepas cada una, en un diseño de bkxl.ues al azar. Vendi~ 
miada la uva se traslada a la Bodega Cava de Almona~ 
cid de la Sierra del CTA.A. en la que se vinifica como 
tintO en em'ases de vidrio de 20 litros y la maceración 
se prolonga durante 8 días. Una vez concluida la fer­
mentación alcoh6lica el vino se trasiega, dosificando 
anhídrido sulfuroso a razón de 50 mg!l. 

El grado alcohólico, acidez total y pH se determi~ 
nan según los métodos oficiales, el ácido tartárico mé~ 
todo Rebelein; ácidos málico y láctico método emi­
mático, potasio por especuoforomerría de emisión y 

Vista general. El efecto del despunte sobre la ma~ foliaL 

el color suma de absorbancias 420 y 520 nm. El aná­
lisis de varianza y el test de significación de Fisher's 
L.S.D. p < 0,05, para estudiar la variación entre los tra­
tamientos, se realizan con el programa NCSS. 

Resultados y discusión 

Según los resultados que se muestran en la tabla n, [a 
producción no se ve afectada por el despunte, salvo en 
1995, que se observan diferencias $igninQlüvas, sin que 
se encuentre explicación para este comp:mamiento. 

Cuando se despunta el viñedo el grado del vino es 
menor, observando que conforme el despunte se retr'J~ 
sa el grado disminuye; salvo en 1996, donde el grado al­
cohólico del despume tradicional es superior al del des~ 
punte en floración. En 1994 y 1996 las diferencias en el 
grado son significativas. 

La acidez total de los vinos que proceden de viñedos 
despuntados es mayor que la de 10$ viñedos no despul1.­
tados. en 1994 y 1996 las diferencias son significativas. 
La concentración de ácido tartárico es mayor en los vi­
nos del viñedo despuntado, mientraS que en el come­
nido de ácido málico y pH no se observan diferencias.. 

Por efecto del despunte se observa una tendencia a 
que los vinos así obtenidos presenten menor contenido 
potásico y color. 

El retraso de la maduración por efecto de! despunte 
observado por otros autores, se constata en d ensayo. 
Los resultados de la tabla III muestran un rerraso de la 
maduración de al menos una semana en el viñedo des­
puntado en floración, respecto del testigo. En el viñedo 
despuntado en el envero no se observan diferencias res­
pecto al testigo, aunque en 1994 y 1995 sí se observó 

Labor de campo. Vendim ia para su postef lOf vlnificaaón. 

retraso en la maduración incluso superior al observado 
en el de:."Punte en floraci6n; tabla H. 

En la tabla IV se muestran las medias de los valores 
de la producción y de los parámetros de los vinos en los 
tres momento$ de vendimia, según el momento del des­
punte. Los resultados coinciden con los comentados 
anteriormente en la tabla H, La tendencia de menor 
contenido potásico en los vinos que proceden de viñe­
do despumado se mantiene. 

Conclusiones 

El despunte del viñedo retrasa la maduración de la 
uva y afecta a la composición de los vinos; el grJdo, pH 
y potasio es menor en los vinos que proceden de viñe­
do despuntado, mientras que la acidez total y el ácido 
tartárico es mayor . • 

1°) CEkTRO ct: Tf.oo..OOA~WJA.. 
"1 CooPEAAT'lA.::EL 'iaOIrAOO CE SCSRMII¡ 



Tecnología 

TRo\TAMIThIQ 

Despunte 

f1oraci6n 

, 
(JI 

VARIEDAD 
A.\''O 

e Sauvignon 
1994 

C. Sauvignon 
1995 

C. Sauvignon 
1996 

TABLA 1 

"" 

14-07 3-07 

TRAr. PRoo. -
1 4.35 
2 4,40 
3 4,20 
1 4,55 a 
2 4,10 ab 
3 3.88 b 
1 4.9j 
2 5,59 
3 " O' J, • 

A.To.: Acick: [uta] cxpr~.,;ada en §cido rartánco. 

TH.~ Ácido wrnmco. 

"" 

10-06 

1S-07 
Material vegetal. Ápice despuntado. 

G..Io A.Th. 
oH 

Ul K 
% >.,... ~f. . f. .f. .f. 

11.66 a 6,78 a 3,27 3,94 0,03 O "' ,J. 1,03 a lt.2 
10,84 ab 7,60ab' 3,20 4,47 0,05 0.51 0,88 b¡ 9, 
10,66 b 7,70 b 3,22 4,43 0,15 0,43 0,86 b, 9,22 

13.29 7,D2 3,37 , .3" . , lJ7 0.09 1.02 9.99 
13,07 7,22 3,33 2.66 1,19 0.02 1.01 9,15 
12,57 7,36 3,32 2,89 1,27 0.1 0 1.07 8.77 
12,35 a 7,44 a 3,41 1,87 a 2,21 0,02 1,09 7,60 
10,50 b 8,82 b 3,33 3,08 b , · 7 • ..> 0,05 1,06 5,00 
l2,21 a 7,84 a 3.45 2,11 a 2,03 0,03 1.05 7,96 

MH:: Ácido m:lJico. K: POl:a:l¡'~ 
LH: Acido láctico Color. Surn..~ do:- ablorbancia>. a flQ y 520 nm. 

TABLA III: PRODUCCIÓN Y PAR.\..\!ETROS .A.'<AUTICÜS DE LOS \'L'';QS DE 1996 SEGt.:N EL MO~[E¡"IO DEL 
DESPU':-":!E y DE LA VENDL\UA. (1) TESTIGO. (2) DESPL:NTE EN FLORACI6~, (3) DESPU:\"TE TRADlCIQXAL 

VARlmAD TRAl' 

C. Sauvignon 1 
, 

1 
2 
3 

2 1 , 
3 

3 1 
2 
3 

A.To.' Acidc;: (001) o:pres...Ja en kid<> mrt~riu'. 
TIt: Áódo T~rtárico. MH" Ádd" m;:j)¡¡;o. 

V .. \RlFJ)AD T ralalllitacn 

C. SaU';.; gnon 1 
2 
, 
J 

A.Te..: AdJe:: rotal ~Xpr~3 "n licido tartárico. 
• TH" Aciclo rnn;;nco. 

Mti: Ácido m~ l ico. 

, ... G .... 

""'" '" v/~ 

4,92 12,35 
5,59 1050 , 
5,02 12,21 

5,72 12,58 
5.43 I 11,47 
4,98 12,32 
.\,02 13,38 
5,93 12,94 
6,02 13,56 

""'- G..Io - ~.¡, 

5,22 12,77 a 
5,65 11,73 b 
5,34 12,73 a 

A. T. 

"" 
TH, MI! K 

, 
Colo. .f. .~. . f. .f. , 

7.44 3.4 1 1,87 2,2 1 1,09 7liJ 
8,82 J,24 3,08 2,37 1,06 5,00 
7,84 3.45 2,11 2,03 1,05 7,9fj 

7,26 3,45 2,49 2,24 1,04 5,39 
8,66 J,33 2,89 2,04 0,88 5,74 
7 ' " .. , 3,4 1 2,62 2,15 1,00 , 7,14 
6,93 3,72 1,63 2,40 1,14 7.64 
7,36 3.58 1.67 2,25 1,06 9,33 
7,17 3,57 1,68 2,18 1,04 8,05 

K: PotaSio. 
('"..elor. $um¡¡ & ab;orbalU:ias a 420 y JZO mn. 

A.11>- T& ""' 
, 

"" ~f. .f. . f. 
7,19 a J,48 1,99 a 2,29 1,09 a 6,88 
7,95 b 3,37 2,66 b ,,, 1,00 b 6.69 -,--
·4' (, _ a 3,44 2.1 4 a 2.1 2 1,03 a 7.72 
K: Potasio. 
Col"" Suma de ab.iorbanc~" 420 y 520 nIU. 

_ .. _--

de n 
Auaque la Unidad de Suelos y la 
Unidad de Fertilizantes del Labo­
ratorio Agroambiental han venido 
desarrollando su labor desde la 
fundación de éste, la introducción 
del asesoramiento diredo al agrio 
cuhor ma"ó un bito que ha sido 
determinante en la marcha de es­
tas Unidades. y en su utilidad pa­
ra el sector agrario aragonés. 

Hoy el Área de Medios de Pro­
ducción. que engloba todas las 
analiticas implicadas en la nutri· 
ción vegetal. dedica su mayor es­
fuerzo a lograr un mejor servicio 
al agricuhor a través del asesora­
miento para optimizar la utiliza­
ción de los recursos agrarios. 

Tecnología 

de 'lisis 

Instalaciones. Equipo para análi56 de suelos.. 

ESDE un primer momentO, la red de .. Laboratorios 
A."ararios del Estado," tuvo como uno de sus objeti­
vos fundamentales la mejora en la utilizaci6n de los 
recursos agrarios, implanamdo con ese fin Unidades 
analíticas de suelos, aguas y fertilizantes en los la­
boratorios que se iban instalando en diferentes pun­

tOS de España. 

El de Zaragora, con la denominaci6n inicial de laborato­
rio Agronómico Regional, fue el primero en entrar en funcio­
namiento, en 1971, y se le dot6 especialmente para la realiza­
ción de determ inaciones de sudas. La fi.losofía era 
proporcionar a los usuarios las herramientas analíticas preci­
sas para el conocimiento del medio y toma de decisiones res-­
pecto a culrivos, abonado, enmiendas, riego, erc. Pero el he­
cho de faciutar únicamente los correspondientes boletines de 
análisis limitaba la utili:ación de estOS servicios a las personas 
con una formación agronómica específica para interpretarlos, 
dándose la paradoja de que la parte: más "~<>raria" dd labora­
torio estaba aislada de los usuarios por un "problema de co­
municación,. perfectamente comprensible. 

El 21 de rnar..o de 1987, dos años de;,-pués de ser transfe­
rido a la Comunidad Autónoma de Ara!.'Ón, se implantaba 
en el entonces Laboratorio Agrario de Zaragoza la que se de· 
nominó Unidad de Imerpretaci6n y Divulgación, con la fi · 
nalidad de servir de enlace entre el Laboratorio y los usuarios 
no expenos. Actualmente, lo que denominamos Área de Me· 
dios de la Producción integra la Unidad de Suelos y Aguas de 
Riego, la Unidad de FerrUizantes y Foliares, y la Unidad de In­
terpretación. 

La demanda del servicio de análisili, interpretación y reco­
mendaciones ha ido creciendo rápidamente de5de su implanta­
ción, hasta alcanzar tos 2.650 informes en 1997. Las muestra~ 
tienen una procedencia muy diversa, sólo durante el año 1996 
demandaron el servicio propietarios de más de 150 municipios 
de Ara,.06n. 

EVOLUCIÓN DE L~R)RMES SOBRE rsllfRIClÓN VEGETAL 

, . . 
¡~2 l'.l9} 1994 199'5 

, 
!996 1997 
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Funcionamiento 

El trabajo c.amien:a con la muestra suministrada por el 
usuario, que deberá estar correctamente identificada y acompa~ 
ñada de una ficha con la información necesaria. Sobre: esta 
muestra, UI13 vez preparada, comicrua la tarea de las unidades 
de análisis. 

Todos los procedimientos que desarrollan las unidades ana­
lLricas se dirigen a la caracterización del suelo, aguas de riego Y" 

fertilizantes; evaluación de la fen ilidad de los suelos, y estado 
nutricional de los cultivos. La información generada a partir del 
análisis de muestras de cada una de las cua tro In.'1r.erias (suelos, 
aguas, fertilizantes y foliares) es complementaria. 


