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Resumen

RODRIGUEZ-LOVELLE, B., SOYER, J.-P. & MoLor, C. (1998). Efectos del uso de cobertura vegetal en viticultura
sobre la calidad del mosto y las caracteristicas organolépticas del vino. Nova Acta Cientifica Compostelana
(Bioloxia), 8: 157-174

Se estudiaron los efectos de la cobertura vegetal sobre la maduracién y la composicién de las uvas y su
incidencia sobre las caracteristicas organolépticas de los vinos en cuatro vifiedos de la zona viticola de Bordeaux
(Francia). Este sistema de cultivo fue contrastado con el no laboreo y con el laboreo tradicional. Asimismo se
compararon dos niveles de cobertura vegetal: césped en todas las calles o cada dos calles. Los mostos de vides
enyerbadas presentaron una mayor riqueza en azicares y en componentes polifenélicos, mientras que el pH y la
acidez estuvieron poco afectadas. Este tratamiento supuso también mostos con escasos niveles de todos los
compuestos nitrogenados, siendo el amonio y los aminodcidos libres los méds modificados. La intensidad de estos
efectos es mayor en funcién de la intensidad de la cobertura. Analiticamente, los vinos procedentes de vides
enyerbadas presentaron un mayor grado alcohdlico y una mejor coloracién, pero menor concentracién de
nitrégeno. Sin embargo, en nuestro estudio, la degustacién de los vinos no supuso apreciaciones globales muy
diferenciadas.

Palabras clave: Vid, técnicas de cultivo, cobertura vegetal, nitrégeno, mosto, vino, aziicares, maduracién,
calidad.

Abstract

RODRIGUEZ-LOVELLE, B., SOYER, J.-P. & MoLort, C. (1998). Grass cover on viticulture: effects on must and wine
quality. Nova Acta Cientifica Compostelana (Bioloxia), 8: 157-174

The incidence of grass cover on grape berries ripening and composition and wine organoleptic characteristics
were determined on four vineyards in Bordeaux viticulture area (France). Sod treatment was compared to
conventional soil tillage and no tillage systems. Effects of grass cover intensity was also analyzed comparing vines
under grass cover every inter-row or every second inter-row. Grape berries from grass covered vines were richer
in sugar and polyphenolic compounds; pH and acidity were unaffected. Sod practices involved lower must levels
of nitrogen compounds. Ammonia and total free amino acids were specially affected. The intensity of these effects
were higher with greater level of grass cover. Analytically, wines from grass covered vines were more coloured;
they had higher alcohol degree but poorest nitrogen concentration. However, in our experimentation, treatments
had not reflected on wine tasting.

Key words: Grapevine, soil management practices, grass cover, nitrogen, must, wine, sugars, ripening,
quality.
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INTRODUCCION

El uso de cobertura vegetal es una técnica de
cultivo empleada cada vez con mds frecuencia
en la viticultura de varios paises europeos, por
ser un buen sistema contra la erosion del suelo y
ademds por tratarse de un medio eficaz para
reducir el vigor excesivo de la vid (SOYER et al.,
1984:; MAIGRE & MURISIER, 1991; MORLAT et al.,
1994; ZArRAGOZA & DELGADO, 1996). Sin embar-
2o, ligado a esos efectos deseados, la presencia
de hierbaentre las filas de vid puede suponer una
fuerte competencia entre los dos cultivos y la
modificacion de las condiciones de nutricion
hidrica y mineral de la vid. En particular, en
vifiedos enyerbados se ha sefialado una menor
disponibilidad de nitrégeno en el suelo y un
descenso del nivel de este elemento en la vid
(NEYROUD & Parisop, 1983; Sover ef al., 1995;
RODRIGUEZ-LOVELLE et al., 1998a).

Las consecuencias del empleo de esta técnica
sobre la calidad de los mostos son dispares, si
bien a menudo se constata una mejora de la
misma (MORLAT et al., 1994; Riou & MORLAT,
1995; Sover et al., 1995). Investigaciones re-
cientes sefialan un empobrecimiento en nitroge-
no de los mostos procedentes de vides enyerbadas,
que puede conducir a problemas en el transcurso
de la fermentacion alcohdlica (NAULEAU, 1995;
SPRING & MAYOR, 1996). En casos extremos, la
mejora potencial de la calidad de los mostos
puede verse enmascarada por la falta de nitrége-
no, que conduce a una degradacion del bouquet
de los vinos y a su depreciacién (MAIGRE et al.,
1995).

Un trabajo anterior trat6 de la incidencia de
los sistemas de mantenimiento del suelo sobre el
vigory producciondela vid (RODRIGUEZ-LOVELLE
et al., 1998b). El presente estudio tiene por
objetivo profundizar en el conocimiento de los
efectos del enyerbado sobre la maduracion de las
uvas y la calidad de los mostos y sus consecuen-
cias sobre los vinos, haciendo especial hincapié
en las modificaciones sobre la composicion
nitrogenada.

MATERIAL Y METODOS

El trabajo se realizé en cuatro parcelas de la
region viticola francesa de Bordeaux. Durante
1994, el estudio se desarrollé en el viiedo CHS2,
amplidndose aotros tres (CHS1,CHT y LHB) en
1995. En cada vifiedo se contrastan la cobertura
vegetal con otras técnicas de cultivo: no laboreo
(herbicidas a base de simazina y glifosato) o
laboreo tradicional. Ademas, en dos parcelas se
comparan dos niveles de cobertura: césped en
todas las calles o césped cada dos calles (citado
«1/2 cobertura vegetal» en tablas y figuras). Para
cada tratamiento, se dispone de 3 a 5 bloques de
plantas (segun la parcela) de 30 cepas cada uno.
En la Tabla I se resumen las caracteristicas de
cadavinedo asi como los tratamientos aplicados.
Los cultivares utilizados son Merlot noir,
Cabernet franc y Sauvignon blanc.

Lacobertura vegetal es permanente, utilizan-
do como especie la graminea Festuca
arundinacea que se siega 3-4 veces por afio
durante el periodo vegetativo de la vid. En las
filas de vid de los cuatro vifiedos y para todos los
tratamientos, se aplicaron siempre herbicidas.
Durante la duracion del experimento no se apli-
caron fertilizantes nitrogenados. El sistema de
conduccion es en espaldera con poda en Guyot,
auna densidad de plantacion de 5555 plantas/ha
en las parcelas CHS | y CHS2 y en torno a 7500
plantas/ha en las otras dos.

El suelo de la parcela CHS | es areno-arcillo-
so calcareo y el de CHS2 arcilloso calcéreo,
ambos pobres en materia organica (1%). Los
suelos de CHT y LHB presenta niveles altos de
materia orgdnica, son dcidos, arenosos y ricos en
gravas (RODRIGUEZ-LOVELLE et al., 1998b).

Los valores medios mensuales de temperatu-
ray precipitacion registrados en laregion borde-
lesa (Fig. 1) implican un clima ocednico, templa-
doyhumedo. Elano 1995, enrelacionalamedia,
fue ligeramente mas caluroso; mas hiimedo du-
rante el primer trimestre del afio y durante las
vendimias, pero mds seco entre abril y septiem-
bre.
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Fig. 1. Precipitacion y temperaturas medias mensuales de la region de Burdeos. Valores observados en 1995 y

medias de 30 anos.

TasLa I. Caracteristicas de los vifiedos y tratamientos contrastados

Parcela CHT
Cultivar Merlot noir
Portainjerto 3309
Ao de plantacion 1990
Implantacién de la hierba 1994

Técnicas de Laboreo tradicional

mantenimiento Cobertura Vegetal

Parcela CHS|

Merlot noir

Fercal

No Laboreo

1/2 Cober.Vegetal
Cober. Vegetal

Parcela LHB Parcela CHS2

Sauvignon blanc Cabernet franc

101.14 Fercal
1988 1989 1982
1993 1993 1990

Laboreo tradicional No Laboreo

No Laboreo
1/2 Cober.Vegetal
Cober. Vegetal

Cober. Vegetal

Del envero a la madurez se realizé un segui-
miento de la cinética de maduracion en cada
parcela y para cada tratamiento, a través de la
recoleccion de uvas y el andlisis del mosto obte-
nido. Cada muestra consta de aproximadamente
200 uvas provenientes de todos los pies contro-
lados en cada tratamiento y de diferentes posi-
ciones dentro del racimo. En los mostos se ana-
lizaron los pardmetros cldsicos: pH, acidez
titulable, contenido en dcidos orgdnicos y en

t=

azticares. Ademds se analizaron los niveles de
cationes y aniones, y de compuestos nitrogenados.

La acidez total se obtuvo por valoracion
potenciométricay se expresaen gramos de dcido
sulfurico por litro de mosto. El contenido en
dcidos tartdrico y madlico se llevo a cabo por
colorimetria en autoanalizador de flujo continuo
sobre mostos diluidos, utilizando el método de
Rebelein para dosificar el tartarico y el método
enzimdtico para el malico. La riqueza en azica-
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res se determiné también por colorimetria en
autoanalizador de flujo continuo y el grado alco-
hélico probable a través del indice refrac-
tométrico, con ayuda de un refractémetro. Los
cationes y aniones se analizaron en el extracto
procedente de una mineralizacion hiimeda de
alicuotas de mosto. Potasio, calcio y magnesio se
determinaron por espectrofotometria de plasma
(IPC) y nitrégeno (total y mineral) y fésforo
(total y mineral) por colorimetria en
autoanalizador de flujo continuo. Respecto a los
compuestos nitrogenados, se determinaron los
aminodcidos libres de los mostos (salvola prolina)
por HPLC, con el método de derivacion pre-
columna, empleando el reactivo OPA para los
aminodcidos primarios. Sobre los mostos en la
madurez se aplicé el método de GLorigs (1984
a,b) para conocer la composicién polifendlica.
En las vendimias se recogieron 20-30 kg de
uva de cada parcela y tratamiento para realizar
microvinificaciones. El procedimiento utilizado
es el habitual de los vinos bordeleses, con
chaptalizacion y fermentaciéon maloldctica para
los vinos tintos. Ademds de los andlisis habitua-
les durante la fermentacion, antes del embotella-
do serealizaron catas de cada uno de los vinos ast
elaborados para definir laincidencia de los trata-
mientos en sus caracteristicas organolépticas.
En los vinos de la cosecha de 1994 del viiiedo
CHS2 se analizaron también ciertos componen-
tes relacionados con la calidad (alcoholes supe-
riores, ésteres, acetatos de alcoholes superiores,
acidos volatiles, acidos grasos), todos ellos de-
terminados por cromatografia en fase gaseosa.

RESULTADOS
Acidez y pH de los mostos

La acidez total de los mostos en el envero
oscilaentre 10y 12 g/l de H,SO, en las parcelas
LHB y CHT y es mds elevada en los otros dos
vifiedos (16 g/l de H,SO,en CHSI y 20 g/l de
H,SO,en CHS2). Estos valores se reducen fuer-
temente durante las primeras semanas de la ma-
duracion, como resultado de la combustion de

los dcidos orgdnicos que tiene lugar en la uvaen
este periodo, hasta llegar a valores en torno a 3-
4 g/l de H,SO, en las uvas maduras (Tabla II). La
acidez de los mostos ha estado poco modificada
por el sistema de laboreo aplicado, cuyo efecto
es dispar. Los mostos de vides enyerbadas de las
parcelas LHB y CHT son generalmente mas
dcidos que los provenientes de otros tratamien-
tos, sobre todo en el envero (primer muestreo

realizado)(Fig. 2). Por el contrario, en CHS1 los

mostos de vides enyerbadas son los que presen-
tan la menor acidez.

Laevolucion de los dos dcidos mds abundan-
tesenlauva, tartdrico y malico, permite corrobo-
rar que la intensa disminucién de la acidez del
mosto durante la maduracion es debida princi-
palmente a un fuerte reduccion del malico (Fig.
3). La incidencia del tipo de laboreo sobre la
concentracion de estos dcidos es escasa y ade-
mas diferente segtin la parcela (Tabla II).

El pH de los mostos se incrementa durante la
maduracién al reducirse la acidez total, alcan-
zando valores en torno a 3.2-3.4 en las uvas
maduras, salvo en los mostos de CHT que pre-
sentan valores superiores, relacionados con su
escasaacidez (Tablall). Los mostos de vides con
laboreo tienen el pH mds elevado, seguidos de
aquellos de vides con no laboreo, mientras que
los de enyerbadas son los de valores inferiores
(Fig. 2). Esta tendencia es similar en los cuatro
vifiedos estudiados, pero las diferencias entre
tratamientos no son siempre significativas.

Cationes y aniones

Aunque el potasio es el principal cation
salificante en los mostos y por tanto juega un
papel importante sobre la acidez y pH de los
mismos, la concentracion y la evolucion de este
elemento durante la maduracién no parecen ha-
ber estado afectadas por los tratamientos de
laboreo (Tablalll). En cambio, calcio y magnesio,
que presentan evoluciones y contenidos muy
variables segun la parcela, son generalmente
mds abundantes en los mostos de plantas
enyerbadas (Tabla III). Paralos niveles de fosfo-
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Fig.2. Evoluciénde laacideztitulable (AT) y del pH durante la maduracién de las uvas de Sauvignon en el vifiedo
LHB, en funcién del sistema de laboreo. (L = laboreo tradicional. NL = no laboreo. 1/2 CV = cobertura vegetal
cada dos calles. CV = cobertura vegetal en todas las calles).

TaBLATL Acidez y pH de las uvas maduras segin el tipo de laboreo aplicado (valores medios y desviacién tipica)

Acidez Mailico Tartdrico
Parcela Tratamiento pH Titulable el) (g/l
(g de H,SO /1)

CHT L. 3.94+0.03 2.34 + 0.06 0.80 +0.27 7.02 +0.34
CvV 3.63+0.05 3.05 + 0.05 0.47 +0.07 7.28 +0.30

CHSI NL 3.38+£0.02 447 +0.07 291 +0.08 6.36 +£0.15
112CV 3.31+0.02 4.29+0.16 2.12+0.30 6.45+0.10

CVv 3.33+0.02 4.13+0.17 2.05+0.32 6.24 + 0.06

LHB L 342 +0.02 3.46 +0.07 1.57 +0.07 542 +0.14
NL 3.39+0.04 3.57+0.09 1.54 £ 0.10 5.54+0.11

172 CV 3.39 £ 0.02 3.51+£0.09 1.43 + 0.09 549+0.12

()Y 3.30+0.02 3.83+0.16 1.41 +0.07 5.93+0.22

CHS2 NL 3.25+0.01 4.41+0.03 2.48 +0.00 6.15 +0.07
CV 3.22 +£0.01 4.67 +0.07 2.61 +0.00 6.42+0.11

L = laboreo tradicional. NL = no laboreo. 1/2 CV = césped cada dos calles. CV = césped en todas las calles.
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Fig. 3. Evolucién de la concentracién en dcido tartdrico y dcido malico durante la maduracién de las uvas de los
vifiedos CHS 1 y LHB, segtn los tratamientos de laboreo. (L = laboreo tradicional. NL = no laboreo. 1/2 CV =
cobertura vegetal cada dos calles. CV = cobertura vegetal en todas las calles).

TagLa IIL Composicion de las uvas maduras segin el tipo de laboreo aplicado (valores medios y desviacion tipica)

Modo de K Ca Mg P total P mineral  Azdcares  Grado alcohdlico
Parcela cultivo (g/l) (mg/l) (mg/l) (mg/l) (mg/l) g/ probable

CHT L 2714005 46+00 50+05  138+20 92+3 194 +2 11.05 +0.05
Ccv 209+0.12 57+45 59425 97+3 74+3 205+6 11.70 + 0.30
CHSI NL 206+0.04 41+23  52+14 138 +3 108 +2 21142 12.06 +0.14
12CV 193+0.04 42422  52+21 140 + 6 11145 224+ 6 12.82 +0.35
Ccv 1.90+0.06 46+3.1 57+ 1.7 159+3 124 +2 233+6 1332 +0.34
LHB L 133+0.06 40+1.7 62423 65+3 442 214 +4 1222 £0.24
NL 1374005 39+12 66+ 14 66 +3 46 +2 22145 12.62 +0.28
12 CV 1354006 39+0.7 63+1.8 63 + 3 43+2 22542 12.84 + 0.12
(@Y 1.40+0.06 40+15 67+34 60 + 1 3841 24245 13.84 +0.27
CHS2 NL 1.85+0.08 43+1.0 53+15 188+17 128410 21146 12.00 + 0.30
CvV 186+0.00 51+1.0  64+35 106 +3 133+3 228+5 13.00 +0.20

L = laboreo tradicional. NL = no laboreo. 1/2 CV = césped cada dos calles. CV = césped en todas las calles.

ro se sefialan dos comportamientos diferentes. Azicares del mosto

En las parcelas CHT y LHB los mostos de vides

enyerbadas son los mds pobres en este elemento. Durante el proceso de maduracién laconcen-
En CHSI, por el contrario, hay una tendencia a tracién en azidcares de las uvas aumentd progre-
valores superiores en los mostos de vides con sivamente hasta alcanzar valores en torno a los

este tratamiento. 200 g/1 en la madurez. Como muestran la Fig. 4
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Fig. 4. Evolucién de la concentracion de aziicares durante la maduracion de las uvas procedentes de los vifiedos
CHS1yLHB, en funciéndel tipo de laboreo. (L = laboreo tradicional. NL =no laboreo. 1/2 CV =cobertura vegetal
cada dos calles. CV = cobertura vegetal en todas las calles).

TasLa IV. Composicién polifenélica de las uvas maduras segtin el tipo de laboreo aplicado

Potencial total ~ Antocianos  Extractibilidad Indice de Antocianos Taninos de
de antocianos  extracto a de los polifenoles taninos del las
Tratamiento (mg/l) pH 3.2 (mg/l) antocianos % totales epicarpo semillas
CHT L 1672 782 53 48 31 17
(e)% 2112 - 865 59 54 35 19
incremento 27% 11% 11% 12% 13% 12%
CHSI NL 1638 607 63 33 24 9
12CvV 1802 697 61 39 28 11
(6)% 2162 753 65 45 30 15
incremento 32% 24% 6% 36% 25% 67%
CHS2 1994 NL 1139 629 45 38 25 13
E 1379 761 45 38 30 20)
incremento 21% 21% 0% 0% 21% 54%
1995 NL 1285 504 61 39 20 19
E 1615 622 61 52 25 27
incremento 26% 23% 0% 33% 25% 42%

L = laboreo tradicional. NL = no laboreo. 1/2 CV = césped cada dos calles. CV = césped en todas las calles.

y la Tabla III, el nivel de azdcares en las uvas
estuvo afectado por la técnica de laboreo: la
presencia de hierba entre las filas de vid supuso,
paralos cuatro vinedos, un neto incremento. Esta
diferencia entre tratamientos es menos clara en
el envero y se amplifica en la madurez. En la
parcela LHB, las uvas en la vendimia presentan
una concentracion de 214 g/l cuando proceden

de vides con laboreo tradicional, 221 g/l cuando
son de vides con no laboreo y son atin mds ricas
en azicares con el enyerbado: 225 g/l si hay
hierba cada dos calles y 242 g/l sies un césped en
todas las calles. Hay, pues, un aumento de 28 g/
1 en los mostos de plantas con cobertura vegetal
respecto a las sometidas a laboreo.
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Este incremento en la concentracion de azi-
cares se traduce en un mayor grado alcohdlico
potencial esperado tras la fermentacién (Tabla
I1I). Los mostos de plantas enyerbadas presentan
entre 0.6 y 1.6 grados mds de alcohol que los de
sometidas a otros tratamientos.

Compuestos polifendlicos en uvas maduras

Todos los pardametros relativos a la composi-
cién polifendlica estimados por el método de
Glories muestran un incremento importante en
las uvas de vides con cobertura vegetal (Tabla
IV). El potencial total de antocianos, asi como el
nivel de antocianos a pH del vino, son del orden
del 20% mas elevados en uvas de vides
enyerbadas. El contenido en taninos de las semi-
llas aumenta hasta un 67% en uvas de plantas
enyerbadas del vinedo CHSI. La presencia de
hierba provoca, igualmente, un aumento impor-
tante de los antocianos y taninos del epicarpo. El
vifiedo CHS 1 es el mds afectado, mientras que en
CHT se observan menos variaciones. Asi, en los
mostos de CHS I se constataun aumentodel 32%
del potencial total de antocianos, del 25% de los
componentes fendlicos del epicarpo y del 67%
de los taninos de las semillas cuando provienen
de vides con enyerbado. El incremento es mayor
en funcion de la intensidad de la cobertura vege-
tal.

Compuestos nitrogenados de los mostos

En lo que concierne al contenido en nitroge-
no total de los mostos se observan importantes
diferencias entre vifiedos, siendo los mas ricos
losmostosde CHT y losde LHB (Fig. 5). A pesar
de esto, en las cuatro parcelas se constata un
menor contenido de N total a lo largo de toda la
maduracion de las uvas procedentes de vides
enyerbadas. Cuando se comparan todos los tra-
tamientos (parcela LHB) se observa un
escalonamiento: los mostos mds ricos son los de
vides con laboreo, a continuacion los de vides

con no laboreo y por dltimo, los de vides
enyerbadas, cuya concentracion es ain menor si
la hierba estd presente en todas las calles.

Similares efectos se observaron para el nitr6-
geno amoniacal. Desde el envero, los niveles en
uvas de vides enyerbadas son significativamente
menores que los de plantas sometidas a otros
tratamientos, presentando generalmente menos
de 50 mg/l en uvas maduras (Fig. 6). La inciden-
cia de la cobertura vegetal es mayor cuando hay
hierba en todas las calles. Sin embargo, las
diferencias entre tratamientos son netas en el
envero y se atendan ligeramente en torno a la
madurez. En el envero, el nitrégeno amoniacal
representa un 60% del nitrogeno total en mostos
de vides con no laboreo, frente a un 40% en
mostos de plantas con cobertura vegetal. En las
uvas maduras, un 8% del nitrégeno total es
amoniacal para vides con no laboreo y sélo un
2% en vides con enyerbado.

La Fig. 7 muestra el nivel de aminodcidos
totales libres (sin la prolina) en las uvas maduras
de tres de los vifiedos estudiados. Los mostos
mads ricos en aminodcidos son los de Sauvignon
de LHB (mdximo superior a 900 mg/l) y los mds
pobres los de Cabernet franc de CHS2 (menos de
200 mg/l). En todos los casos se observa un
efecto del sistema de mantenimiento, con una
reduccion importante en los tratamientos con
cobertura vegetal, principalmente en aquellos
con hierbaen todas las calles. Para estos tltimos,
los mostos presentan menos del 50% de la con-
centracion de aminodcidos observada en mostos
de vides con no laboreo o con laboreo. Por
ejemplo, los mostos del vifiedo CHS | tienen una
media de 375 mg/l de aminodcidos si provienen
de plantas con no laboreo; 237 mg/I cuando las
vides estdn enyerbadas cada dos calles y tan sélo
158 mg/l cuando hay césped en todas las calles.

El nitrégeno aminico supone en torno al 20%
del nitrégeno total de los mostos, porcentaje que
se mantiene bastante estable durante la madura-
ciény parece independiente del tratamiento apli-
cado. E190% de este nitrégeno aminico proviene
de 7 aminodcidos: glutamico, serina, glutamina,
treonina, arginina, alanina y gamma amino-
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butirico; los tres tltimos representan el 70% del
nitrégeno aminico y el 13% del nitrégeno total
de los mostos.

La cobertura vegetal redujo la concentracion
de todos los aminodcidos libres, siendo los mas
afectados aquellos mds abundantes, la arginina,
la alanina y el dcido gamma aminobutirico (Fig.
7). Respecto a la arginina y a la alanina, la
presencia de cobertura vegetal afectd también a
su evolucion durante la maduracién: el incre-
mento gradual de ambos aminodcidos que se
constataenuvas de plantas sin cobertura vegetal,
se detiene dos semanas antes de la madurez
cuando se trata de vides enyerbadas (Fig. 8).

Duracion de la fermentacién alcohélica

La fermentacién alcohdlica en mostos de
CHS2 procedentes de vides con no laboreo y de
vides enyerbadas duré entre un minimo de 11
dias y un maximo de 32 dias (Tabla V). General-
mente las fermentaciones mds largas fueron las
de mostos procedentes de vides enyerbadas. En
algunos mostos la fermentacion se detuvo y fue
necesario afiadir nitrégeno en forma de
NH,(H,PO,).

Estas paradas de fermentacion tuvieron lugar
s6lo en las vendimias de 1994 ; en los mostos de
1995 de los 4 vifiedos estudiados no se sefialaron
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TasLa V. Duracién de la fermentacién alcohdlica de diferentes lotes de vendimia procedentes de vides con no
laboreo y de vides enyerbadas del vifiedo CHS2 en 1994

Lote de Sistema de Duracion de la
microvinificacién mantenimiento fermentacion alcohdlica
2 No laboreo 18 dias
ot No laboreo 11 dias
6 No laboreo 11 dias
9 No laboreo 20 dias adicion de N
10 No laboreo 20 dias
| Cobertura Vegetal 32 dias adicion de N
3 Cobertura Vegetal 25 dias
4 Cobertura Vegetal 25 dias
7 Cobertura Vegetal 27 dias adicion de N
8 Cobertura Vegetal 32 dias adicion de N
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TasLa VI. Efecto del sistema de laboreo sobre el grado alcohdlico (tras chaptalizacién), la acidez, el pH, la
intensidad colorante, los antocianos y el nitrégeno total de los vinos procedentes de microvinificaciones

Grado AT pH Intensidad Antocianos N tot

Vinedo tratamiento vendimia  alcohélico (g H,SO,/1 de color (mg/l) (mg/l)
CHT L 20/09/95 9.5 29 3.65 0.50 275 855
Merlot noir Ccv 10.6 3.7 3.28 0.83 305 456
CHSI NL 18/09/95 11.6 3.1 3.72 0.41 223 240
Merlot noir 112CV 12.3 33 3.58 . 0.61 237 180
CV 12.9 34 3.57 0.90 259 117
LHB NL 07/09/95 12.4 3.6 3.27 ) 132
Sauvignon blanc L. 11.8 3.6 3.30 172
1/2CV 13.1 3.5 3.28 103
CvV 14.1 3.5 3.33 84

CHS2 NL 22/09/94 11.4 3.1 3.83 0.43 222 n.d.
Cabernet franc CvV 12.1 3.4 3.82 0.78 316 n.d.
NL 19/09/95 12.9 3.6 3.67 0.68 190 123
CcvV 12.7 3.9 3.55 0.74 178 85

L = laboreo tradicional. NL = no laboreo. 1/2 CV = césped cada dos calles. CV = césped en todas las calles.

ni paradas de fermentacién, ni diferencias im-
portantes entre tratamientos en cuanto a la dura-
cion de la misma.

Analisis de los vinos

Los vinos de vides con cobertura vegetal
presentaron un mayor grado alcohdélico, como lo
anunciaba ya el mayor contenido en aztcares de
los mostos (Tabla VI). Los vinos de variedades
tintas con enyerbado tuvieron una mayor riqueza
en antocianos y una coloracién mds intensa. Al
igual que se vefaen los mostos, los vinos de vides
enyerbadas tienen también un menor contenido
en nitrégeno. En cambio, los tratamientos afec-
taron menos a la acidez y al pH de los vinos.

El andlisis mds detallado de los vinos de la
vendimia de 1994 en CHS puso en evidencia
pocas diferencias entre tratamientos a nivel de
los productos secundarios de la fermentacion.
Solamente los vinos de vides enyerbadas tienden

a ser ligeramente mds pobres en alcoholes supe-
riores y en dcidos grasos. No se sefialaron dife-
rencias para otros compuestos.

Cata

Laapreciacion de los vinos fue dificil debido
a la gran similitud entre ellos y globalmente no
hubo un tratamiento que se diferenciase de los
otros, pero se pueden indicar algunas tendencias.
En general, los tintos de vides enyerbadas fueron
mejor apreciados por su intensidad y calidad del
color. Enel plano olfativo, la presencia de cober-
tura vegetal tuvo un efecto positivo sobre la
calidad aromatica global y en boca estos vinos
presentaron un gusto mds armonico, estructura-
do y de mayor duracién en boca, pero en algunos
casos también mas dcido y astringente (Tabla
VII).

En cuanto a los blancos del viiedo LHB el
efecto de la cobertura vegetal se puso poco de
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TasLa VII. Resumen de los resultados obtenidos tras la degustacion de los vinos. Se presentan los principales
caracteres que permitieron una diferenciacion entre tratamientos. Para cada pardmetro se utilizé una escala de

evaluacion de 1 (carente o muy débil) a 5 (fuerte)

TINTOS CHT CHSI CHS2
1994 1995
Examen L Ccv NL 1/2CV CV NL CV NL CV
Visual Intensidad del color 390 450 299 375 4.26 2.86 420 4.22 422
Calidad del color 3.60 3.80 291 331 344 289  4.06 3.78 3.67
Olfativo  Intensidad global
y franqueza 3.1 333 234 286 278 2.61 294 256 3.14
Calidad aromadtica global ~ 3.00  3.56 2,13 292 260 254 297 267 3.14
Gustativo  Acidez 2,67  3.10 252 258 268 229 254 2.56 2.67
Astringencia 3.00 270 265 281 3.4 2.61 323 2.78 3.00
Estructura 3.00 290 238 3.03 3.14 2,57  3.29 3.00 3.22
Armonia 290 3.00 2,16 294 258 257  3.06 2.56 2.88
Duracién en boca 2.89  3.00 261 285 3.3 2.68 323 3.13 3.22
BLANCOS LHB
Examen NL CvV NL CvV
Olfativo  Aromas quimicos y de fermentaciones 2.13 2.33 1.73 1.67
Intensidad global y franqueza 3.07 3.07 3.07 3.27
Calidad aromatica global 3.21 3.21 3.21 3.33
Gustativo  Acidez 3.07 3.07 2.73 2.73
Amargor 1.93 2.27 2.33 2.92
Estructura 2.93 2.93 3.27 3.29
Duracién en la boca 2.73 2.79 3.33 3.14

L = laboreo tradicional. NL = no laboreo. 1/2 CV = césped cada dos calles. CV = césped en todas las calles.

manifiesto en las caracteristicas visuales. Los
vinos de plantas enyerbadas tienden a tener una
mejor intensidad y calidad aromatica, principal-
mente por sus aromas de frutos frescos y una
menor presencia de olores de fermentacion. En
bocason mds estructurados y ligeramente menos
dcidos, con mayor duracion pero también mds
amargos (Tabla VII).

DISCUSION

En nuestro estudio, el sistema de manteni-
miento del suelo tuvo poca influencia sobre la

acidez y el pH de los mostos, asi como en la
composicion anidnica. La bibliografia muestra
una incidencia poco clara del tipo de laboreo
sobre la acidez. Ciertos autores sefalan que el
enyerbado tiende a disminuirla (DESCOTES et al.,
1995), otros aincrementarla (MAIGRE & MURISIER,
1991; MORLAT et al., 1994) y en otros casos no
estd afectada (ZArRAGOZA et al.,1984), mientras
que las investigaciones de SICHER & DORIGONI
(1992) indican que las variaciones de la acidez
estan principalmente influenciadas por las con-
diciones climaticas.

La cobertura vegetal tuvo, en cambio, una
repercusion sobre la acumulacion de azicares,
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que fue, para una misma fecha de vendimia,
superioren las uvas de plantas enyerbadas. Igual-
mente, la maduracién fendlica, es decir la rique-
za en polifenoles, es mas elevada en estos mos-
tos. La reduccién del vigor y de la superficie
foliar generadas porlapresenciade hierba (SOYER
et al., 1984; ZARAGOZA et al., 1984; MORLAT et
al., 1994; RobriGUEZ-LOVELLE et al., 1998a) su-
pone para la vid enyerbada una mejor exposicion
de las hojas a la luz y un menor efecto de
sombreado reciproco, lo que implica un aparato
fotosintetizante reducido pero eficiente (SICHER
& Doriconi, 1992), dando origen aun microclima
que favorece la maduracién (MORLAT et al.,
1994). La cobertura vegetal mejora, asi, la cali-
dad potencial de lacosecha (MAIGRE & MURISIER,
1991; Riou & MorLat, 1995 ; SoYER et al.,
1995).

Por el contrario, la presencia de cobertura
vegetal, competidora con la vid, redujo la com-
posicion nitrogenada de los mostos afectando a
todas las formas estudiadas: nitrégeno total,
amoniacal y aminico. La importancia de este
efecto estd relacionada con la densidad de la
cobertura vegetal: la reduccién es mayor en
mostos de vides con césped en todas las calles
que en aquellas con césped cada dos. Similares
resultados han sido sefialados en otras investiga-
ciones (Riou & MoRLAT, 1995; CARSOULLE &
COTTEREAU, 1995; MAIGRE ef al., 1995).

Mientras que el contenido de nitrégeno total
se incrementa durante la maduracion de la uva,
se constata una reduccion del nitrégeno
amoniacal, asociada a su utilizacién en la sintesis
de aminodcidos y proteinas, cuyo nivel a su vez
se incrementa ( KLusa ef al., 1978; BaTH et al.,
1991; KANELLIS & ROUBELAKIS-ANGELAKIS, 1993).
Numerosos estudios han puesto en evidencia
que la concentracion de aminodcidos totales de
los mostos, asi como las cantidades de cada uno
deellos, varian segtin la variedad, el portainjerto,
las caracteristicas climdticas de la region y del
afo, las condiciones de maduracién, asi como la
fertilizacion y el tipo de laboreo (PEYNAUD &
RiBEREAU-GAYON, 1971; HuanGg & OucH, 1991,
SponHOLZ, 1991; MAIGRE et al., 1995). Los
aminodcidos mas abundantes en el mosto son

generalmente arginina, prolina, alanina, gamma
aminobutirico, aspartico, glutdmico, serina y
treonina (Bisson, 1991; KaNELLIS & ROBELAKIS-
ANGELAKIS, 1993; AerNY, 1996). Son precisa-
mente la arginina, la alanina y el gamma
aminobutirico los que, en nuestro estudio, estan
mds afectados por la presencia de cobertura
vegetal. Es interesante sefialar que en presencia
de hierba, no sélo hay una reduccién del conte-
nido de estos aminoécidos sino que ademads esta
modificada también su evolucién. Mientras que
la concentracién de arginina y alanina aumenta
fuertemente durante la maduracién en mostos de
vides con no laboreo, en mostos de enyerbadas el
nivel de ambos aminodcidos se estabiliza.

El papel de las sustancias nitrogenadas en
enologia es primordial debido a su intervencion
enlasfermentaciones, en el desarrollo microbiano
y en la estabilidad de la limpidez de los vinos
(RiBEREAU-GAYON ef al., 1972). El contenido de
nitrégeno del mosto afecta a la produccion de
biomasa de levaduras, al grado de fermentacion
y a la duracién de la misma (Bisson, 1991).
AceNBACH (1977) apunta que al menos 140 mg/
1 de nitrégeno asimilable son necesarios para una
fermentacién completa por parte de las levadu-
ras. En torno a un 60-70% del nitrégeno del
mosto va a ser asimilado por las levaduras, pero
no todas las formas nitrogenadas del mosto son
igualmente asimiladas y, ademds, los diferentes
compuestos son consumidos en un orden carac-
teristico de preferencia (Bisson, 1991). Alinicio
de la fermentacion usan sobre todo el amonio,
que es consumido inmediatamente (MARGHERI ef
al., 1986) y cuando éste comienza a escasear
pasan los aminodcidos. Si €stos son escasos,
activanel sistema enzimatico para servirse de los
péptidos y proteinas (TrioL1 & PARONETTO, 1992).
Tras el amonio, ciertos aminodcidos son amplia-
mente asimilados por las levaduras, tales como
laarginina, histidina, serina, fenilalanina, valina,
aspdrtico y glutdmico, mientras que la lisina,
glicina y prolina son menos fdacilmente
asimilables (TrioLt & ParoNETTO, 1992;
ROUBELAKIS-ANGELAKIS & KLIEWER, 1992; JIRANEK
et al., 1995). Si la composicion de aminodcidos
del mosto es suficiente para las levaduras, la
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arginina no es utilizada en grandes cantidades
(SpoNHOLZ, 1991). Sinembargo, este aminodcido
reviste importancia debido a que es el mayor
compuesto almacén de nitrégeno, es decir, pri-
mordial en las reservas de la vid (WERMELINGER,
1991; RouBELAKIS-ANGELAKIS & KLIEWER, 1992)
y por su participacion en la biosintesis de otros
aminodcidos, de poliaminas y de guanidinas.
Sibien el buen transcurso de la fermentacion
estd afectado por numerosos factores (RIBEREAU-
GavoN et al., 1972), la presencia de hierba y su
consecuente efecto sobre la composicion
nitrogenada del mosto suponen, en ciertos casos,
fermentaciones mas largas o que incluso se de-
tienen, siendo principalmente afectados los vi-
nos blancos (CarsouLLE & COTTEREAU, 1995;
MAIGRE et al., 1995; Lorenzini, 1996). En los
vifiedos en estudio, se encontraron problemas de
fermentabilidad en los mostos de CHS2 de la
vendimia de 1994. En este viiledo y en ese ano,
las fermentaciones tuvieron una larga duracion
(hasta 32 dias) en mostos de vides enyerbadas,
caracterizados por una débil composicion en
aminodcidos. Cuando la riqueza del mosto en
estos componentes es mayor, la fermentacion se

desarrolla con mayor rapidez (Fig. 9). Como
solucién enoldgica a estos problemas se anadié
fosfato de amonio, pero los resultados de esta
adicion no son siempre satisfactorios (MARGHERI
etal., 1986). Estos problemas de fermentabilidad
asociadaalapresenciade cobertura vegetal no se
sefialaron para las vendimias de 1995, a pesar de
que siempre se constato una reduccion, tanto del
nitrégeno amoniacal como aminico, en las uvas
de vides enyerbadas.

La naturaleza y cantidad de nitrégeno dispo-
nible para las levaduras influye también en el
espectro de productos finales de la fermentacion
(OugH & BELL, 1980; OucH & How LEE, 1981;
Bisson, 1991). Los aminodcidos pueden ser pre-
cursores de componentes organolépticos del vino,
como los alcoholes superiores y, por tanto, in-
fluenciar la composicion y el aroma del mismo
(Rapp & VERsINI, 1991). La correlacion lineal
positiva (r’=0.96) entre el nivel de aminodcidos
en uvas maduras y la cantidad de alcoholes
superiores para el viiedo CHS2 sugiere una
posible formacién de los alcoholes a partir del
metabolismo de los aminoacidos. A pesar de esta
tendencia, se puede decir que en nuestro estudio
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de 1995.

la incidencia del tipo de cultivo sobre la compo-
sicion en alcoholes superiores del mosto es poco
marcada.

Laapreciaciondelos vinosatravés delacata,
no puso en evidencia diferencias netas entre
tratamientos. Las tendencias muestran mds bien
un efecto positivo de la cobertura vegetal, que
parece mejorar el color y la graduacién alcoho-
lica, aspectos ya observados en las uvas antes de
la fermentacion. Otros autores indican también
efectos favorables del enyerbado sobre la cali-
dad del vino, principalmente en cuanto a la
mejora polifendlica (NAULEAU, 1995).

Los efectos de la presencia de cobertura
vegetal sobre la alimentacion nitrogenada de la
vid repercutieron también en el vino, cuyo con-
tenido en este elemento estd directa y estrecha-
mente relacionado con el de lauva (Fig. 10). En
las experiencias de MaIGrE et al. (1995) los vinos
de vides enyerbadas fueron depreciados debido
aun fuerte amargor y a una desnaturalizacion del
aroma varietal. Estas caracteristicas se asociaron
a la pobreza en nitrégeno de los mostos y las

alteraciones en la fermentacion que esto supone.
Estos defectos no se sefialaron para los vinos de
nuestro estudio.

CONCLUSIONES

La incidencia de la cobertura vegetal sobre
las caracteristicas de los mostos fue similar en
todos los vifiedos estudiados y puede generali-
zarse, ain cuando la intensidad de esta accion es
funcion del grado de cobertura y probablemente
del cultivar empleado, de su nivel de nutricion,
del régimen hidrico o de las condiciones edafo-
climdticas del medio. En todos los casos se ha
observado una mayor calidad de la maduracién
de las uvas de vides enyerbadas, en lo que se
refiere a riqueza en azicares y a la composicion
polifendlica. Esto se tradujo, para los vinos pro-
cedentes de estas plantas, en un mayor grado
alcohdlico y una coloracién mas intensa de los
tintos.
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Asfmismo, la presencia de hierba entre las
filas de vid supuso una reduccién importante de
todas las formas de nitrogeno en las uvas. Sin
embargo, a pesar de tratarse de mostos con
escasos niveles de nitrégeno amoniacal y de
aminodcidos asimilables por las levaduras, sélo
enun caso se han sefialado problemas de fermen-
tacion. El efecto de la cobertura vegetal sobre la
composicion nitrogenada del mosto se constato
igualmente anivel analiticoenel vino. A nivel de
degustacion, en cambio, la apreciacion no per-
miti6 diferenciar claramente los distintos trata-
mientos.
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