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El present treball neix com a continuació de la Tesi Doctoral del Dr. Joan Miquel Canals i

Bosch (Canals, 1997), en la que s’estudien els fenòmens relacionats amb les proteïnes dels vins

blancs i l’evolució d’aquestes al llarg del procés de vinificació.

A la Regió del Cava, la major part de la superfície dedicada a la vinya es destina, sobretot, al

conreu de varietats de raïm blanques per a l’elaboració dels vins escumosos propis d’aquesta regió:

els caves. El cava és un producte de gran importància a nivell mundial ja que està situat entre els

primers llocs pel que fa a la producció i comercialització de vins de característiques semblants.

Per aquest motiu, el propòsit d’aquest treball ha estat aprofundir en l’estudi dels vins

destinats a la producció de cava, i dels factors relacionats amb les característiques d’efervescència i

formació d’escuma que els caracteritzen.

El procés d’elaboració d’un vi escumós inclou tota una sèrie de transformacions biològiques

i d’intervencions per part de l’home que provoquen uns canvis importants en la seva composició

química. Destaquen, en aquest sentit, els relacionats amb la fracció proteica i col·loidal. Són

nombrosos els estudis realitzats per diferents autors en els que s’intenta establir una correlació entre

la composició química del vi i la qualitat de l’escuma (Maujean et al., 1990; Robillard et al., 1993;

Malvy et al., 1994; Dussaud et al., 1994; Pueyo et al., 1995; Andrés-Lacueva et al., 1996a, 1997;

López-Barajas et al., 1998; Moreno-Arribas et al., 2000; Marchal et al., 2001).

D’altra banda, però, no són gaires els treballs en els que es considerin les anteriors relacions

amb una clara vocació aplicativa, dirigida a la millora dels procesos d’elaboració. Dins d’aquest

contexte, l’objectiu principal del present estudi ha estat comprovar de quina manera es veuen

alterades les característiques escumants i la composició proteica (o col·loidal) del vi en dos dels

processos habituals de l’elaboració del cava:

1. La clarificació del vi en rama per a obtenir el vi base

2. La utilització dels adjuvants de tiratge destinats a facilitar el remogut.

El fet d’afegir un determinat producte al vi pot, en principi, alterar-ne tant el comportament

de l’escuma com el contingut proteic. Per tant, el coneixement dels efectes dels diferents additius

comercials que poden utilitzar-se en els anteriors estadis de l’elaboració d’un vi escumós sobre

aquests dos paràmetres és d’una gran importància. Només així serà possible escollir el producte que
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millor s’adapti a les necessitats del moment, i d’aquesta manera poder obtenir un cava de major

qualitat.

Un altre dels objectius plantejats en aquest treball ha estat la possibilitat d’utilitzar nous

additius de clarificació o de tiratge, amb la intenció de millorar la qualitat de l’escuma del cava.

Altres consideracions que s’ha cregut convenient estudiar, com a conseqüència del propi

disseny dels experiments, i relacionades també amb la qualitat de l’escuma, han estat les següents:

3. L’efecte de la varietat de raïm utilitzada en l’elaboració del vi escumós.

4. La importància de la soca de llevat escollida per a portar a terme la presa d’escuma (segona

fermentació).

5. La influència del temps de criança del cava.
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