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Introduccio

nou

ecologic”, “sense additius” i

Durantaquesta ultima década ha estathabitual sentir les paraules “natural”,
moltes altres de la mateixa indole com a caracteristiques associades als aliments que consumim. Aquesta
nova tendéncia en el mén agroalimentari ha revolucionat I'oferta comercial d’aliments, des dels petits
mercatsfinsa les gransempresesi nonomésincloentels productors i transformadors sin6 que també s’hi
veuen implicats restaurants, botigues, caterings, etc. Com és obvi, el mén de I'enologia no n’ha quedat

exclos i els vins ecologics i biodinamics van guanyant mercat.

Aquesta situacio s’ha vist promoguda per la preocupacié pels processos de produccio d’aliments que
puguin tenir un efecte negatiu sobre el consumidor, generant una demanda social de productes més
saludables provinents de la natura i amb la minima intervencié humana en el seu procés d'obtencié.

El consumidor valora aquest “retorn a la natura“i aixd impulsa els comergos a oferir alld que interessa al
comprador. Ferveure als consumidors que el producte que s'ofereix és ecoldgic, sense additius artificials

0 responsable amb el medi ambient és important per captar la seva atencié.

Un altre factor important, per exemple en zones de Frangai Australia, son les alarmes publiques que hiha
hagut en alguna ocasié sobre vi contaminat, fent referéncia a altes quantitats de productes quimics
sintetics que normalment s'apliquen al raim i aixo ha fet que la preferéncia derivi a vins obtinguts a partir

de raim cultivat sota métodes més restrictius amb aquests tractaments (Preston, 2008).

Teninten compte la situacié mediambiental, I'estimacio de la FAO sobre la continua degradacié del sol
cultivable terrestre i la possibilitat de perdre’l totalment davant de I'abus de pesticides i fertilitzants
sintétics en I'agricultura amb el progressiu empobriment de la fertilitat d’aquesta terra, moltes em preses
opten per I'elaboracié ecologica. En fer aquest pas cap al’ecologia, les grans empreses asseguren el seu
posicionamenten el marqueting mundial ja que sembla que aquesta practica agraria en 'actualitat, és un
avantatge competitiu i una gran oportunitat estratégica: la diferenciacio (Palacios etal., 2011). Es a dir,
tots aquests nous adjectius perdescriure elsvins, amb propietats diferents per remarcar que no sén com
els competidors, també han sorgitper la necessitatde les empreses de destacar el seu producte sobre la
resta dins d’'un mercat que cada cop era més homogeni (Viader, 2014).

La menci6 “Conté sulfits” es troba en gairebé la totalitat de botelles de vi del mercat, incloses les botelles
de Vi ecologic i biodinamic. Encara ara no s’ha trobat una alternativa viable per substituir els sulfits, tot i
que és un tema de gran interés. En un estudi fet a Italia sobre el coneixementi interés dels consumidors
en elsvins sostenibles’any 2014, es mostra que el “baix contingut en sulfits” és un atribut més important
pels consumidors que la produccié del vi sota practiques organiques o biodinamiques, obtenint el 8¢é lloc
en el ranquing. En primer lloc es valora la qualitat, seguida pel territori d’origen, la naturalitat (producte



obtingut amb el menor nombre d’intervencions externes per mantenir alldo que la natura té a oferir) i el
productor (si és coneguti apreciat, és sinonim de qualitat). En cinqué lloc tindriem el preu, el qual sembla
queja no és un factor predominantpel consumidori aquests es preocupen més pel producte mateix que
pel seu preu i aquestno és un puntdeterminantal’hora de comprar (Borra etal., 2014). En conclusio, en
aquest estudi realitzat a Italia, es pot observar que la sostenibilitat (que engloba les practiques
ecologiques i biodinamiques) és important pels consumidors, perd aquests no semblen estar
suficientmentinformats sobre el tema, ja que no coneixen lesimplicacions que t en la produccié del raim
i el vi, i pel moment aquesta caracteristica no té una influéncia notoria en I'eleccié del vi a comprar per

part del consumidor.

Es important comentar que en els Gltims anys, la poblaci6 catalana ha reconegut estar més informada
sobre els productes ecologics, un 87% dels enquestats el 2015 sobre productes ecologics va identificar
correctament que és un aliment ecologic i un 44,6% es considera bastant o molt informat respecte
aquests. Es important comentar que els vins ecologics estan analitzats amb rigor i son verificables i aixi,
son percebuts com a productes confiables pels consumidors (Palacios et al., 2011), el vi que porta
aquesta etiqueta de producte ecologic gaudeix doncs, d’un valor afegit que és aquest interés i confianga
del consumidor (Bonn etal., 2016). Pero aixd no passa amb tots els tipus de vins, com poden ser els vins
biodinamics, els quals molta gent qliestiona pel fet que només hi ha una empresa que els reguli i la
poblacié no n’esta tant informada.

Tot i aixd, en la mateixa enquesta I'any 2015 es va observar que la credibilitat en la certificacié dels
productes ecologics disminueix: un 77,4% dels enquestats van respondre que confien que el producte
certificat realment ho és i els anys 201212010 s’havien obtingut percentatges majors al 80% (84,2% va
ser el maxim I'any 2010) ((Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Aimentacid, 2015). Un altre
punt interessant a comentar sobre els productes obtinguts amb aquests nous sistemes, és el preu. Les
practiques ecologiques sén més cares, i les biodinamiques suposen un cost major encara, pero segons
Giacomo Negro etal. (2012) aixd no es compensa amb els preus del producte final, ja que si el costd’una
botella és un 50% major en comparacié amb el sistema convencional, el preu del producte no es pot
pujar un 50%. Molts creuen que I'augment de preu en aquests productes esta justificat, pero altres no
(Palacios etal., 2011).

S’han publicatestudis que indiquen que el consum de vi “eco” ha mantingut el seu creixement durant els
anys de crisi (Palacios etal., 2011). En estadistiques publicades en el bardmetre de Percepcié i Consum
dels Aliments Ecologics (Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Aimentacié, 2015), es pot
observar que el vi és un dels aliments ecologics menys consumits (només un 12,6% dels enquestats
consumeixen vi ecologic a casa seva)i no es plantegen augmentaraquestconsum. També es mostra que
un 54,3% dels enquestats compren aliments ecologics “perraons de salut’, un 13,4% els compra “perqué

tenen més qualitat’ i un 8,6% els compra “perqué no contenen residus”. Dit aixo, es recalca que la



poblaci6 espanyola situa la importancia d’etiquetar sobre la “preséncia de sulfits o al-lérgens” la tltima
d'unallistad’11temes d’informacio, on cap més estava relacionada amb temes de salut (exceptuant, si es
vol tenir en compte, la graduacié alcohdlica), en el mateix estudi pero, s'observa que un 30% de la
poblaci6 espanyola té interés en obtenirmésinformacié sobre els efectes del vi en la salut (Annunzata et
al.,, 2016).

Aixi doncs, les preguntes sén: el vi ecoldgic, natural o biodinamic és realmentun producte de més qualitat
ilo més saludable que el vi elaboratconvencionalment? Siel consumidor compra aquell producte, per un
major respecte al medi ambient, 0 bé amb la intencié d'incorporar aliments més sans en la seva dieta, ho
fa correctament?

En aquest treball es pretén recollir la bibliografia disponible necessaria per resoldre aquests dubtes,
encarant-lo a comparar les caracteristiques dels vins ecoldgics i biodinamics amb els convencionals, i

entre ells.

A causa dels pocs estudis que s’han realitzat comparant el producte final d'aquests sistemes amb el
convencionaliladiferéncia en els enfocaments dels diferents articles, és possible que no es puguin oferir
comparacions complertes o respostes clares, tot i aixi, es fara el possible per si menys no, informar i
facilitar la propia critica sobre aquests sistemes de produccio.

Objectius

Els objectius d’aquest estudi bibliografic son definir de manera clara i entenedora els conceptes: vi
ecologic, vi natural i vi biodinamic; incorporats recentment, tot i que no ampliament, en el mén de la

vitivinicultura.

A més, es pretén avaluar, a partir de la informacié cientifica existent, si aquests nous metodes de cultiu
del raim i vinificaci6 aporten diferéncies significatives als productes finals obtinguts, respecte al vi que

s'obté a partir del métode convencional.



Metodologia

En uninici,la primera informaci6 consultada sobre aquests temes, i d’on es va treure la motivacidiinterés
per continuaramb una recerca més exhaustiva sobre aquestes noves tendénciesi realitzar aquest treball,
va sorgir de la revista ACE (Associacié Catalana d’Endlegs), on es publiquen tot tipus de revisions i
articles contrastats sobre els temes de més interés actual en vins. D'aquesta també n’existeix la versio

web: http://lmww.acenologia.com/index.htm. Concretament, es va consultar la revista nimero 100, del 2n

semestre de 2014: Vinificacions no convencionals.

La primera font d’informacio utilitzada en aquest treball de recerca, ha estat la base de dades Scopus.
Scopus és una gran base de dades de cites i abstracts o resums d’articles publicats en revistes
cientifiques, llibres, congressos, etc. En aquesta es pot trobar informacié de diferents camps: ciéncia,
tecnologia, medicina o ciencies de la salut (32% de les publicacions), ciéncies socials (24% de les

publicacions), ciéncies de la vida (15%) i ciencies fisiques (29%), arti humanitats. Amés, s’hi pot trobar

informacio sobre investigacions de tot el mén. (https://www.elsevier.com/solutions/scopus).

La segona font d’articles cientifics seria PubMed-NCBI, aquesta base de dades conté basicament
literatura relacionada amb el mén médic i per aquest motiu, s’han trobat menys articles que ens informin
sobre el tema que estem tractant.

La majoria d’articles consultats han estat articles de llengua anglesa, en uninici ha portat a confusié degut
a I'is de diferents paraules en els metodes d’agricultura utilitzats i per aquest motiu s’ha optat per

consultar també algunes pagines web com a reforg, per exemple: http://www.ifoam-eu.org (International

Federation of Organic Agriculture Movements, IFOAM), www.fao.org (Food and Agriculture Organization
of the United Nations, FAQ), www.boe.es on s’han pogut trobar els reglaments que regulen la produccid
agraria ecologica, als quals es va accedir consultantla web de CCPAE (Consell Catala de la Producci6
Agraria Ecologica, www.ccpae.org), i la viticultura ecoldgica a la Unié Europea, establint doncs en
aquesta normativa la base del treball realitzat respecte la produccio ecoldgica o bé, organic farming en

anglés i www.ccpae.org o www.demeter.es per consultar informacié relacionada amb la normativa i

certificacié de productes ecoldgics i biodinamics.

Molts articles publicats en anglés estan basats o centrats en paisos com Franga o ltalia, en diferents
zones d'aquests. Aixd és habitual ja que son paisos de referéncia en temes de viticultura i enologia,
sobretot pel que fa a les noves tendéncies. En un segon planol trobariem articles publicats en espanyol
també extrets basicament de Scopus.


http://www.acenologia.com/index.htm
https://www.elsevier.com/solutions/scopus
http://www.ifoam-eu.org/
http://www.fao.org/
http://www.boe.es/
http://www.ccpae.org/
http://www.ccpae.org/
http://www.demeter.es/

Dels articles consultats, un 14% ha aportat informacié destinada en I'apartat de descripci6 dels vins

ecologics, un 20% i dos llibres han aportat informacié per I'apartat de descripcié dels vins biodinamics,
mentre que només un 5,7% dels articles han aportat informacié destinada a I'apartat de vins naturals.

En global, un 68% dels articles han aportat informacié per I'apartatde comparacio, i dins d’aquest un 40%
en la diferenciacio dels productes finals, un 31% en I'apartat de salubritati només un 8,5% han aportat
informacid per I'apartat de I'impacte al medi ambient (considerant que no s’ha parlat especificament de
I'impacte al medi ambient del sistema ecologic).



Resultats

Vins ecologics i la seva produccio.

Del 2002 al 2013, les arees de cultiu compromeses amb la \iticultura ecologica han augmentat
significativament, representant un 4,6% del total, en un total de 3100000ha, els 3 paisos productors més

importants sén Espanya, Franca i Italia.

Segons els reglaments publicats per la Uni6 Europea (Reglament CE N°834/2007 del Consell de 28 de
Juny de 2007 sobre produccio i etiquetat dels productes ecoldgics i pel que es deroga el Reglament
(CEE) n° 2092/91), es defineix I'agricultura ecoldgica (viticultura inclosa) com: “un sistema general de
gestié agricolai produccié d’aliments que combina les millors practiques ambientals, un elevat nivell de
biodiversitat, la preservacié/conservacié de recursos naturals, I'aplicacié de normes exigents sobre el
benestaranimaliuna produccio conforme a les preferéncies de determinats consumidors per productes
obtinguts a partir de substanciesiprocessos naturals”, i fent referéncia als motius que promouen aquesta
agricultura: “els métodes de producci6 ecologics desenvolupen un paper social doble, aportant, per una
banda, productes ecoldgics a un mercat especific que respon a la demanda dels consumidors i, d’altra
banda, béns publics que contribueixen a la proteccié del medi ambient, al benestar animal i al
desenvolupament rural”, corroborant els motius presentats en un primer moment en aquest estudi de

recerca pels quals hi ha hagut aquest creixement de la tendéncia als productes més “naturals”.

De maneraclara, els vins ecoldgics s’elaboren a partir de raim cultivat ecoldgicament, sense addicionar
productes quimics sintétics i basant-se en la normativa vigent, que en un sentit general dicta uns principis
de cultiu implicant I'is de fertilitzants naturals, deixar la terra lliure de productes sintétics durant 3 anys
abansde certificar-se,no mesclar cultiu ecoldogicamb convencional, us de métodes de control de plagues
no nocius (per exemple métodes bioldgics en la prevencié de malalties) i fins i tot la introduccié de
varietats de raim mésresistents a fongs, entre altres (Plahuta et al., 2007).Es a dir, aplicar un sistema de
produccié minimitzant I'is d’inputs en la vinya i el celler durantI’elaboracio del vi, minimitzant també la
incidéncia de malalties teninten compte la vinya com un ecosistema mantenintla productivitat (Sivcev et
al,2010).

Esta clarque es segueix perseguintun rendimentila viticultura ecologica busca produir suficient quantitat
de raim, alhora que treballa de maneraresponsable amb el medi ambientper produir un vi d’alta qualitati
segur per la salut. Aquests vins per tant, tindrien un component étic, observat en la promocié d'aquestes

estrategies d’optimitzacio d'eficiéncia energeticai dels processos productius amb la realitzacié d’analisis



del cicle de vida' (ACV) complets (Palacios et al., 2011; Palacios, 2014). Toti les bones intencions, en
molts casos no s'aconsegueix controlar les malalties i plagues sense I'iis de productes sintetics (o els
fungicides basats en coure), sobretot en zones amb una alta incidéncia d’aquestes. L’efecte d’aquests
productes al sol encara suposa un repte a superar ja que el coure també s’hi acumula, havent de trobar
alternatives per mantenir el cultiu protegit i evitar 'acumulacié de substancies nocives al sol. (Provosti
Pedneault, 2016). A més de trobar-se lliures de pesticides, la majoria de vins ecologics contenen
quantitats més baixes de sulfits en comparacié amb els vins convencionals. Per exemple, les autoritats
Europeesregulen'Us de I'anhidrid sulfurds segons el Reglament (CE) N° 606/2009 de la comissié de 10
de juliol de 2009 que fixa determinades disposicions de I'aplicacié del Reglament(CE) n°479/2008 del
Consell en lo relatiu a les categories de productes viticoles, les practiques enologiques i les restriccions
aplicables, on es limita el contingutd’anhidrid sulfurds total de vins diferents als espumosos i vins de licor
a un maximde 150mg/L enel casde vins negres i a 200mg/L en el cas de vins blancs i rosats, en botella.
Pero en el casdels vins ecologics varia, el contingutmaxim d’'anhidrid sulfurés aplicatperavins ecologics
ha de ser reduit un minim de 30mg/L respecte als valors de I'annex IB del Reglament (CE) n°606/2009.
En el cas de vins amb sucres residuals menors a 2 g/L es permet fins a un maxim de 100mg/L en vins
negresi 150mg/L enblancsirosats. Segons el Reglamentd’execucio (UE) N° 203/2012 de la comissio de
8 de marg de 2012, els productors de vins ecologics han aconseguit reduir el nivell d’anhidrid sulfurés en
vins elaborats amb raim ecologic en respecte al contingut maxim autoritzat per vins no ecoldgics i per
tant, en els vins ecologics el contingut d’anhidrid sulfurés ha de ser menor que en vins no ecologics. La
quantitat de dioxid de sofre necessaria depén de diferents factors i caracteristiques del vi, com per
exemple el continguten sucresja que en els casos de vins dolgos es requereix més quantitat per evitar la
fermentacio dels sucres residuals. En anys amb males condicions meteorologiques es permet elevar el
limit que fixa la quantitat maxima de sulfuros a utilitzar, segons s’indica en els mateixos reglaments
(Reglament d’execucio (UE) N° 203/2012 de la comissi6é de 8 de mar¢ de 2012 en conformitat amb

I'annex IB del Reglament (CE) no 606/2009), tant en vins ecoldgics com en vins convencionals.

Totsels productesi técniques o practiques de viticultura o vinificacié que poden ser utilitzats per elaborar
productes ecologics estan definits en aquests reglaments (com la possibilitat d'utilitzar llevat comercial
sempre que estigui certificatcom ecoldgic), perd la normativa definitiva per als aliments ecologics encara
es troba en procés, ja que s'esta modificant continuament. Concretament es va modificar la llista de
productes acceptatsal’Abril de 20161 aquestDesembre s’ha publicat un altre reglament que modifica el
llistat de paisos equivalents per exportacié i d'organitzacions de certificacié d’equivaléncia per
I'exportacid, entre altres (Reglamentd’execucié (UE) 2016/673 de la Comissié del 29 d’Abril de 2016 que

modifica el Reglament (CE) n°889/2008, pel que s’estableixen disposicions d’aplicacio del Reglament

' Eina metodologica que serveix per mesurar limpacte ambiental d’'un producte, servei, procés o sistema al llarg de
tot el seu cicle de vida (des que s'obtenen les materies primeres fins a la seva fi de vida i la seva gestio posterior).
Es basa en la recolida i lanalisi dentrades i sorfdes del sistema (recursos naturals, emissions, residus i
subproductes) per obtenir dades quantiaiives dels seus impactes ambientals potencials, amb l'objectu de poder
determinar esfratégies per a la seva minimitzacié o reduccid.



(CE) 834/2007 del Consell sobre produccio i etiquetatge dels productes ecoldgics, amb respecte a la
produccié ecoldgica, el seu etiquetatge i el seu control; Reglament d’execucio (UE) 2016/2259 de la
Comissié de 15 de Desembre de 2016 que modifica el Reglament (CE) n°1235/2008, pel que
s'estableixen les disposicions d’aplicaci6 del Reglamentn®834/2007 del Consell en el que es refereix a les

importacions de productes ecologics procedents de paisos tercers).

A Espanya, el controlila certificacio de la produccié agraria ecologica és competéncia de les comunitats
autdbnomesi es porta a terme a través dels Consells o Comites d’Agricultura Ecologica, majoritariament.
Per a obtenir certificacions de producte ecologic a Catalunya, s’ha de contactar amb CCPAE (Consell
Catala de la Produccio Agraria Ecologica), on es controla el complimentde les normes de produccio i des

d’'on es realitzen les inspeccions per la certificacio.

En resum, per a obtenirel certificatde produccié ecologica, el raim ha de provenir de vinyes certificades
com aecologiquesicompliramb totes les restriccions d’us de productes sintétics, pesticides, fertilitzants,
antibiotics o altres productes nocius regulats en la normativa. A més, el celler també ha d’obtenir una
certificacié per assegurarque es compleixamb la reglamentacio pel que fa a les practiques aplicades en
la vinificacio, no totes les técniques empleades en el sistema convencional estan permeses. Es a dir, amb
la certificacié del producte primari i del celler per les practiques ecologiques, es podria obtenir el segell
‘eco”, passant inspeccions, controls de tragabilitat i analitiques anuals (els controls més habituals es
basen en assegurar'abséncia de pesticides i substancies no permeses en el procés, alhora que també

es dénamoltaimportancia en elsmaxims de sulfurés dels vins un cop sén embotellats) (Palacios, 2014).

Vins “naturals” i la seva produccio.

Els vins “naturals”no estan regulats com atals, perd s’entendria com a vi natural un vi elaborat a partir de
raim provinent de vinyes a les quals no s’aplica cap tractament, o bé els minims. En no estar regulat,
entra dinsde la consciencia del viticultor qué es pot fer, i qué no. Amés, el procés de vinificacié s’ha de

dur a terme seguint el curs natural sense cap alteracio per part de I'endleg.

En un inici, el vi natural era aquell contraposat a alld “artificial” (que conté additius) perd no es pot
anomenar “artificial” a un producte que prové de la natura com és el i, sigui elaboratmitjangantqualsevol
meétode. També s’ha arribat a anomenar vi “auténtic”, perd aquesta paraula encara generava més

controvérsia (Palacios, 2014).

En articlesen angles trobem que s'utilitza el terme “organic wine” i aquesta fa referéncia a vins ecoldgics,

tot i que també engloba els vins naturals, aquells vins elaborats a partir d’'una vinya ecologica, o fins i tot
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amb menys tractaments, i que a més, segueixen un procés de vinificacié amb la menor intervencid per

part de I'ésser huma (Palacios, 2014).

Aixi els vins ecologics poden contenir fins a 100mg/L de dioxid de sofre total mentre que els vins
“naturals” contenen només aquell dioxid de sofre produit naturaiment (Provost i Pedneault, 2016). Un vi
amb una quantitat d’anhidrid sulfurds total de 14 0 20 mg/L, per exemple seria un vi considerat “natural”.

En la revista d’Enologia ACE n®100, podem trobar un apartat anomenat “Un abc per al vi natural” on s’ha
elaboratun llistatde requisits o declaracions d’intencions que inclouen gairebé totes les definicions de ‘vi
natural’: el raim ha de procedir d’agricultura ecologica i veremat a ma (sense intervencio de maquinaria
moderna), lafermentaci6 s’ha de realitzar amb els llevats i bacteris autdctons (evitant addicié de peus de
cuba comercials), no s’hi ha d'aplicar cap tractament convencional tipic de celler com la filtracio,
clarificacié o estabilitzacio, tampoc s’ha de realitzar cap correccié dels sucres del most o I'acidesa,
I'alcohol o els tanins del vi mitjangant I'addicié de substancies quimiques enologiques, tampoc s’ha
d’aplicar cap tractament per accelerar o simular I'evolucié propia de I'envelliment del vi (com la
microoxigenacio) i per suposat, no s’ha d’afegirI'anhidrid sulfurds perla conservacié del vi, o bé es pot fer

en quantitats inapreciables (sota de 20mg/L).

Caldir que hiha molta controvérsia pel que fa a I'establiment dels limits del que és i no és acceptable en
la intervencio. En el cas del vi natural, no hi ha cap definici6 legal ni organismes publics o privats que els

certifiquin. Aixi que com es pot veure, no és un sistema d’elaboracié de vi controlat.

Afalta de fonts d’informacié fiables sobre els vins “naturals”, degut a la falta de regulacié d’aquests, en
aquestcas s’han pres com a referénciales publicacions de la revista d’enologia ACE n° 100, de 2014. En
un article publicat en aquesta edicié de la revista per A. Palacios?, es descriu que el moviment ‘naturista’
en vitivinicultura va ser iniciatper Jules Chauvet (quimic, endleg i degustador) a Franga, considerant-se el
pare del movimenti deixant notes sobre tast en vins, i guies de qualitat que ara prenen com a referéncia

alguns elaboradors de vi natural.

Segons Palacios, en els darrers 10 anys s’haanat formantel concepte actual d’aquests vins i s’han creat
associacions arreu del mén, les quals han estat acceptades pels consumidors, periodistes i comerciants,
com so6n I'Associacié Francesa de Vins Naturals (AVN) al 2005, I'Associacié de Productors de Vins
Naturals d’'Espanya (APVN) al 2008 i la italiana Vinnatur.

2 Endleg de Laboratoris Excell Ibérica, Logronyo (La Rioja) www.labexcell.com;Vins sén fots: els que estan, els que
venen iels que se n'aniran; ACE Revista d’Enologia n°100, 2014
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Vins biodinamics i la seva produccié.

L'agricultura biodinamica és un enfocament de I'agricultura ecologica que remarca la interrelacio entre
terra, plantes i animals com un sistema d’auto-alimentacio sense inputs externs, només utilitzant uns
preparats fermentats proposats per Rudolf Steiner (Reeve et al., 2005). Aixi doncs, aquest enfocament té
com a principal objectiu restaurar I'equilibri de 'ecosistema agrari, millorant la salut de plantes i animals i

d’aquesta manera, evitar I'aparicié de plagues i malalties.

Pel que fa a viticultura i enologia, la biodinamica ha rebut una atenci6 cada vegada major en els Ultims
anys. Perd encara hi ha dubtes pel que fa a la seva aplicabilitat a gran escala, donat que comporta un

gran risc. Toti aixo, ja es poden trobar cellers biodinamics en funcionament arreu del mén.

La principal questié engloba el control de malalties de la vinya, com Plasmopara viticola, Uncinula necator
i Botryotinia fuckeliana perqué I'agricultura biodinamica es basa en un us moderat de coure i sofre
(utilitzats en el cas dels ecologics), els quals sén substituits per I'iis d’extractes de plantes i un manual
diferent de gestio de vinyes. Segons els estandards de producci6 publicats per Demeter Internacional

(2012), s’evita de manera estricta I'is d’agroquimics.

Toti que en anys amb condicions climatiques favorables aquests métodes son suficients per combatre les
malalties, hi ha dubtes sobre I'efectivitat d’aquesta estrategia quan les condicions climatiques adverses
estimulen 'augment de plagues en la vinya. L'aparici6 de malalties i les estratégies de proteccio de la
vinya, poden alterarla composicié dels raims causantcanvis en la microbiota. Aixd també implica un risc,
ja que aquesta microbiota ésfonamental en lafermentacié i qualitat dels vins perqué en I'elaboraci6 dels
vins biodinamics s'evita I's de cultius iniciadors (i si se n'utilizen han d’haver estat obtinguts en el propi

celler a partir d'aquesta microbiota propia).

Quan s’hacomentatque el manual de gestid de la vinya és també diferent, es feia referénciaa la intencid
de que la vinya sigui autosuficient. En la practica biodinamica es fa que la vinya convisqui amb la cria
d’animals que aportin els seus fems per als preparats biodinamics que s'utilitzen com a substituts dels

fertilizants sintétics en general aplicats en el sistema convencional o ecoldgic (Plahuta etal., 2007).

S'eviten practiques intenses sobre el sol i el conreu, per exemple s’evita remoure el sl per oxigenar-lo.
L’objectiu és enriquiriafavorir el sol per fer-lo més habitable pel cep. Per exemple, s'apliquen conreus de
coberta vegetal (com poden ser lleguminoses, les quals ajuden a fixar el nitrogen) i aquests preparats
biodinamics, intentantenriquir el sol en matéria organica i microorganismes mitjangant I'estimulacié dels

cicles de nutrients i energia, i de fetja s’han trobat algunes evidéncies d’aquests canvis (Taula 1).
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Taula 1. Resultats indicadors de limpacte de cada sisttma en la matéria organica solida (SOM) en la viticultura
convencional (CV) i biodinamica (BD) avaluada. (Adaptada de: Villanueva-Rey et al., 2014)

Lloc de cultiu SOM per ha (kg CO2) SOM per FU (g CO2)
Convencional (CV) 38,67 4,95
Biodinamic (BD) 53,12 15,56

FU =1,1 kg de raim

Els preparats biodinamics sdn unes preparacions indicades per Rudolf Steiner per intensificar els
processos d’abonament del sol. Es pot dir que en tenim dos grups: els preparats de compost
(preparacions 502-506) i les polvoritzacions de camp (preparacié 500 o banya de fems, preparacié 501 o
banya de silice) (Taula 2) (Kristiansen et al., 2008).

Taula 2. Llista de les principals preparacions biodinamiques. (Adaptada de: Villanueva-Rey et al., 2014)

Preparacio Ingredient principal

500 Fems de vaca

500P preparacié 500 amb 502-507

501 Silice

502 Flors de milfulles (Achillea millefolium)

503 Flors de camamilla (Matricaria recutia)

504 Brots urficants d'origa (Urtica dioica)

505 Escorga de roure (Quercus robur)

506 Flors de dent de lled (Taraxacum officinale)

507 Extracte de valeriana (Valeriana officinalis)
Compost Fems de vaca amb les preparacions des de la 502 fins la 507.

Les preparacions 500 i 501 son les conegudes banyes de vaca farcides d’adob animal per aportar
bacteris naturals al sol, i els preparats a base de quars molt (silice) per millorar els processos fotosintétics
del raim i les altres preparacions mencionades, son preparats amb plantes homeopatiques medicinals
com la camamilla, escorga de roure, I'ortiga, el dent de lleo, valeriana, i cua de cavall per lluitar contra
plagues i malalties. Aquests extractes de plantes fermentades s'afegeixen al compost en molt baixa

quantitat, les polvoritzacions per exemple, es troben molt diluides (Villanueva-Rey et al., 2014).

Aquests s'afegeixen en baixes quantitats perqué no es tracta d’afegir nutrients, siné de promoure la
descomposicio, I'estimulacio dels cicles de nutrients i energia i millorar la qualitat del sol i el cultiu.
L'efectivitat d’aquestes preparacions ha estat comprovada, de la mateixa manera que s’ha observatel
canvi en la matéria organica del sol, s’ha vist que I'aplicacié de compost com a fertilitzant pot estim ular
I'activitat biologica d’aquest i afavorir la qualitat i fertilitat del sol (cas del sistema ecoldgic), i en aplicar

13



compost amb preparacions biodinamiques es pot alterar significativament la renovacidé microbiana,
augmenta [I'activitat deshidrogenasa (activitat microbiana, mesurat per la capacitat d’oxidaci6 de la
materia organica), les ratios de descomposicio i lacomunitat d’organismes del sol com els cucs de terra,
de manerafavorable (Zaller et al., 2004; Reeve etal., 2010). L'objectiu és enriquirel sol i fer que la planta
s’hagid’estendre i explorar el terreny, trobant els nutrients necessaris (biodisponibles per I'actuacié dels
microorganismes), en comptes de facilitar-li 'adob al peu del tronc. S’ha comprovat doncs, que amb I'Us
d’aquests preparatsi cuidantel sol evitant agressions com és per exemple llaurarla terra, les arrels de les
plantes creixen mésies mantenen les simbiosis amb micorrizes, tot aixo millora les propietats del sdl, la
salut de la planta i fa que s'expressi més per ella mateixa (Comunicacio oral, enoleg celler Lagravera;
FAO, 2006).

Talicom espot observar en la normativa de Demeter, es demana als productors que facin un seguiment
de l'evolucié del sol de les seves vinyes, de manera que es pugui conéixer millor I'efecte de les
preparacions i I'evolucié per tal d’anar millorant la produccié i fer-la més responsable amb el medi
ambient. En el celler Lagravera han fet aquests estudis de seguiment analitzant el sol en un laboratori
extern i han observat unatendénciaen el pH en aquest, i conseqientment del raim i el vi, el qual sembla
estabilitzar-se amb els anys (en sols acids, els preparats biodinamics fan que s’equilibri, actuant en part
coma base i en sols molt basics farien el contrari actuarien com a acid, d’'aquesta manera s’arriba a un
puntintermedi estable en el qual és mésfacil trobar nutrients biodisponibles). En el cas de la biodinamica,
la idea del terroir® queda una mica qliestionada, com ja s’ha dit la biodinamica intenta modificar el sol
progressivamentde la manera més natural possible, de cara a fer-lo més “acollidor” per la planta, afegint
els preparats doncs, el cep s'adapta i s’acaba obtenint un fruit més equilibrati homogeni, i aix6 fa que
s'aporti menys diferenciaci6 en el caracter de terroir. Actualment, la biodinamica es practicaenmés de 50
paisos d'arreu del mén. La empresa de certificacié internacional que acredita els productes biodinamics
és una empresa privada, que es va crear el 1997 com una associacio sense anim de lucre. Awi en dia
Demeter Internacional esta formada per 18 membres provinents d’Europa, América, Africai Nova Zelanda
i representa a 3500 productors en 40 paisos diferents. Es tracta d’'una marca protegida i el seu Us esta
subjecte a un contracte d'autoritzacio i als corresponents processos d'inspeccio i certificacié (Palacios,
2014; Demeter, 2017).

Les certificacions Demeter s'emeten perla Oficina de Certificacién Demeter Espafia de la Asociacion para
la Agricultura Biodinamica en Espafia (AABDE). Per obtenir la certificacié s’ha d’haver estat treballant
amb practiques biodinamiques duranttresanys, com en el cas de I'ecologic. Hi ha la possibilitat d’obtenir
un certificat de “En transformacié a demeter” després de 12 mesos de practiques biodinamiques, i si es
demostra que anteriorments’estava certificat per producci6 ecologica, hi hala possibilitatde reduiraquest

* Terme francés utlitzat per descriure una determinada zona geografica que ¥ unes determinades caracteristiques
geologiques, ambientals, climatiques, etc. especiiques que la fan diferent a alres zones.

14



temps. Basicaments’han de compliruns requisits addicionals als demanats pel certificat ecologic, el qual

s’ha de posseir (Demeter, 2017).

L’agricultura biodinamica potser descrita com un sistema d’agricultura ecoldgica en finques mixtes, que
sempreinclou cultius i bestiar. Perd en la biodinamica es té en compte tot, com ja s’ha ditel sol i tots els
organismes, perd també I'atmosfera i 'ambient cosmic (a més del sol, principalment sén la lluna i els
planetes), per aixo també s'inclou un calendari lunar i d’altres esdeveniments cosmics en les practiques
biodinamiques (sembra, plantacio, collita i fins i tot, en ocasions, per la fertilitzaci6). EI seguiment del
calendari lunar (Calendari Astrondmic Agricola, obra de Maria Thun després de fer estudis i experiments
durant almenys 50 anys), i els seus efectes ha estat estudiat en altres cultius, i s’ha pogut observar una
tendenciareal (sembrarel diaabansllunanova pot augmentarun 15% la productivitat), tot i que faria falta
més recerca perteniruna base cientifica de pes (Jovchelevich, 2014; Kristiansen et al., 2008). T ot aix0 és
el que fa referéncia a la vinya, que és on més diferéncies hi ha entre els sistemes. Tot i aixi, en les
practiques del celler, igual que en I'enfocament ecologic trobem practiques prohibide s, en aquest cas
també tenim diferéncies. T ota lainformacio sobre aquestes es pot consultar a la pagina web de Demeter,
a la seccio de normativa d’elaboracio, capitol XIl “Normativa para vino Demeter/Biodinamico®” (pagines
86-93) (Demeter, 2015).

S'esta intentant cada cop més que CCPAE o INCAVI4, o bé alguna altra organitzacié s’ocupi de
regularitzar també alguns aspectes de I'elaboraci6 de vins biodinamics, ja que des de dins de la produccid
biodinamica, tampoc es veu massa bé que només se n’ocupi una organitzacio privada com és Demeter.
Aixd fa que molta gent qlestioni la realitat o autenticitat de la biodinamica (Comunicacié oral, endleg

celler Lagravera).

Per ara i de manerageneral, s’eviten els tractaments intensos sobre el vii s'intenta fer el procés amb les
minimes intervencions, per exemple s'evita I'addicié de substancies per la clarificacio del vi. Altres
practiques queden sota la decisié de cada celler particular, com son les filtracions, les quals estan

permeses pero es poden intentar reduir.

Els treballs realitzats en el celleres guientambé amb el calendari biodinamic, toti que aixd no és un punt
que sigui comprovatperla certificacié de Demeter, sique el recomanen. El calendari biodinamic marca
els dies fruit, arrel, flori fulla, segons els cicles lunars i moviments dels astres, que també marquen dies

en elsque es recomana evitarel movimentdel vi en el celler (Comunicacio6 oral, endleg celler Lagravera).

* Institut Catala de la Vinya i el Vi (INCAVI). Institut especfiic del sector vifivinicola creat pel departament
d’Agricultura, Alimentacio i Accid Rural de la Generalitat de Catalunya.
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Vins ecologics/naturals/biodinamics vs. vins convencionals.

Sén moltesles incerteses que s’han d’aclarir i potser no hi ha respostes per a totes. Un cop explicat que
és cadaun d’aquests tipus de vins (ecologic, natural i biodinamic), ha arribat el moment d’avaluar els vins
obtinguts i comparar-los amb els obtinguts amb el métode convencional per veure si son diferents, i en

quin sentit.

En no ser un sistema de vitivinicultura reconeguti regulat, ni existir cap certificacio, no s’han trobatestudis

que incloguin el vi natural i per tant, s’ha hagut d’excloure a I'hora de fer la comparacio.

Per fer la comparacié més facil, tractarem les qliestions a respondre en el seglient ordre: (1) Es poden
diferenciarels productes finals d’aquests sistemes respecte el vi convencional? (2) Sén aquests nous vins

més saludables? (3) Es el seu impacte en el medi ambient, menor?

Caldir que és molt dificil fer aquest tipus de comparacions de manera correcta i poder donar resultats o
conclusions fiables, ja que tant els articles de revisi6 sobre el tema, com els articles que fan els assajos
de comparacio, es troben amb limitacionsimportants. En el cas d’estudis comparatius ens trobem amb el
problema que els articles que es tenen compte no donen suficient informaci6 o no analitzen suficient
numero de mostres i aix0 fa que no es puguin valorar tots els articles de la mateixa manera en fer la

comparacio.

En estudis que comparen el vi organic o ecologic respecte el convencional, es troben davant de varis
reptes relacionats amb els requeriments d’ambdds sistemes de produccid, és a dir, hi ha molts factors que
poden afectar al resultat de la comparaci6 i que realment no s’haurien de tenir en compte (diferents
varietats, zones geografiques distanciades, tractaments diferents que no tenen a veure amb el sistema de
produccié a comparar) (Provost i Pedneault, 2016). En consequeéncia, s’ha demostrat en molts articles
que la majoria de diferéncies observades entre vinyes acostumen a ser degudes a la diferéncia de
varietat de raim més que al sistemade produccié, i també hi ha una gran diferéncia entre microbiotes en

vinyes de diferents regions (Setati et al., 2015).

(1) Es poden diferenciar els productes finals d’aquests sistemes respecte el vi convencional?

Un estudi en concret, publicat el 2014, estudia per primer cop i mostra la capacitat de discriminar entre
vins negres ecologics i biodinamics a partir del “dropletevaporation method” (DEM). L'estudi consisteix en
observar i analitzar la formai mida dels cristalls que es formen en el vi pel bitartrat potassic (KHT) a partir
de 3 gotes agafades amb micropipeta i observades, un cop seques, al microscopi. Els de vins biodinamics

formaven esquerdes perpendiculars al’eixien alguns casos estructures de cristall perpendiculars com a
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cristal-litzacions de segon ordre, mentre en els ecoldgics només creixien en una direcci6 (Figura 1)
(Kokornacxyk et al., 2014). Veient que es pot discriminar entre vins ecologics i biodinamics, es suposa

que aquesta mateixa técnica podria ser util per diferenciar aquests vins dels convencionals.

Figura 1. Exemples de les estructures needle-like amb esquerdes (fletxes continues) i cristal-lizacions de segon
ordre (fletxes discontinues) tipiques dels vins negres biodinamics de la varietat Sangiovese. (Font Kokornacxyk et
al., 2004)

Degut a I'estructuracio dels articles consultats i l'organitzacié dels resultats trobats, s’ha vist convenient
subdividir aquest apartat (1) segons: a) Diferéncies en parametres generals, b) Diferéncies en perfils
sensorials, ¢) Diferéncies en la microbiota i terroir. Tots aquests en conjunt, serien els que permetrien

valorar un vi per assignar-li el nivell de qualitat.

a. Diferéncies en parametres generals

Anteriorment s’ha donat a entendre que la majoria de diferéncies entre els diferents sistemes es veuen
reflectitsen la vinya, i no en el vi. En sistemes ecologics s'observa ala vinya: més varietat microbioldgica,
augment del carboni organic del sol, disminucié del rendiment, menys pes del fruit i menys grans per
gotim, que comparats amb el pes de gotims obtinguts en la vinya integradas sén menors (pes gotims en
vinya integrada: 122,29 g; ecologica 101,94 g). En el cas dels biodinamics s'observa encara un menor
rendiment de la vinya (Figura 2) i menys pes del raim (pes gotims vinya biodinamica 91,92 g). Es creu
convenient comentar-ho perqué el sistema integrat seria en aquest cas, el més similar al sistema
convencional. Toti aix0, aquestes diferéncies no es veuen tant reflectides en la qualitatdel producte final i

les caracteristiques sensorials del vi, com en la vinya (Déring etal., 2015).

> La produccié integrada, és un sisttma agricola de produccié daliments en el que saplica una combinacié
harmonica de factors bioldgics, agronomics, quimics i biotecnologics per opfimizar la qualitat del producte amb el
maxim respecte pel medi ambient (DECRET 241/2002, de 8 d'octubre, pel qual es regula la producci6 integrada a

Catalunya).
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Figura 2.Rendiment [kg ha'] en la produccié de la vinya en els anys 2010-2012. Mifanes * sd per sistema iany (int
=integrat, org = ecologic, biodyn = biodinamic). (Font Déring et al., 2015)
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Una altra diferéncia observada en la vinya, és el contingut de nitrogen al sol, el qual és un parametre
importantsi tenim en compte que els métodes biodinamics es basen en la modificacio del sél com ja s’ha
comentat. Els tractaments aplicats d’acord amb I'agricultura ecologica i biodinamica, van mostrar un
contingut de nitrogen mineralitzat al sl (20 kg/ha) major que en el cas de seguir un sistema integrat (14
kg/ha). En el cas del tractament integrat, es va fertilitzar amb fertilitzants minerals per compensar la
introduccio de nitrat pel cultiu de cobertura® utilitzat en les parcel-les ecologiques i biodinamiques (Ddring
etal., 2015).

Respecte la qualitatdel raim, es parla de les caracteristiques del most. Fent una caracteritzacié quimica
del most provinent de raim procedent d’una vinya convencional i del procedent d’una vinya biodinamica
no es van trobar diferéncies significatives en la major part dels parametres, perd amb una excepcio
rellevant: el nitrogen assimilable pel llevat ( Yeast Assimilable Nitrogen: combinacié del nitrogen facilment
assimilable,'amoniil’amoniac), el qual era significativamentmajoren el cas de I'agricultura biodinamica
(101 mg/L enla varietat Pinot Blanc; 57,7 mg/L en la varietat Riesling) en comparacié amb el raim cultivat
de manera convencional (57,7 mg/L en la varietat Pinot Blanc; 37,7 mg/L en la varietat Riesling). Aquest
és un avantatge, ja que en el convencional en la majoria dels casos s’acostuma a afegir nitrogen amb el
peude cuba, per facilitar la fermentacié (Guzzon et al., 2016). Aquestes dades doncs, concorden amb el
que s’ha pogut observar en el sol de la vinya.

En el most també s’ha observat diferéncies en el contingutd’ a-aminoacids, afectats per sistema, i sent
significativamentmajors en el sistema biodinamic, similaren el cas de I'ecoldgic, en alguns anys, mentre

que altres anys eren majors pel sistema integrat. Pel que fa a la resta de parametres com pH, acidesa

6 Els culus de cobertura son culus que es sembren amb l'objectu de millorar la ferflitat del sol i qualitat de l'aigua,
controlar males herbes i plagues i incrementar la biodiversitat en sistemes de produccid agroecologics (Lu et al.,
2000).
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total (g/L) i solids solubles totals (°Brix), no es van trobar diferéncies significatives entre els tractaments
(Doring et al., 2015).

Com a conclusid, el raim obtingut de la vinya biodinamica era més apte per elaborar vi, degut a I'elevat
continguten nitrogen. Aquests resultats i els obtinguts en el comportamentde la fermentacio dels vins, es
poden considerarindicadors d’un ecosistema amb més balang, com afirmen ser les vinyes de practiques
biodinamiques. Tot i aix0, la majoria d’estudis existents en vins, mostren que els vins obtinguts no
presenten composicions significativament diferents als convencionals (Guzzon et al., 2016). Com es pot
veure en la Taula 3, els valors de grau alcohdlic i sucres residuals no varien en funci6 de la varietat ni
metode aplicats (en alguns casos es comenta que per vins obtinguts mitjangant processos ecologics o
biodinamics, sobretot aquests ultims, s'acostumen a determinar uns graus alcohdlics més baixos en
comparacié amb els vins convencionals)iels valors d’acid malic i acidesa volatil només varien segons la
varietat de raim. Els unics valors que es veuen minimament influenciats pel sistema aplicat serien el pH,
I'acidesatotali I'acid tartaric, els quals estan relacionats entre ells i, com veiem en la Taula 3 l'acidesa i
acid tartaric sén lleugerament majors en aplicar les practiques biodinamiques. Es a dir, per ara podriem
relacionar una major acidesa total i un major continguten acid tartaric amb les practiques biodinamiques,
perd no s’han trobat més diferéncies. Aixo es correspon amb la informacié donada pel celler Lagravera
(segueixles practiques biodinamiques des de 2013), el qual ha pogutobservar una estabilitzacié en el pH
del sol de les vinyes amb el pas del temps en aplicar els preparats biodinamics i conseqlientment, una

tendencia en I'estabilitzacio del pH en el raim i els vins obtinguts.

Taula 3. Caracteristiques quimiques dels vins procedents de raim obtingut utilizant diferents protocols agricoles.
(Adaptada de: Guzzon et al.,2016)

Vareatde  Protocol  Enol - Sweres SO Rl D

gricola (%) (olL) @) (@b (gL (o)
PinotBlanc  Tradicional 11,18 <1 3,31 5,7 3,33 2,04 0,28
PinotBlanc  Biodinamic 11,12 <1 3,22 6,9 3,71 2,06 0,26
Riesling Tradicional 11,25 1,18 2,86 9,4 4,54 3,6 0,4
Riesling Biodinamic 11,13 1,6 2,89 9,5 5,02 3,69 0,45

Un parametre important a I'hora de parlar de la qualitat dels vins és I'acidesa volatil. L’acidesa volatil és
un indicador d’'un mal procés de fermentacié com potseruna malafermentacid alcoholica o malolactica, i
aquestes condicions podrien portar al creixement de soques salvatges i fins i tot a una major
contaminacio peramines bidgenes (substancies que es comentaran més exhaustivament en I'apartat de
salubritat dels vins). Tal i com es pot veure en la Taula 3, comparant els vins biodinamics amb el
convencional veiem que les concentracions d’'acid acétic sén molt similars, varien més en relacié ala
varietat. Per als vins ecologics, també s’obtenen valors dins de la normalitat, entre 0,12 i 0,70g/L enla
majoria de les mostres (90%) (Comuzzo etal., 2013).
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b. Diferéncies en perfils sensorials.

Aquests sistemes de produccio,com I'ecologic, son diferents als convencionals i segons alguns articles
poden doncs, generar grans impactes en la composicio i qualitat del vi, toti que aixd s’ha de demostrar.
L’impacte de la gestio ecologica en la composici6 del raim i el vi, i la presencia de diferéncies en les
caracteristiques sensorials no han estat demostrats, només s’han detectat augments en el continguten
nitrogen al sol, com s’ha comentat. En la majoria darticles no es troben diferéncies significatives entre els

vins ecologics o organics i els convencionals (Doring etal., 2015; Guzzon et al., 2016).

D’altra banda, en alguns casos puntuals si que s’han trobat diferéncies. En un estudi on es compara el
contingut en carotenoides, polifenols totals i activitat antioxidant per vins ecoldgics i convencionals, es
troben continguts similars en B-carotens, pero totes les varietats de raim ecologic obtenen la major
quantitat de polifenols totals en comparacié al convencional, com també mostraven major activitat
antioxidantja que sén caracteristiques correlacionades positivament. En I'article es menciona que I'acci6
de patdgens sobre la planta, la qual pot ser més susceptible degut a la manca d’aplicacio de pesticides,

produeixi una major quantitat de compostos fendlics (Bunea etal., 2012).

Com es comentara més endavanten 'apartatde diferéncies enla microbiota, hi ha espécies que sébnmés
habituals en vinyes d’un sistema que d’altres (Guzzon et. al, 2012; Guzzon et al., 2016; Patrignani et al.,
2016). Per exemple, Issatchenkia terricola (més comu en raim biodinamic) pot aportar caracteristiques
interessants durant la vinificacio, deguta que té una glucosidasa extracel-lular que augmenta la quantitat
de monoterpens lliures i no-isoprenoids. Metschnikowia pulcherrima (també identificada en raim
biodiamic) també pot contribuir en augmentar I'aroma i flavor dels vins per la secrecié d'arabino
furanosidasa i aixd pot influenciar la quantitat de diferents compostos volatils varietals al producte final,
com tiols i terpens. Tot i aixi, ja s’ha dit que les soques que acaben dominant la fermentacié sén
Saccharomyces i per tant, els efectes en el sabor i aroma del vi que poden aportar aquestes soques no-

Saccharomyces, no es troben en el perfil del vi obtingut (Patrignani et al., 2016).

Pel que fa a resultats obtinguts en analisis sensorials a nivell de panell de tast, s'arriba a la mateixa
conclusié. Si es comparen els perfils sensorials dels vins ecologics i convencionals, en general no
s'obtenen diferéncies significatives en relacié al sistema d’agricultura ni al tipus de fermentacié
(Patriagnani et al., 2016) tot i que en alguna ocasié s’ha detectat una tendéncia, per exemple uns
resultats que suggerien que els vins ecologics tenien majors connotacions d’astringéncia en boca i tast
agre (Figura 3) perd només amb una minima diferéncia als convencionals, fet que no afectava a I'estudi
hedodnic del tast, d’acord amb les dades anteriors (Pagliarini et al., 2013). Un estudi en un panell de tast
no és exacte, si que els jutges tenen formacio pero toti aixi és una valoracio subjectiva, que a més es pot
veure alterada segons I'ordre de valoracié dels vins. Amés, en tasts fets per consumidors, es va veure
que el fet de saberque es tractava d’un producte ecologic feia que agradés més, en comparar les proves
a cegues de les proves descobertes.
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Figura 3.Resultat de 'analisi descriptiu: Miana dels valors per cada descriptor sensorial pel metode de produccio
(ecoldgic vs. convencional) per la verema 2008. Per cada descriptor consta la significaClO (**p<0,01). (Font
Pagliarini et al., 2013)
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En conclusio, els descriptors donen puntuacions molt similars als vins i per tant no s’obtenen diferéncies
significatives enrelaci6 ala fermentacio ni al sistema d’agricultura, ja que la fermentacié en tots els casos,
es duu a terme per les soques de llevat Saccharomyces, les quals acaben predominanti les que tindran

el paper clau en el perfil sensorial del vi final (Patrignani etal., 2016).

S’han trobat evidéncies que permetrien diferenciar parametres entre vins ecologicsi biodinamics, com és
el cas del perfil molecular volatil degut a la preseleccio o no del llevat fermentatiu. Per exemple, fentun
analisi PCA per analitzar els perfils volatils (amb la técnica HS-SPME/GC-MS’), es podien diferenciar els
clusters o agrupacions segons si la fermentacio era guiada o espontania (resultats significativament
diferents) i aixd es pot explicar pel llevat fermentatiu, el qual afecta al perfil molecular volatil obtingut. A
més, dins del cluster de mostres amb fermentacid espontania, s'observaven les mostres separades
segonsd’on prové el raim (biodinamic o ecoldgic). Aixi doncs, amb 'addicié del cultiu iniciador es redueix
la diferéncia induida pel sistema de cultiu i preval la diferencia aportada pel llevat fermentatiu (Patrignani
et al., 2016). En aquest cas s’han trobat diferéncies, perd s’ha de tenir en compte que s’ha utilitzat una

tecnicad’analisi a nivell de laboratori, mitjangant un espectrometre de masses que és capag de detectar

” Microextraccio en fase solida en el mode headspace o espai de cap, acoblat a una cromatografia de gasos i a un
espectrometre de massa.
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diferéncies infimes a nivell molecular, i com s’ha dit abans, a nivell d'un panell de tast o a nivell de

consumidor no serien evidents.

Pel quefa a altres aspectes sensorials, com és el cas del colori aroma, s’ha vist que els vins biodinamics
i ecologics només mostren diferéncies en el color, si aquests vins sén analitzats per un panell de jutges
formats, pero en analisis de preferéncia en panells de consumidors no es mostra preferencia per cap dels

vins (Parpinello etal., 2015).
c. Diferéncies en la microbiota i terroir.

Fentreferénciaales diferéncies observades enla microbiota de fermentacio, en utilitzar pesticides (com
els fungicides basats en coure) aquests poden afectar negativament a organismes que no soén diana,
incloentfauna, plantesi també la microbiota (Martins etal., 2014). S’argumenta que en cultius ecologics (i
biodinamics) el cep no rep I'ajuda que proporcionen els productes sintétics que s'afegeixen a les vinyes
convencionals tal i com s’ha explicat anteriorment, permetent aixi obtenir un perfil organoléptic diferent
dels vins convencionals (Palactios et al., 2011; Provost i Pedneault, 2016), tot i que sembla que no és

aixi, com s’ha comentat en I'apartat anterior.

Veiem primer la situacié dels cultius en els quals s’addiciona una menor quantitat de pesticides. S’ha
observat que, en no afegir pesticides, el raim cultivat segons les practiques ecoldgiques mostra més
varietat de llevats i bacteris que podrien contribuir en la fermentacié (inclosos no Saccharomyces) tal i
com es comenta breumenten I'apartatanterior i en concordanga amb resultats d’altres articles (Martins et
al., 2014; Setati et al., 2015). Aquest fet es considera, per norma general, un inconvenient pel risc de la
fermentacié espontania amb llevats autdctons, perd també es valora la possibilitat de ressaltar la

caracteristica de terroir.

Els vins biodinamics també s'afirma que gaudeixen d’un terroir molt més accentuat i notori en el vi. En
base a resultats obtinguts en entrevistes, s'afirma que aquesta és una de les principals raons per les
quals un enoleg es proposa passar al sistema biodinamic, amb I'objectiu de fer el millor vi d’'una terra
concreta (Negro et al. 2012). Si es compara I'evolucié dels nivells de llevats Saccharomyces i no-
Saccharomyces durant la fermentaci6 espontania i guiada a partir de raim ecologic i biodinamic, es pot
observar que I'evolucid de les fermentacions guiades és més rapida i el nivell de Saccharomyces també
decreixmésrapidamentque en el cas de les fermentacions espontanies, pero tot aixo és independent de
la procedéncia del raim. El nivell de no-Saccharomyces es manté alt durant els primers 10 dies de
fermentacid, independentment del sistema de cultiu i I'addicié d’un cultiu iniciador, perd desapareixen
abans en la fermentacié guiada (Patrignani et al., 2016). En un cas concret, d’estudi de most de raim
ecologic s’ha trobat preséncia de Issatchenkia terricola (3.8%), Hanseniaspora uvarum (88.4%) i
Metschikowia pulcherrina (7.8%), mentre que en el most de raim biodinamic no s’ha trobat Issatchenkia

terricola i en canvi, s’ha trobat Saccharomyces cerevisiae (4.5%) (Patrignani et al., 2016). En estudiar les
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soques autoctones de vinyes biodinamiques enI'elaboracio de vi, es va poder confirmar que la preséncia
de S. cerevisiae en la superficie del raim era en baixes concentracions, de manera que no és I'espécie
dominant. Amés, al most es trobava també la preséncia de H. uvarum i es confirma, d’'acord amb les
altres dades presentades en I'article anterior, que les espécies no-Saccharomyces més freqlients durant
la fermentaci6 alcohdlica son Candida i Hanseniaspora (Guzzon etal., 2012). Aquestes aporten diferents
propietats, nombrades en I'apartatde les diferéncies en el perfil sensorial. En els dos sistemes (ecologic i
biodinamic), és notoria la preséncia de H. uvarum en les primeres etapes de la fermentacié. Durant la
fermentacid, els nivells de soques Saccharomyces i no-Saccharomyces van variant, perd les no-
Saccharomyces es mantenen altes fins als 10 dies de fermentacid, quan les soques Saccharomyces ja
arriben a constituir el 50% de la poblacié en most biodinamic i un 25% aproximadament en el most
ecologic. Finalment als 11 dies, en el most ecologic hi trobem un 50% de S. cerevisiae i un 50% de
Schyzosaccharomyces pombe, mentre que el biodinamic tenim ja exclusivament S. cerevisiae. (100%)
per fer la fermentacio, aquestes espécies (Schyzosaccharomyces) es valoren per la seva habilitat de
transformar acid malic a etanol i recentment, s’ha descobert la seva capacitat de produir glicerol, de
manera que son interessants permilloraralgunes caracteristiques sensorials dels vins negres (Patrignani
etal., 2016).

En segon lloc, passem a comentar els resultats envers els vins convencionals. En ambdos casos, raim
ecologic o biodinamic, s’ha dit que tenen una major diversitat de microbiota i la possibilitat de
desenvolupar o remarcar el caracter de terroiren el vi. Cal tenir en compte que enno controlarles soques
fermentatives, tampoc controlem les caracteristiques que puguin aportar i no esta demostrat que siguin
agradables. Amés, ja es coneix que I'anhidrid sulfurés protegeix el vi de l'oxidacid i que si es limita o se
n'evita I'Gs, estem desprotegint el vi i facilitant la seva oxidacié, ja que encara no es disposa d’'una
alternativa viable (Provost i Pedneault, 2016). Aliguns resultats han mostrat menys diversitat de
fitopatdgenst en cultius convencionals en comparacié amb els biodinamics. En general, els resultats d’'un
estudi mostraven que els fongs que son patdgens potencials (amb possibilitat de causar podriment post-
verema) del raim representaven, en aquell cas, un 50% de la poblacio total en el most de la vinya
biodinamica, mentre que només representaven un 10% en la vinya convencional (Guzzon etal., 2012).
Aixd no permet afirmar que els fongs colonitzin més facilment vinyes sense pesticides, i la seva major
presénciaen vinyes biodinamiques no té perqué ser problematica, sind que podria actuar com un element
protector (Setati et al, 2015). En comparar la poblaci6 de llevats de vinyes convencionals i
biodinamiques, s'obtenen resultats similars als comentats anteriorment, ja que les espécies que prevalen
en un inici al raim (varietats Pinot blanc i Riesling) son les no-Saccharomyces, entre les quals trobem
Issatchenkia terricola, H. uvarumi Candida zemplinina d’acord amb les dades presentades anteriorment.
En la comparacié amb el sistema convencional doncs, els perfils observats es feien més complexes

durantla maduracio i eren diferents en les dues varietats de raim, tot i aixi les diferéncies observades en

8\, . .
Microorganismes que causen malalties a les plantes.
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la microbiota no eren tant diferents entre les mostres, ja que en tots els sistemes es troba unes mateixes
espécies predominants en el mosti semblaven estar mésrelacionades amb la caracteristica del cultiu que

amb les practiques agrondmiques aplicades en aquests (Guzzon etal., 2016).

Passant a comparar I'evolucié en la fermentacio (sense addicié de llevats seleccionats), com es pot
observar en la Taula 4, veiem que en uns primers estadis i en la varietat Pinot Blanc, en biodinamic com
tradicional, preval H. uvarumi després passa a predominar S. cerevisiae. En la varietat Riesling, en canvi,
només predomina H. uvarum al convencional, mentre que en el biodinamic trobem S. cerevisie (40%),
Issatchenkia orientalis (40%) i Pichia kluyveri (20%), que també es troba en el Pinot Blanc biodinamic
perd en molta menor quantitat. En les dues varietats de raim (Pinot Blanc i Riesling), la dominancia de S.
cerevisiae arriba abans en el cas del sistema biodinamic que en el convencional, perd sempre acaba sent

S. cerevisiae qui domina la major part de la fermentacié alcohdlica (Guzzon etal., 2016).

Taula 4. Perfil de microbiota durant la fermentacio alcoholica. Les dades estan expressades com a % dailament
microbia en recompte en placa. (Adaptada de: Guzzon et al., 2016)

Pinot Blanc biodinamic Pinot Blanc tradicional
Data de mostreig 08- 10- 12- 17- 19- 08- 10- 12- 17- 19-
set set set set set set set set set set
%
Saccharomyces 62 607 982 100 100 | 163 218 632 556 973
S. cariocanous 0 0 0 0 0 0 0 15,8 37 2,7
Hanseniaspora uvarum 75,2 36,9 0,9 0 0 64,2 491 18,3 74 0
Candida zemplinina 14,7 2,4 0,9 0 0 155 286 2,7 0 0
Pichia kluyveri 1,6 0 0 0 0 0 0 0 0 0
I. orientalis 0 0 0 0 0 4 0,5 0 0 0
Gluconobacter cerinus 1,5 0 0 0 0 1,5 0 0 0 0
Riesling biodynamic Riesling traditional
Data de mostreig 12- 17- 19- 30- 20- 12- 17- 19- 30- 20-
set set set set oct set set set set oct
%
g:rcec‘zzl’:;"y ces 40 100 100 100 100 | 159 97 100 100 100
Hanseniaspora uvarum 0 0 0 0 68,3 1,5 0 0 0
Candida zemplinina 0 0 0 0 79 1,1 0 0 0
Pichia kluyveri 20 0 0 0 0 7,9 0 0 0 0
I. orientalis 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gluconobacter cerinus 0 0 0 0 0 1,5 0 0 0 0

Es coneix que la poblaci6 de llevaten el raim juga un paperclau en la definicié de les caracteristiques de
qualitat del vi, independentment de I'addicié d’'un peu de cuba / cultiu iniciador. Per tant, tot i que la

microbiota inicial en la fermentacié pot aportar diferéncies en les caracteristiques sensorials del vi final
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perqué poden romandre presents gran partde la fermentacio, la major part de les caracteristiques venen

determinades per la soca fermentativa majoritaria, la qual és Saccharomyces cerevisiae.

Exposada la informacié, queda clar que les diferéncies es poden observar a nivell de raim pero qui juga el
paper important a I'hora d’aportar les caracteristiques de qualitat al vi és la soca de llevat fermentativa,
com s’ha comentat anteriorment i en altres articles mencionats (Patrignani et al., 2016), tot i que hi
podrien contribuir la resta d’espécies presents en menor mesura. Els degustadors creuen que utilitzar
llevats seleccionats perla fermentacid,com és el cas de les practiques convencionals, aporta una major

qualitat sensorial als vins en comparacio als vins fermentats amb la microbiota autdctona.

Totsaquests apartats de parametres son els que, de manera conjunta, permetrien valorar la qualitatd’un
vi. Havent comentat en general les diferéncies que es podrien apreciar entre els sistemes, podem
concloure que no sembla que aquests vins gaudeixin d’'una major qualitaten comparacié amb els vins

elaborats convencionalment.

(2) Son aquests ‘nous’ vins més saludables?

D’acord amb dades recents, els vins ecoldgics (i els biodinamics) es consideren més saludables, ja que
es creu que contenen menys quantitat de pesticides i altres components com conservants sintétics,
presenta menys dosi de sulfurds i conté més antioxidants que els vins convencionals, com el resveratrol®,
que és d'elevat interés pels seus beneficis a la salut (Palacios et al., 2011; Martins et al., 2014;
Wohlenberg et al., 2014).

El primer punt a tractar és el seu major contingut en substancies beneficioses, concretament els
antioxidants. S’ha avaluat el contingut de substancies antioxidants com el resveratrol en suc de raim
provinent de Vitis labrusca®, i també els seus efectes en la salut com I'efecte neuroprotector, permetent
unadisminucié de I'estrés oxidatiu en diferents zones del cervell. Es mostra que els efectes sén majorsen
aplicarmostecologic, degut a que aquest té un major contingut en les substancies mencionades que el
most de raim convencional, com es pot observar en la Taula 5 (Wohlenberg et al., 2014).

Taula 5. Confingut total de polifenols, catequina iresveratrol en exfractes de fulles de V. labrusca de vinyes
ecologiques i convencionals. (Adaptada de: Wohlenberg et al., 2014)

EXTRACTE Polifenols totals (mg/100g) Catequina (mg/100g) Resveratrol (mg/100g)
Convencional 19,83 £ 0,76 211,82 £ 5,05 0,01 £ 0,003
Ecologic 81,79+ 2,68* 161,10 = 0,97* 0,04 + 0,004*

* Diferéncia estadistica, p<0,05

9 Compost fenolic present en el raim que posseeix efectes antoxidants, entre alfres, i és apreciat per temes de salut
Es comercializa com a suplement alimentari pels seus efectes anfioxidants.

10 Varietat silvestre de Vitis vinifera, normalment no ufiizada per vinificacions degut a una menor qualitat dels vins
que se n'obtenen.
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En el cas de Vitis vinifera, s’ha observat que els extractes de fulles (en dosis determinades: 125mg/kg)
poden reduir el dany causat en el teixit per estrés oxidatiu en un experiment en fetge de rata. Les
fraccions aplicades que van donar aquests resultats, eren les de major contingut en fenols i flavonoides
perd no es va relacionaraquestcontingutamb I'activitatantioxidantde les fraccions ja que I'extracte conté
molts altres components i metabolits secundaris que poden contribuir en aquest efecte (Orhan et al.,
2007).

Un altre punt de discussio important en el tema de la salubritat dels vins ecologics i biodinamics és que
aquests puguin contenir quantitats més elevades d’altres substancies perilloses (ex: amines bidgenes),
pelfet d’estar menys controlats (Comuzzo et al., 2013).Les amines bidgenes acostumen a estar presents
en aliments fermentats i es formen per enzims presents en la matéria primera o bé per descarboxilacio
microbiana d’aminoacids. Les altes concentracions d’aquestes poden provocar efectes fisioldgics no
desitjats, algunes no presenten efectes adversos perd poden potenciar els efectes no desitjats d’altres.
Les principals amines bidgenes identificades en vins son la histamina (causa mal de cap, baixa pressio de
la sang, vOmits, etc.), la tiramina (hipertensio, vasoconstriccid) i la putrescina (potencia els efectes
adversos de la histaminaila tiramina) com s'observa en la Taula 6 (Landete et al., 2005; Comuzzo et al.,
2013).

Taula 6. Concentracions milanes i desviacions estandard d’amines bidgenes en vins de fres varietats de raim
diferents amb la fermentaci6 malolacica acabada culfvats en Utiel-Requena (D.O.) (Adaptada de: Landete et al,
2005)

Varietat de raim Histamina (mg/L) Tiramina (mg/L) Pu(tnl;(;sltl)na Feniletilamina (mg/L)
Ull de llebre (46) 25+12 26+ 1.1 76+ 2.1 1.2+ 05
Boval (18) 23+1.0 20+0.8 3514 0803
Garnatxa (8) 11+03 0.8+£0.2 74+ 21 0603

* Entre paréntesi s'indica el nimero de vins analitzats

Tassoni et al. (2013) afirma que les catequines (polifenol) actuen sobre alguns enzZims de les vies de
biosintesi d’'amines bidgenes, per exemple I'epigalocatequina galat redueix la produccié d’histamina i

putrescina inhibint les activitats histidina i ornitina decarboxilasa.

Podem veure en la Figura 4 que per les varietats Pignoletto i Sangiovese, i de la mateixa manera que
passa en el most d’aquestes, que els nivells d’amines bidgenes es veuen més afectats per la varietat de
raim, que pel métode aplicat. Pel que fa a I'analisi fet en els vins, s'obtenen nivells similars perles amines

bidgenes en vins negres (2600umol/Kg FreshWeight'),independentment del procés aplicat (biodinamic,
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ecologico convencional) (Tassoni et al. 2013), toti que altres han detectat concentracions lleugerament

més altes d’aquestes en el sistema ecologic (Comuzzo etal., 2013).

Figura 4.Nivells d'amines bidgenes detectades en vins elaborats per diferents métodes de dos varietats de raim:
Pignoletio (P) i Sangiovese (S); Métodes convencional (C), ecologic (O) i biodinamic (B). (Font Tassoni et al., 2013)
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Respecte lesdiferencies observades en la Figura 4, s’ha vist que les concentracions d’'amines bidgenes
son majors envins negres que en blancsirosats, generalment(Tassoni etal. 2013), tal i com també s’ha
afirmat en estudis en vins ecologics (Comuzzo etal., 2013). Aixo és degut a que es produeixen durant la
fermentacié malolactica, per acci6 les bactéries lactiques, ja que en vins blancs que passen per la
fermentacié malolactica també s’ha pogut detectar un nivell d’amines bidbgenes comparable als vins
negres. (Landete et al., 2005; Comuzzo et al., 2013)

Els valors de pH alts i fermentacions lentes poden conduir a un creixement de soques salvatges
contaminantsiaixi un augmentde I'acidesa volatil, aquestes condicions s’han indicat com a condicions
comuns en mostres amb majors concentracions d’'amines bidgenes (Comuzzo et al., 2013). Toti que
I'estudi s’ha fet en vins ecologics, aixd noimplica que els resultats siguin exclusius per aquests i per tant,
no implica una major probabilitat de trobar amines bidgenes en aquesta tipologia de vins respecte els

convencionals.

Com a conclusid, les diferéncies observades s'associen majoritariament a les diferencies entre les
varietats de raim i les diferéncies entre processos de vinificacié per vins blancs o negres, perd no
s'observen diferéncies significatives en els perfils metabolics dels vins respecte les diferents practiques de
vinificacié: ecologica, biodinamica i convencional (Tassoni etal., 2013), seria convenient pero, tenir en
compte que enalguna ocasié s’ha detectat major concentracié d’aquestes en vins ecologics i aquest és
un punta seguirestudiant. Degut a 'augmenten la concentracié d’amines bidgenes durantla fermentacié

malolactica, seriarecomanable dur-la a terme amb soques seleccionades per la seva baixa produccié en
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aquestes, pertant és més probable trobarun major continguten amines bidgenes en vins on no s'afegeix

un peu de cuba seleccionat (Landete et al., 2005).

Un altre tema a comentar son els residus de pesticides. Molts estudis comparatius examinen la qualitat de
vins i mostos de raim enfocantla contaminacio de les plantes amb pesticides (Woese etal., 1997; Provost
i Pedneault, 2016). En aquest cas es considera que és un tema de salubritat, ja que es coneix que els
residus de pesticides poden ser toxics ingerits en altes quantitats i la preocupacié de la transferéncia de
pesticides minerals al producte final ha estat un tema de notable importancia que ha conduita la moda
natural i ecologica o organica.Hi ha estudis que mostren que la majoria de pesticides s’eliminen durant el
procésde vinificacio, deixant quantitats insignificants del residu en el vi convencional (Bonn et al, 2016).
Pero també s’ha trobat estudis que afirmen que certs plaguicides poden romandre al vi fins i tot després
de 6 mesos d’emmagatzematge, o passar a un nou vi a través de botes reciclades o les lies (peu de
cuba) (Provosti Pedneault, 2016).

En la majoria d’articles que ho comparen, es conclou que no es pot diferenciar entre els sistemes de
produccié en base a la quantitat de residus de pesticides o concentracié d’ingredients desitjables al
producte final (Woese et al., 1997). Toti aixi, en alguns articles s’ha mostrat la preséncia de residus de
pesticides en vins i es comenta la necessitat de controlar els seus nivells. En un estudi en vins
convencionals, estroba que un 44% dels vins analitzats perla presencia de 5 tipus diferents de fungicides
contenenresidusd’almenys 1 d’aquests (Figura 5). A més, es pot correlacionar la incidéncia de diferents
tipus de pesticides segons el tipus de vi (blanc o negre) i, probablement a causa dels diferents
tractaments aplicats al vi en el celler, que poden afectar a la taxa de transferéncia (clarificacions,
maceracio). En aquest estudi també es van avaluar mostres de vins de raim ecologic (30 botelles) i en
aquest cas, no es van trobar residus de pesticides per sobre del limit que s’havia establert per la resta
d’'analisis (10pug/L) (Esteve-T urrillas et al., 2016).

Figura 5.Incidéncia de residus de pesticides en mostres de vi convencional. La llegenda indica el nimero de tipus
residu de pesticida trobat respecte un color. (Font Esteve-Turrillas et al., 2016)
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Pel que fa al tema de la vinya, en base a la bibliografia d’aquest article s'afirma que els cultius
biodinamics es veien afectats per Botrytis amb un a menor freqiiencia i en canvi, en els resultats obtenen
que es \eia significativament augmentada en els conreus biodinamics en comparacio als de viticultura
integrada, on s'aplicaven botryticides. Amés, els resultats dels fractaments biodinamicsi els de les vinyes
ecologiques no diferien significativament per la freqiiencia de botrytis i aixd, permet afirmar que les
preparacions biodinamiques no influien en aquest parametre, ja que era la Unica diferéncia entre els
tractaments ecologics i biodinamics (Esteve-T urrillas et al., 2016).

(3) Es el seu impacte en el medi ambient, menor?

En un inici ésimportantcomentar que el canvi climatic esta afectanti afectara a la produccié vitivinicola.
Els canvis en les temperatures, la pluja i la disponibilitat d’aigua i 'augment del CO2 son factors
importants a tenir en compte, ja que tot aixo pot portar a la pérdua de zones viticoles, que actualment
proporcionen vins d'alta o baixa qualitat. A més també afectara a I'época de verema, per exemple a
Alsacia (nord de Franga) ja s’ha experimentat un escurgament de I'época de creixement de la vinya i el
canvi de I'época de verema de Octubre a Setembre. Degut a aquests factors, la qualitat dels vins es pot
veure disminuida, perque petits canvis en la temperatura de les estacions podenimplicar que una anyada
bona, passi a ser una mala verema, sense deixar de banda la possibilitat d'un augment de plagues i
malalties en part a causa d’'un augment de la poblacié d’insectes. Temperatures baixes causen una
maduracié incompleta del raim i aixd comporta una major acidesa i baix sucre, per tant menor grau
alcoholic, i caracteristiques verdoses al vi (flavors propis del raim poc madur), mentre que les
temperatures més altes de les habituals comporten el contrari, raim massa madur amb una baixa acidesa
i elevat contingut en sucres, per tant major grau alcoholic, i flavors de cuinat (guisat, caramel, etc.).
Resumint, pot afectaral cicle normal de maduracié del raim i les caracteristiques del vi final, és important

prendre nota i intentar actuar per evitar-ho o reduir aquest efecte (Mozell et al., 2014).

Aquests sistemes de produccié de vins sén menys contaminants degut a les practiques artesanes,
sobretot el biodinamic perqué implica evitar I'is de maquinaria i es promou el treball manual a la vinya a
més d'utilitzar fertilitzants naturals en comptes de sintetics. Toti que s’ha de dir que aixo també afecta al

rendimentde les vinyes.

Fentanalisis del cicle de vida (ACV), es poden analitzar els impactes sobre el medi ambient durant tot el
procésd’elaboracid del vi,i enaquests s'estudien tots els parametres de contaminacié. Com es mostra en
I'article publicat per Villanueva-Rey et al. (2014), la majoria dels impactes sobre el medi ambient son

menors en aquest sistema de viticultura, el biodinamic (Taula 7).
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També es pot observar que els rendiments de la vinya acostumen a ser menors, segons els resultats
obtinguts en el mateix estudi (Taula 8) o bé els presentats en la Figura 2, on es compara amb viticultura
integrada.

Taula 7. Resultats de la caracterizacid de les zones de viticultura estudiades pels anys 2010 i2011. (FU =1,1 kg
de raim) (Adaptada de: Villanueva-Rey et al., 2014)

gal::g:crt': Unitats BD BD-CV cv

2010 2011 2010 2011 2010 2011

ADP 9 Sb eq 062 047 092 0,55 217 1,64

AP 9SOzeq | 0,88 06 2 0,98 5,04 3,82

EP gPOFeq | 023 0,17 035 0,19 229 1,68
GWP gCOeq | 97,7 71,11 1476 87,32 375,31 283,42
ODP 9 CZS'” 080E-06  694E-06 | 160E-05  O33E-06 | 5.82E-05  445E-05

POFP gCHeeq | 372E02  2,89E-02 | 7,30E-02  366E-02 | 018 013
Etox CTUe | 351E-01  340E-01 | 329E-01  217E-01 | 362E+01  1,73E+01

LC mea 245 245 2,04 1,56 118 093

BD = Vificultura biodinamica; BD-CV = viticultura biodinamica-convencinal; CV = viticultura convencional; ADP =
potencial d'esgotament abiotic; AP = potencial d'acidificacio; EP = potencial d'eutrofizacié; GWP = potencial
d'escalfament global; ODP = potencial d'esgotament de la capa d'ozo; POFP = potencial de formacié d'oxidants
fotoquimics; Etox = ecotoxicitat; LC = competéncia per la terra.

Taula 8. Mostres seleccionades per l'avaluacié del periode 2010-2011. (Adaptada de: Villanueva-Rey et al., 2014)

Produccié de raim Rendiment anual
Superficie Parcel-les (tones/any) (tones/any)
(ha) 2010 2011 2010 2011
Cultiu biodinamic (BD) 4 1 15 15 3,75 3,75
Cultiu biodinamic-
convencional (BD-CV) 27,6 42 124 162 4,49 5,87
Cultiu convencional (CV) 14 7 120 152 8,57 10,86

Com a conclusio, les practiques de cultiu convencionals afecten a la producci6 (Taula 8) i aspectes del sol
com la retencid del carboni per part de la terra (Taula 1). La viticultura biodinamica té el menor impacte
mediambiental, i el cultiu convencional és el que t& un major impacte. S’ha pogut observar que la
diferéncia entre ambdds sistemes es relacionaamb un menor consum diesel (concretament un valor del
80%), aixod implica un treball menys mecanitzat i amb més ma d’obra en feines de la vinya i menor
aplicacié de productes protectors i fertilitzants (Villanueva-Rey et al., 2014).

30



En part relacionat amb el menor Us de maquinaria juntament amb un menor Us de pesticides, en les
vinyes més respectuoses amb el medi ambient hi ha una major biodiversitat. Obviament, no comparable
amb la biodiversitat present en espais naturals, pero si es comparen vinyes ecologiques i convencionals,
s'observen diferencies en la diversitat d’espéecies que hi habiten, per exemple una major diversitat
d’artropodes (Gaigher i Samways, 2010) que es va associar amb una major estructura i composicié de

vegetacio diversa, probablement deguda a la preséncia de la coberta vegetal.

Conclusio

S’ha pogut veure que els diferents sistemes aporten diferencies en la vinya i el raim obtingut, tot i aixi el
producte final es veu influenciat pel procés fermentatiu i els microorganismes implicats per sobre de
qualsevol enfocament en la practica vitivinicola, deixant de banda la diferéncia aportada per varietats o
les diferéncies en el processament del most de raim blanc i negre. Ha quedat clar que ara per ara, no
s'obtenen millors vins aplicant aquestes tecniques ja que en la majoria dels casos no s'obtenen

diferéncies significatives que puguin repercutir en gran mesura al producte final.

Pel que fa a laqualitats’ha vist que elsvins ecoldgicsibiodinamics necessiten millorar alguns aspectes,
com son la conservacio del color o trobar una manera de controlar els aromes obtinguts i la oxidacio6 del
Vi, tenint en compte que es treballa reduint o evitant I'Gis de I'anhidrid sulfurds i encara no es disposa
d’una alternativa viable. Toti aixi, si es treballa en el tema son vins que podrien arribar a triomfar, mirant
de desenwolupar més el caracter de terroir (segons el comentat, més dubtds en vins biodinamics) i
sobretot potenciant el respecte al medi ambient que els acompanya, ja que els consumidors no
acostumen a saber apreciar tant la diferéncia entre els vins elaborats amb els diferents sistemes pero si
que valoren el menorimpacte sobre el medi ambientd’aquestes practiques, demostrati necessari, el qual

és un punt a tenir en compte de cara al futur.

Com s’ha anat comentant al text, els diferents tipus de vins son molt similars i quan no, sén superiors en
qualitatels vins convencionals, ja sigui per una millor estabilitzaci6 del color segons els jutges dels panells
de tast, com el seu major coneixementpel que fa a salubritat. Cal tenir en compte que queda molta feina
per fer de caraa tenirun major coneixementde les practiques ecologiquesibiodinamiques, sobretot amb

temes relacionats amb la salut, que son d’elevada importancia.

Una via de millora per obtenir vins més definits, amb menor probabilitat d’oxidacio, reduir les possibles
substancies nocives produides pels microorganismesi altres, seria mitiangant técniques biotecnologiques:
trobar soques que potencien més unes caracteristiques o unes altres o bé modificar aquestes soques

biotecnologicament per adaptar-les al que es busca. S’ha de reconeixer perd, que el mén de la
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vitivinicultura tendeix més cap a aquesta cultura “naturista” que cap a la major intervencio tecnologica.
D’aquesta manera, els biotecndlegs tenim quelcom menys a aportar i sembla que, la millora de les
soques de llevat per la produccié de vi quedara desplagada per les soques originaries i autdctones de
cada zona.

Dit aix0 i tenint en compte els resultats obtinguts, seria interessant obtenir més informacié sobre I'efecte
d’aquests sistemes en el producte final obtingut. Seria d’elevat interés trobar sistemes alternatius a tots
els tractaments que es poden aplicar en vins convencionals trobant alternatives als productes restringits
en aquestes practiques, per seguiren la direccié del respecte al medi ambient. En el cas de I'enfocament
biodinamic, també és necessaria una revisié de la normativa i certificacions, ja que s’hauria de poder
obtenirun certificata partir d’altres organitzacionsino deixar-ho tot en mans d’una sola empresa privada.
Semblabastantinteressantaprofitar mésla sinérgia de la natura perd encara és un temamoltdesconegut
sense evidéncies clares dels seus efectes, en aquests casos s’haurien de fer estudis de llarg abasti amb

els anys observar si realment tot el que “sembla ser’, és.

Queda clar que faria falta una recerca més exhaustiva de I'impacte de les practiques ecologiques i

biodinamiques en el vi, que és el que més interessava en aquesta recerca.
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