RECUPERACION, SANEAMIENTO Y EVALUACION EN
CONDICIONES DE CAMPO DE LA “MALVASIA DE
BANYALBUFAR?”

C. Carambula (1), J. Bota, (2), H. Medrano (1)

1Grupo de Investigacion de Biologia de las Plantas en Condiciones Mediterraneas. Departamento Biologia. Universidad de las Islas
Baleares. Ctra Valldemossa km 7,5 07021. Palma de Mallorca. 2 Institut de Recerca i Formacio Agraria | Pesquera de les llles Balears
(IREAP). Conselleria d"Agricultura i1 Pesca del Govern de les Illes Balears. C/ Eusebi Estada n° 145. 07009 Palma de Mallorca. llles
. Balears. Espafia |

IS

i
Y
il

Govern
de les llles Balears

IRFAP

Institut de Recerca
| Formacié Agraria 1 Pesquera

Universitat de les
Illes Balears

. s
§e o A%

4 & " L

: ‘ %

-

5 %~ N * N

: T I e SN W e
R 2 . WY \. JIvT
2
-~
ol &

S "',..'o" PET Pt
% % o bk o X

La Malvasia de Banyalbufar,

_ En los aflos 80, el interes por el viiedo Tras_ un proceso d? sanfeamie_nto por  Este material ha sido posteriormente
autoctona de Mallorca, cultivada  autéctcono, intentd recuperar esta variedad, —tecnicas de cultivo In vitro de  implantado en una  parcela
principalmente en estrechos bancales pero las pocas plantas existentes resultaron ~meristemos  apicales, se obtuvo  experimental en Banyalbufar y han
de la Sierra Tramuntana, fue infectadas por virus (GLRaV, GFLV, RW).  material libre de virus, 63%, de  sido evaluados su comportamiento
sustituida en los afos 60 por otros acuerdo con los test ELISA. agronémico y su aptitud enoldgica,
cultivos. durante tres afios consecutivos (2005,
Tabla 1. Parametros de calidad , produccion y crecimiento. Anos 2005, 2006 y 2007 2006 y 2007).

Afo |Fecha|Peso 100 bayas| Azucares | Acidez total 2 Producccion | Racimos/ Indice Tabla 2. Caracteristicas de los vinos

- - P ' - . - —
(0) °Brix (g tartarico/l) Kg/planta Planta [;? Ravaz Parametros |z 29\05\ | mOG 2007
119/08 | 177,6  10** | 229+04 | 8206 [31%,00% | .~ - Volumen.()
26/08 192, 77,7 |24,0%0,6* 9.2 0,5 3,3 0,1 Alcohot (°) 16,2

2005 1,76+0,21 | 7,03+ 0,78 1,37 + 0,20 ¥ 35

02/09 | 189,3 11,0 .238 0.8 | 81 07 32 00 P ’

_ Acidez total (g
09/09 202,7* 6,6 235 0,8 /4 04 3,3 0,1 tarté,.ric‘oll)_ 1 l ‘ 6,2
15/08 | 223,7 +12,0 225 . 0,7 9,0+0,4 29+0,0 ACidQZ volvlétif_.,,_ ij 2 / 10 ’ $ o
24/08 | 2083 120 | 222%02 | 79, 06 |80 00 . - (g agéticoll) | |f 7‘4 I/ ’

20006 ,oU T U, 5,64 £0,50 (1,06 £ 0,15 Rl - ™1 =7 B
31/08 | 1892 70 [ 229 04| 73+06 || 3101 soslibre . 2161 /4 1 15
18/09 | 190,1+100 | 230 05| 54%03 | 31 0,0 gﬁ"’g/'}"I ;7 ey Ll 4~
18/08 | 203,1 6,7 |24,6+0,6%* | 70904 {33 00 (mg/l) - 5 1938116

., "
*

2007 GRS S 258 4 o1 O o2 H0 168+017 |7.30+0521099+013 |Para evaluar el potencial enologico, se llevaron a
01/09 | 211,1 176 | 254 04 71 0,3 3.0 008 % . cabo microvinificaciones durante los 3 afios. Las
08/09 2046 114 264 07 30 04 29 00 condiciones de vinificacion fueron identicas:

temperatura de fermentacion de 18°C, levaduras

Parametros de calidad: n=4. 2005 n=31; 2006 n=39; 2007 n= 43 Valores promedio + SE. *, **Diferencias estadisticamente liofilizadas (Saccharomyces cerevisiae), duracion de
significativas a P<0,05 y P<0.01 respectivamente.

Con el fin de observar la evolucion de los parametros de calidad de la uva, se realizaron 4 muestreos al azar de
100 bayas en diferentes fechas a lo largo de la maduracion, durante los tres anos (2005, 2006 y 2007). Asi

noda, para el calculo del Indice de Ravaz. Es importante sefialar que las plantas son muy

Jjovenes, Vy a pesar de ello, los parametros analizados, son cercanos a los varietales (Tabla 1). En el momento
de la vendimia se analizaron parametros de produccion y calidad.

como la madera de

la fermentacion de 25 dias. El vino resultd muy
alcoholico en todos los casos y ademas un vino que
conservo una buena acidez y un pH acido (Tabla 2),
gue posibilita su aptitud de crianza en bota. Y un
alto contenido de azucares para un nivel promedio
de produccion (Tabla 2).

Perfil Aromatico: Los terpenos, son sustancias varietales y generalmente no son modificadas durante
la fermentacion alcoholica. Estos compuestos confieren caracter floral, citrico y miel a los vinos. Su

percepcion es clara pero muchas veces es dificil definir la nota aromatica que dan. Los resultados
obtenidos para los 3 anos, mostraron un caracter citrico conferido por el citronelol. Otros

componentes volatiles importantes son los éesteres, que son responsables del aroma de los vinos. En
general, los vinos con contenidos mayores de ésteres suelen presentar mayor intensidad aromatica. El

acetato de feniletilo (caracter floral), se encuentra en mayor concentracion comparado con el acetato

de 1Isoamilo. En las muestras analizadas en el 2005 y 2007 se observo un caracter fusel mas marcado,
debido a una mayor presencia de alcoholes superiores. El alcohol isoamilico junto con el f-

feniletanol, determinan este caracter al vino. En resumen, se puede deducir de los resultados analiticos
gue el vino obtenido de las plantas saneadas, no presenta un caracter dominante sSino que estan

presentes los caracteres fruta dulce, citrico, notas herbaceas y fusel.

En conclusion, a pesar de que los resultados presentados provienen de plantas jovenes, sugieren

gue tanto la produccion de uva como los parametros de calidad son aceptables y los resultados

Compuestos Malvasia | Malvasia | Malvasia
2005 2006 2007

B damascenona ND 3,99 ug/l 3,1 ug/l
Acetato de isoamilo | 0,18 mg/l | 0,12 mg/l | 0,14 mg/l
Acetato de feniletilo | 310 pg/l | 518,3 ug/l | 261,54 pg/l
a terpineol 59,3 ug/l | 270,8 pug/l | 16,46 ug/l
Linalol /71,7 ug/l | 309,8 pg/l | 31,46 ug/l

B-citronelol 8,26 ug/l 15 pg/l 8,55 ug/l
Isobutanol 22,1mg/l | 1,63 mg/l | 9,39 mq/l
Alcohol isoamilico | 1854 mg/l | 17,4 mg/l | 82,28 mqg/I
B-feniletanol /5 mg/l 3,16 mg/l | 24,1 mg/l

de los analisis de vinos se asemejan a los resultados originales de la antigua Malvasia de
Banyalbufar.




