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E N O L O G I A

 Camp Joliu
del Penedès

Quan ens dis-
posem a elaborar un
vi, prenem com a
medi inicial un most
que és un mitjà
nutritiu carregat de
sucres fermentables,

(glucosa i fructosa), en gran mesura i
altres com l’arabinosa no fermentables.
Però qui fa possible la transformació
d’aquest suc de fruita en vi?. Tothom
ha sentit alguna vegada parlar dels
“ferments” o llevats. Aquests són els
responsables de la transformació del
most en vi, són doncs els “diminuts
elaboradors”, però com són?.

Els llevats són organismes vius que
consten d’una sola cèl·lula, el seu cos
fa entre 3 i 6 micres i si s’han
d’assemblar a algú és als fongs
microscòpics per la seva estructura i
forma de reproducció. De llevats en
podem trobar en tots els medis naturals
pràcticament, però a nosaltres els que
ens interessa conèixer són els capaços
de fermentar el most, per sort solament
unes quantes espècies, entre elles la
més important  “Saccharomyces
cerevisiae” . Els llevats de vinificació
poden tenir forma el·líptica, ovoide,
esfèrica, de llimona (apiculada) i
allargada.

Quan un llevat es troba al most
comença a multiplicar-se de forma
frenètica i pot duplicar la població en
dues hores. En aquestes condicions la
Glucosa i Fructosa són transformades
en Etanol (alcohol de vi) i anhídrid
carbònic (gas).

Quan les condicions ambientals
deixen de ser favorables moren o adop-
ten formes de resistència esperant
millors condicions.

Avui els llevats que utilitzem per
vinificació són molt seleccionats,
normalment s’utilitzen liofilitzats (secs)
i els podem triar específicament segons
el tipus de vi que anem a fer i sembrar
els nostres mostos o vins en el cas dels
caves hidratant-los prèviament.

ELS MÉS PETITS DELS ELABORADORS: ELS LLEVATS

Aquests també poden utilitzar-se per
iniciar peus de cuba que serviran per
posteriors sembres.

Aquesta tècnica és molt utilitzada
al celler de Camp Joliu pels alumnes
de CFGM de Begudes.

Una altra opció es cultivar els
llevats sobre medi nutritiu estèril al
laboratori, amb la possibilitat de con-
servar-los d’una temporada per l’altra,
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sempre que anem controlant la no
degeneració i la viabilitat dels
microorganismes. Aquestes tècniques
són portades a terme pels alumnes de
CFGM de Laboratori a microbiologia,
d’aquesta manera els dos cicles es
complementen en aquest aspecte tan
concret i tecnificat .

En el laboratori d’enologia i en unes Jornades Tècniques a Mollerussa, durant
la fira de Sant Josep organitzades per l’Institut Agrícola Català.


