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El tractament estadistic de les dades de tast dels vins de la DOQ Priorat indica els
principals trets dels vins de garnatxa negra d’aquesta DOQ, mostrant les aromes
afruitades i el post-gust com a trets caracteristics. Diferencia clarament els vins
segons origen varietal i en funcié de la zona de produccié. Sens dubte també
s’observa una diferencia anual. També es mostra un efecte sinergic entre la
Garnatxa negra i la Carinyena o Samsoé.

El tratamiento estadistico de los datos de cata de los vinos de la DOQ Priorat
indica los principales rasgos de los vinos de garnacha tinta de esta DOC,
mostrando los aromas frutales y el post-gusto como rasgos caracteristicos.
Diferencia claramente los vinos segun origen varietal y en funcién de la zona de
produccién. Sin duda también se observa una diferencia anual. También se
muestra un efecto sinérgico entre la Garnacha tinta y la Carifiena o Mazuelo.

The statistical treatment of the data tasting wines from Priorat DOQ indicates the
main features of red Grenache wines of this DOC, showing fruit flavors and
aftertaste as characteristic features. Clearly differentiated according varietal wines
origin and function of the production area. Definitely an annual difference is also
observed. A synergistic effect between Grenache and Carignan or Samso is also

shown.



Introduccié metodologica

Des de 2001 la DOQ Priorat ha endegat un tast anual dels vins de la denominacio,
en que s’avaluen els vins a la sortida de bota cara a avaluar I'anyada. Aquesta
sessié de tast ha anat evolucionat al llarg dels anys; en un inici es tastaven els
vins sense una fitxa definida, després es va introduir una fitxa, donant al tast un
caracter d’analisi quantitatiu descriptiu. Aquesta fitxa a sofert modificacions fins a
arribar a la fitxa actual, amb 26 parametres (figures 1 i 2). Inicialment es tractava
d’una avaluacio estructurada, de manera que el tastador emetia una valoracio
discreta per cada parametre de cada vi; des de la col-laboracié de VITEC en
'organitzacié del tast s’ha introduit la lectura per escanner de les fitxes i aixo

permet que aquesta sigui desestructurada.

Ben aviat es va veure I'efecte varietal sobre les caracteristiques des vins, pel que
es van introduir una classificacié en quatre categories: la categoria 1 eren els vins
en que la proporcié de Carinyena o Samso en el cupatge superava el 50%, a la
categoria 2 s’incloien els vins amb més d’'un 50% de garnatxa, els vins a on no
predominava cap dels anteriors pero la suma d’ambdues si superava el 50% eren
la categoria 3 i la categoria 4 es reserva pels vins amb cupatges predominants de

les varietats “foranies” a la DOQ Priorat.

Pel que fa a l'ordre de tast, des de l'inici es va emprar un ordre aleatori respectant
es categories, es tastaven primer els vins de la categoria 2, a continuacio els de la
categoria 3, després els de la 1 i finalment els de la 4, en un intent de no fatigar els
tastadors es feia una seqiencia creixent de concentracio tannica. No obstant
aguest ordre, tot i tenir una certa logica, no es estadisticament prou valid, ja que hi
ha un biaix per rang i mostra precedent que es repeteix en tots els tastadors. Per
aguesta rad a partir del 2008 el tast es realitza amb un pla de tast seguint la
metodologia dels quadrats llatins de Williams: cada tastador te un ordre de tast
diferent de manera que tots els vins es tasten en tots els ordres i la mostra
precedent es diferent per cada tastador. Aixd0 comporta una complexitat major a la

organitzacié del tast pero garanteix uns resultats estadisticament més solvents. A



tall d’exemple, cada any es serveixen més de 2500 copes perfectament

etiquetades respectant aquests principis.
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Figura 1. Fitxa de tast emprada el tast 2012.




ANIMAL: Cuirs, reduccions, formatges,

Grava, Sorra, Argila, Geologic, ciment fresc, mina de

MINERAL.: .
llapis

maduixa, platan, préssec, gerd, grosella, mandarina,

FRUITA FRESCA: ;
mora, pruna, aranja

FRUITA ASSECADA: Figues seques, prunes seques

FRUITA CONFITADA: Codonyat, melmelades, caramel, almivar, mel

Pebrots cru, herba fresca, pebrot escalivat, tronc de

VEGETAL: gerani, verdures, carxofa, esparrec, herba, olives,
ESPECIAT: Anis, Fonoll, farigola, pebre, clau, canyella

FRUITS SECS: Nous, Avellanes, Ametlles, Ametlles torrades, pinyons
BALSAMIC: Ceres, reines, cedre, eucaliptus, mentolat, tabac, te
SOTABOSC: xampinyo, tofona, molsa, humitats

LACTICS: nata, iogurt, llet, mantega

FLORS: rosa, violeta, flor de gerani, til-la, gessami

fusta cremada, brioche, cacau, cafe, caramel, cautxu

EMPIREUMATIC: N -
cremat, cendra, regaléssia, carbo

Figura 2: Informacié que es dona als tastadors explicativa dels descriptors

aromatics.

Una fita que es va marcar la DOQ Priorat fou veure la tipicitat en funcio de la
ubicaci6 de les vinyes en els 12 diferents viles del ambit geografic; aixd afegia una
variable més a I'estudi, ja complex de per si en tenir vins sempre de cupatge. Per
aguesta raé des del 2013 I'INCAVI realitza una microvinificacié representativa
monovarietal de Garnatxa negra i Carinyena o Samso, que també s’avalua en
aguest tast amb la mateixa fitxa que els vins que surten de bota. Aquestes mostres
han de permetre veure d’'una manera més clara les possibles diferencies en funcié
de la ubicacio geografica de les dues varietats. A continuacio es llisten les 12 viles
en que es divideix la DOQ Priorat, que no coincideixen amb la divisié geopolitica
dels municipis, siné que es correspon amb un analisi multiparametric realitzat pel

Consell Regulador. Les zones vitivinicoles segons les quals es pot identificar la




procedencia del raim emprat per a la obtencio del vi de vila sén les seguents:
Bellmunt del Priorat, Gratallops, el Lloar, Masos de Falset, la Morera de Montsant,
Poboleda, Porrera, Scala Deli, les Solanes del Molar, Torroja del Priorat, la Vilella

Alta i la Vilella Baixa.

Descriptors que correlacionen amb la Garnatxa negra

Per veure quins descriptors es correlacionen amb la garnatxa negra es realitza
una regressio agafant com a variable el percentatge de garnatxa en el cupatge,
aguest estudi es feu amb les mostres sortides de bota, agrupant les dades del tast
del 2005 al 2009, que correspon a les collites 2003 a 2007. Els resultats es poden
veure a la taula 3.

Garnatxa / Coeficientes estandarizados
(Int. de conf. 95%)

o4

,ﬁﬁ
=
¥ g
£ 2

0.3

Especiat
Lacties

02

Animal
Fruita Assecada

-]
K
3
@
E:
&

Mineral
Fruita Fresca

u
£
2
&

i
=
v

l Fruits secs.

F
]
-

PROBABILITAT

Coeficient es estand arizados
(=]

Lactics 0,002 -
Animal 0,004 E
Especiat 0,006 E ‘-g
0.2 H Roure en nas 0,017 g %
[ Fruita Assecad 0,022 3 3 =
] Roure en Bocg 0,034 a g
03 E Post-gust 0,052 ] 3
g Mineral 0,054 a
- § £
£ A =
;e
0,4 o
Variable

Figura 3. Regressio segons el percentatge de Garnatxa negra en el cupatge.
Conjunt de dades tast 2005-09.



Fruit d’aquestes dades es pot veure que a mesura que augmenta el percentatge
de garnatxa negra en el cupatge els tastadors consoliden els descriptors amb una
certa logica, com ara la disminucié de la tipicitat, ja que hom associa un vi Priorat a
meés estructura tannica, propietat que no es troba habitualment en aquesta
varietat; no obstant si es correlaciona bé amb el post-gust, donant uns vins més

llargs en boca.
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Figura 4. Aromes dels vins de garnatxa negra. Collita 2013.



Si s’analitzen les dades de les microvinificacions realitzades per I'INCAVI els
resultats del 2014, corresponents a l'anyada 2013 (taula 4) mostren una
aproximacio diferent, essent els caracters afruitats els més importants, ja sigui
fruita fresca, confitada. Es de senyalar que les notes balsamiques i especiades

gueden a continuacio.
Variabilitat dels vins de garnatxa a la DOQ Priorat

En I'analisi de les microvinificacions de la verema 2013 (figura 5) s’observa que els
vins difereixen en l'acidesa i el post gust com a factors principals, aixi com la fruita
confitada. Aquestes dades suggereixen una maduracié diferent en cada vila, que

donara unes potencialitats especifiques.

+ Acidesa 2

+ Animal . * Post-gust
+ Tipicitat
+ Vegetal . .
e o 7 + Quantitat tanins
[ ] . . + Fruita confitada |

+ Int. olfactiva
+ Estructura

12 + Fusta en/nas
L] + Fusta en|boca

Figura 5. Analisi PCA de les microvinificacions de Garnatxa negra amb raim

provinent de les diferents viles . Verema 2013.

En I'analisi del conjunt de les dades per Garnatxa negra i Carinyena o Samso,
mostra una clara diferencia entre les dues varietats, tal com es pot observar a la

figura 6, que correspon a I'anyada anterior, 2012. Aquesta diferencia s’explica per



les variables de color i acidesa aixi com per l'estructura, quantitat i qualitat de

tanins i harmonia.
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Figura 6. Comparativa entre Garnatxa negra i Carinyena o Sams6. En vermell
s’encerclen els vins de Garnatxa negra i en blau els de Carinyena o Samsoé.
Verema 2012.



Com es pot veure no sols s’observen diferencies entre les varietats viniferes sino

tal com s’observava a la figura 5 també entre els vins per origen.
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Figura 7. Efecte anyada en funcio dels descriptors, pells anys 2005-09 que

correspon a les veremes 2003-07.

El factor anyada també s’ha vist, al llarg dels anys, com ha estat una factor

diferencial en les caracteristiques globals dels vins del Priorat. A la figura 7 es pot

veure el diferent posicionament de les anyades superposat amb els descriptors;

globalment s’observa que l'especiat és un dels factors que marca més la

variabilitat i €s molt interessant veure I'antagonisme entre fruita fresca i confitada,



gue en la figura esta marcat com una doble fletxa i que es simptomatic de diferent

grau de maduracio.

Al llarg d’aquest estudi s’ha observat, també, una sinergia entre varietats. Aixi es
feu un estudi dels vins de cada vila en relacid al conjunt de vins de la seva
categoria. Aix0 és pot veure en el cas dels vins de Poboleda calculant-ho per la

mitjana de les anyades 2005-2009.

Poboleda

Structure ﬁ
Tannin quantity %
Tannin quality #
Colour intensity %
Colour evolution i

Jam F-
Mineral M

-80% -60% -40% -20% 0% 20% 40% 60% 80%
percentage of wines different to year average

m Cat 2 - (p=0,05) m Cat 2 + (p=0,05)
mCat 2-(p=0,2) mCat 2+ (p=0,2)

Poboleda

Tannin quantity

Tannin quality 4

Colour intensity

Colour evolution

Mineral

-80% -60% -40% -20% 0% 20% 40% 60% 80%

percentage of wines different to year average

m Cat 3 - (p=0,05) mCat 3 + (p=0,05)
WCat3-(p=0,2) MCat3+(p=0,2)

Figura 8. Comparativa entre vins amb més del 50% de Garnatxa negra (barres en
color vermell i oliva) i vins en que la garnatxa esta en cupatge amb Carinyena o

Sams6 en una proporcié global de més del 50% (barres en color verd i lila).
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A la figura 8 es representen els vins que estan significativament per damunt o per
sota de la mitjana en dues hipotesis de significanca: 0,2 i 0,05, que representen un
80 i un 95% de probabilitat. En el cas del vins de la categoria 2 (Garnatxa negra)
s’observa que hi ha varis descriptors en que els vins estan clarament per sota de
la mitjana, mentre que si en el cupatge s’hi afegeix la Carinyena, els vins estan
clarament per damunt, veient-se una sinergia varietal que reforcaria la idea de la

idoneitat de la barreja entre aquestes dues varietats a la DOQ Priorat.
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