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Enrique Costas, José M2 Fonseca y Emilio Rodriguez ayer en las bodegaéBC

Terras Gauda
utilizara tecnologia
GIS y GPS para ver el
estado de sus vinos

Los ultimos estudios posicionan a la
bodega como referente en investigacion

E. P. RODRIGUEZ-SOMOZA

O ROSAL (PONTEVEDRA).
Dos décadas dedicados ala vi-
ticultura avalan el éxito de to-
do proyecto que se proponen
y es, precisamente, ahora el
mejor momento para presen-
tar, coincidiendo con el ani-
versario de los 20 afios, nue-
vas iniciativas en el marco de
su apuesta por el [+D+i. A
dia de hoy es indudable que
Terras Gauda es sinénimo de
investigaciény desarrollo. En-
tre sus hitos cabe destacar la
recuperacion del Caifio Blan-
co, que estaba desaparecien-
do, y cuyo estudio ha marca-
do el elemento diferenciador
de las bodegas de O Rosal.

Si bien, no ha sido el tni-
co, a éste se suman otros co-
mo el desarrollado conjunta-
mente con el CSIC, basado en
laseleccién clonal, que dio co-
mo resultado la primera pa-
tente de levadura de Albari-
flo, siendo la tinica que consta
en Galicia y una de las pocas
de Espaia.

Avanzado esta el estudio co-
rrespondiente a los tiempos y
temperaturas de maceracion
del Albarifio, Loureiro y Caifio
Blanco. Y de cara al préximo
ejercicio se haran ptblicas las
conclusiones correspondien-
tes a un proyecto de viticultu-
ra de precision con la utiliza-
cién de tecnologia GIS y GPS
para realizar un seguimiento
en tiempo real del estado de
los vifiedos y de las uvas.

Los avances en materia de
I+D+i coinciden con el éxito

A la cabeza en innovacion

Caifio Blanco: Terras Gauda ha
realizado una importante
apuesta para potenciar la
singularidad y diferenciacién de
sus vinos con el proyecto de
recuperacién de la variedad de
uva Caifio Blanco.

Levadura propia: Patenté con
el CSIC la levadura propia,
aislada y seleccionada entre 5
diferentes del propio vifiedo tras
afos de investigacién y pruebas.
La bodega fermentara por
primera vez en esta vendimia
toda la produccién de Albarifio.
Tiempos y temperaturas: £l
fin es optimizar el recurso
enoldgico de la maceracion en
variedades arométicas para
hacer mas patente la
singularidad de sus vinos.
Viticultura de precision:
(Sistemas GIS y GPS). Su
utilizacién permitira realizar un
seguimiento en tiempo real del
estado del vifiedo y de las uvas:
temperatura, radiacion,
humedad, Phy nivel de
nutrientes y actuar con
inmediatez ante las incidencias.

obtenido por Abadia de San
Campio, tinico Albarifio que se
servird junto a los mejores vi-
nos de todo el mundo en la ca-
dena de restaurantes «<NOBU»
en Estados Unidos, propiedad
del actor Robert de Niro y de
uno de los chefs mas famosos y
prestigiosos a nivel mundial,
Nobuyuki Matsuhisa.



