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CSIC eleva a ‘hito cientifico’
lalevadura de Terras Gauda

1+D+l/ La bodega de O Rosal (Pontevedra) fermentara por primera vez enesta

vendimia toda la produccion con sus propics microorganismeaos.

Abeta Chas. Vigo
Lainvestigacion, el desarrollo
v la innovacién parecen faci-
les en manos de Terras Gau-
da. La bodega de O Rosal
(Pontevedra) ha incorporado
de tal manera esos tres con-
ceptos a veces tan etéreos asu
actividad diaria, que logra ha-
cerlofacil. Este aiio celebrasu
vigésimo aniversario y como
regalo harecibidouna recom-
pensa inesperada a la apuesta
de su equipo por la singulari-
dad y la diferenciacion en sus
vinos. El Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas
(CSI1Q), el organismo ptblico
de referencia en materia de
investigacion, ha calificado
como “hito cientifico” uno de
los resultados del esfuerzo en
I+D de la bodega presidida
por José Maria Fonseca Mo-
reton. Se trata de su levadura,
un microorganismo propio y
patentado con el que fermen-
tar sus mostos. El aiio pasado
va lo empled para fermentar
300.000 litros y en esta vendi-
mia la aplicar4 por primera
vez atoda su produccion, que
ronda el millon de litros.

La calificacién de ‘hito
clentifico’ se produce anual-
menteen las distintas ireas de
trabajo del CSIC sobre aque-
llos resultados, premios o he-
chos que tengan categoria
cientifica suficiente y que, al
mismo tiempo, supongan im-
pacto y exclusividad. En el
area de cienciay tecnologia de
los alimentos la levadura
identificada como TG-CSIC
(las siglas de la bodega y del
centro de investigacion) me-
recio esa calificacion. El cien-
tifico del consejo Alfonso Ca-
rrascosa explica que este mi-
croorganismo supuso ademis
un “avance en la transferencia
de tecnologia con relacion di-
recta en el consumidor”. Ca-
rrascosa, que fue uno de los
cinco cientificos del CSIC que
colaboré con la bodega en el
proyecto, sefiald que el resul-
tado fue también objeto de
una cartel publicitario en
transferencia de tecnologia y
que podria ser motivo de ex-
posicion en la Casa de las
Ciencias de Sevilla, en un ex-
positor que llevara el propio
consejo.

Pionera

La patente en Espaiia de su
propialevadura es frutode un
trabajo iniciado en 2005 en
colaboracién con cientificos
de la Mision Bioldgica y del
Instituto de Fermentaciones
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Terras Gauda ensayara la viticultura de precision con sensores GPS en sus vifiedos.

SUS CIFRAS
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Industriales, ambos pertene-
cientes al CSIC. Se inicié con
la seleccién de cinco levadu-
ras de albarific ~microorga-
nismos que en la mayoria de
los casos se encuentra en la

piel de la uva- de las que des-
taco una, la elegida y patenta-
da. Terras Gauda se situd asi
como la primera bodega ga-
llega en disponer de una leva-
dura propia patentada “y por

El GPS llega a los vifiedos

De las 70 ideas que el comité de innovacion de Terras Gauda
abordo, el proximo afio se llevara a cabo una para instalar
sensores inalambricos en un area experimental. La tecnologia
GIS y GPS le permitira controlar temperatura o posibles plagas
en distintas partes del vifiedo y actuar coninmediatez para
atajarlas. “Todo lo que vamos mejorande —explica José Mari
Moretdn— en si mismo representa muy poeco, pero en conjunto

SON un gran avance’.

AporlaRioja

La bodega ultima su desembarco en la denominacion de la Ricja.
Tiene en autocartera en tormo a un 10% del capital a través del
cual podra sumar un socio y musculo financiero para materializar
la compra que le completa en el mercado intemacional.

lo que yo sé —afirma Alfonso
Carrascosa— podria ser tam-
bién la Ginica en Espafia”, La
TG-CISC se empleard en el
mosto desfangado cuando al-
cance una temperatura am-
biente de unos quince grados
y se dejard actuar una media
de quinee dias. Su uso en lu-
gar del “pie de cuba” —combi-
nacion de distintas levadu-
ras- permite al endlogo con-
trolar el procesc mediante
una fermentacion regular y
progresivay ademds refuerza
el cardcter varietal y los aro-
masfrutales de sus vinos.

La patente se centr6 en Es-
pafiaylabodega cedit el 49%
de latitularidad al CSIC, man-
teniendo de esta forma la ex-
clusividad sobre ella. Ahora
estudia extenderla a paises
como Australiao EEUU, don-
de producen albarifio.



