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Llega el albarino
con calidad
patentada

Bodegas Terras Gauda y el CSIC patentan la
primera levadura de albarifio. Con ella se
podra obtener siempre vino de alta calidad

GuiLLERMO L. PasTor Sontiogo

las botellas de una bodega man-

tengan el mismo nivel de calidad
es siempre un reto para los produc-
tores. Sin embargo, este dificil pro-
poOsito parece que estd al alcance de
una bodega gallega, que acaba de pa-
tentar la primera levadura de albari-
1io del mundo.

Las levaduras, unos microorganis-
mos que se encuentran en la piel de
la uva, son las respon-
sables de todo el pro-
ceso de fermentacitn,

C onseguir que todas y cada una de

Labodega busca

fica estandarizar nuestras botellas”,
puntiia Rodriguez.

Y es que, tal y como reconocen los
responsables de la bodega, a la hora
de elaborar un vino existen otros mu-
chos factores decisivos. “Con esta pa-
tente, nosotros lo {nico que vamos a

conseguir controlar, cosecha tras co-

secha, es el proceso de fermentacién,
ya que esta levadura siempre desa-
rrollaré los aromas tipicos de nuestra
variedad y fermentara de manera. cons-
tante”, matiza el director técnico de Te-
rras Gauda.

Detrés de la levadura
de albarific hay cuatro

la eritica fase en la que controlar el pInceso afios de trabajo con-
el mosto se convierte ) s junto con el CSIC, que
en alcohol y el vino ad- de fEfmemaGiUﬂ, se ha encargade de
quiere sus cualidades todo el apartado de mi-
arométicas. “Un aiio yague la nu'ev.a IﬁV&dﬁl’ﬁ crobiclogia, que incluye
con lluvias abundantes  desarrollara sigmyre desde el estudio de las
puede provocar que !OS mismos aromas levaduras y su ADN,

parte de las levaduras
de la uva se vean arras-
tradas por el agua. Esto trae consigo
una cosecha que tendrd problemas en
la fermentacién, con el consiguiente
riesgo de no obtener los aromas de-
seados”, explica Emilio Rodriguez, di-

rector técnico de Bodegas Terras

Gauda y uno de los responsables de la
nueva patente.

“Lo que pretendemos es que afio tras
afio existan las menores variaciones en
neestros vinos, aungue esto no signi-

DRAIZ

hasta un compiejo ané-
lisis de sus aromas.

Para sacar adelante esta patente, la
empresa gallega ha invertido cerca de
90.000 euros. Durante estos aiios, Te-
rras Gauda seleccioné cinco levaduras
ecotipicas de su vendimia para final-
mente elegir aquella que ofrecia me-
jores resultados en cuanto a fermen-
tacion y aroma.

“Desde el CSIC nos reconocen que

" no es habitual ver este nivel de [+D en

una bodega. En Galicia es la primera

Expertos en programar
la elaboracion de vino

Tecnologia para desentranar
la naturaleza de la fermentacién

El proyecto de investigacion
del que ha salido la prime-
ra patente de levadura de
albarifio no es ¢l tinico en
el que estd inmersa la bo-
dega gallega. Terras Gauda
actualmente estd trabajan-
do en otros dos proyectos
que tienen como objeto
mantener ¥y mejorar la ca- |
lidad de sus caldos.

El primero de ellos, tam-
bién desarrollado conjun-
tamente con el CSIC y re-
lacionade de nueve con las |
levaduras, “trata de estu-
diar el efecto en los vinos

M. PonNcE DE LEGON Madrid

dQué vino quiere hacer?
dRaiz le ayuda. Este podria
ser el eslogan. Perolacosava
més alla de una frase publi-
citaria. Esta empresa navarra
ha introducido en el sector vi-
tivinicola espafiol una serie
de técnicas de diagnéstico
precoz para el control yla op-
timizacién de la produccion
de caldos, que ademais con-
llevan una explotacién mas
sostenible de la tierra (aho-
rrando agua ¢ evitando el uso
de fertilizantes cuando no
SOn necesarios, por ejemplo).

Si tradicionalmente el bo-
deguero elaboraba el mejor
vino posible con la uva que
tenia, guiado por la intuicién,

ahora dRaiz invierte el pro-
ceso y aporta certeza. “Es otra
forma de hacer, mas proxima
al modelo industrial”, expli-
ca Fernando Martinez-Arri-
bas, el director general. No
hay magia ni artificio. “No se
trata de pedir peras al olmo’;]
si no de planificar y testar en
base a la ciencia. El cliente
~-en su mayoria en6logos- de-
cide el tipo de producto que
quiere colocar en el merca-
do y, en ese viaje, se apoya en
el trabajo de andlisis e in-
terpretacion de la firma.

¢C6mo puede fiarse el pro-
ductor de que obtendri lo
que habia pedido? “Sola-
mente cobramos si quedan
satisfechos, mediante una
prima de éxito”

Desde que iniciara su acti-
vidad en 2007, 70 bodegas y
cooperativas han acudido a
dRajz. A ellas se ajiaden
otras 32, que han llegado du-
rante esta temporada de ven-
dimia. “El perfil de nuestro
cliente no se define por su ta-
mafio. i tienen en comiin su
inquietud y su capacidad de
autocritica”, En la cartera de
la compafiia hay, ademds, una
importante representacién
de las denominaciones de ori-
gen de cufio nacional: Alba-
rific, Navarra, Ribera del
Duero, Rioja, etcétera.

dRafz espera seguir cre-
ciendo. Frente a los casi dos
millones de euros facturados
¢l afio pasado, prevé para éste
una caja de cuatro millones.

Un técnico de dRaiz vigila al
proceso de elaboracion de un
vino.

de las manoproteinas,
unos compuestos que se

i encuentran en las paredes

celulares de las levaduras
¥ que aportan estructura y
aroma al vino”, explica

i Emilio Rodriguez, el di-

rector técnico de Terras
Gauda.
El segundo proyecto de

i investigacién intentars de-

sentraiiar los procesos que
hay detris de la macera-

i ¢ién de Ia uva. En este Gl-

timo los responsables téc-
nicos de 1a bodega llevan

“trabajando dos afios.

Loilobontai

Arriba, vifedo de Terras Gauda; a la izquier-
da, los ejecutivos de la bodega en la pre-
sentacion de la nueva levadura, v, sobre
estas lineas, imagen de las instalaciones.

vez que se patenta una levadura, pero
es que en ¢l resto de Espafia no habra
més de cinco bodegas con patentes si-
milares’, asegura Emilio Rodriguez.

Bodegas Terras Gauda va a aplicar
esta patente en 2.000 litros del vino
en un primer momento, para utilizarla
en la totalidad de la produccién de al-
barifio a partir det préximo afio.

El lanzamiento de esta nueva for-
mula coincide con una expansion del
grupo gallego tanto en ¢l mercado na-
cional como €l internacional. El pasado
aiio, 1a bodega aumenté en un 23,6%
la comercializacion de sus caldos. Parte
de este crecimiento vino de la mano
del mercado exterior, ya que Terras
Gauda incrementd un 18% sus expor-
taciones. El grupo coseché en 2007 una
facturacién de nueve millones de
euros.
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Una apuesta
conlal+D
como aliada

El Centro para el Desarrollo
Tecnolégico Industrial
(CDTTI) distinguié a dRafiz
como empresa Neotec en
2007. Algo poco usual en su
sector. En el origen de este
! reconocimiento estin las
punteras técnicas que apli-
ca ]la compaiiia (fotografia
aérea con infrarrojo del vi-
fiedo, dendrometria para

i detectar el nivel de estrés
de la planta, nanotecnole-
gia para el disefio de senso-
res, etc.). Y no se relaja. Los
métodos se revisan conti-
nuamente. De hecho, la
firma destina un 60% de su
presupuesto al] drea de I+D.
Actualmente se estan estu-
diando las posibilidades de
su modelo matematico en

i California (Estados Uni-

i dos) y en Chile.




