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Granxa D’Outeiro es una antigua plantacion de viiiedo en recuperacion desde 2016 localizada
en el corazon de la DOP Ribeiro (Galicia, Noroeste de Espana). Es esta explotacion se cultivan
bajo manejo sostenible variedades blancas de vid tradicionales de Galicia. El objetivo del
proyecto FEADER 2022/009A es aprovechar los recursos varietales y las levaduras propias
para elaborar un vino exclusivo caracteristico de este viiedo. Este trabajo presenta los
resultados obtenidos sobre la diversidad de levaduras en la bodega de Granxa D’Outeiro,

utilizada por primera vez en la campana de 2023.

Fermentaciones (Granxa D'Outeiro) Analisis quimicos de los vinos (Evega)

» Parametros basicos: Metodos oficiales Ol1V, 2023)

» Variedades de uva: Treixadura, Albarifo, _ ,
» Aromas fermentativos: cromatografia de gases

Loureira, Lado, Caifio Blanco
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» Bodega de Granxa D'Outeiro (12 campana)

» Fermentacion espontanea (sin afadir levaduras) Aislamiento e identificacién de levaduras (Evega)
» Medida diaria de la densidad y temperatura o . L . . .,
» Crecimiento en Lysine médium (Oxoid) para diferenciacion

» Muestras de mosto y al inicio, mitad y final de la entre levaduras Saccharomyces y no-Saccharomyces
fermentacion para control microbiologico

> ldentificacion de S. cerevisiae a nivel de cepa: mtDNA-RFLPs

RESULTADOS
Control microbiologico de las fermentaciones: diversidad de levaduras Caracterizacion quimica de los vinos
El analisis de las levaduras aisladas de tipo Saccharomyces mediante mDNA-RFLPs La acidez total de los vinos vario entre 4,9 g/L con la variedad Lado y 7,0 g/L con Caiio Blanco, mientras
permr“c') identificar hasta 22 cepas diferentes de S. cerevisiae gue se denominaron como que el contenido en alcohol estaba ComprendidO entre 12,6 % (V/V) con Lado and 14,2 % (V/V) con Lado

A, B, ... W. En la Tabla 1 se indican el nimero de aislados, cepas y diversidad para cada (Tabla 2). Algunos vinos presentaron un contenido de azucares residuales < 2 g/L.

fermentacidon con mostos monovarietales en la bodeqga. . S — :
J Tabla 2. Parametros quimicos basicos de los vinos

' : _— ; : Caino
Tabla 1. Diversidad de levaduras S. cerevisiae en la bodega de Granxa D’Outeiro. S T e Lado  oureira Blanco
H*-Indice de diversidad de Shannon
. : Acidez Total (g acido tartarico/L) 5,1 5,9 4,9 5,7 7,0
NUum. de cepas (cepa) y frecuencia
Variedad Aislados NaGm. cepas H* 2504 2506-10% <10% Acidez Volatil (g acido aceético/L) 0,40 0,45 0,36 0,28 0,47
Treixadura 54 5 1,09 1 (B) 1 (D) 3 Acido Léctico (g/L) 0,3 0,2 0,2 <0,1 <0,1
Albarifio 54 6 1,33 1 (B) 2 (D,E) 3 ,_ -~
Acido Malico (g/L) 1,9 2,3 2,5 1,6 2,5
Lado 49 11 1,94 1 (B) 3 (D,E,H) 7
Loureira 53 6 1.01 1 (B) 0 5 ACidO Tartarico (g/L) 2,0 2,3 1,3 2,6 2,6
Caifno Blanco 53 8 1,12 1 (B) 1 (H) 6 Glucosa + Fructosa (g/L) 0,8
SO, libre (mg/L) 22 23 <10 18 11
: . total L 122 126 42 63 68
Frecuencia acumulada de cepas de S. cerevisiae S0, total (mg/L)
100% Glicerol (g/L) 4,4 4,7 4,2 4,4 4,9
90% Alcohol (% vol) 13,4 13,9 14,2 12,8 12,6
80% oH 3,55 3,53 3,58 3,20 3,22
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Perfil aromatico de los vinos

3.00- El andlisis de componentes

s TN principales (ACP) de los vinos en
Alcphol isoamilico

Acetato de 2-feniletilo separaba los vinos de las distintas

Acetato de Isoamilo

Esteres variedades teniendo en cuenta los

Loureira
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. . - - O ~ . resultados indican que tanto las
Figura 1. Frecuencia acumulada de cepas de S. cerevisiae en cada fermentacion «Caifio Blanco Isobutanbeixadura 1 .

levaduras responsables de la

Gamma-butirolactona

En las fermentaciones con mostos monovarietales la diversidad de cepas de S. cerevisiae y .
fermentaciobn como la variedad

vario entre 5 y 11 dependiendo de la variedad (Tabla 1, Figura 1), siendo la cepa B la 227

condicionan el perfil quimico de los

mayoritaria, aunque las cepas D, E, y H también presentaron frecuencias por encima del e

CP1 (45%) vinos y, por tanto, influiran en su

10 % en algunos depdsitos. Estas cepas se considera que son las responsables de los . .
perfil sensorial.

aromas fermentativos de los vinos. : : :
Figure 2. ACP de los vinos de Granxa D’Outeiro

CONCLUSIONES

En la fermentacion espontanea de mostos participan diferentes cepas de S. cerevisiae, en distinta proporcidon, dependiendo de la variedad de uva.

La diversidad de levaduras y la variedad de uva condicionan el perfil guimico de los vinos.
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