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Uno de fos experimentos gue se reafizan en iz USAL en forne a las levaduras de los vinos de Tore, / o5 FRANCISCO GAMAZD

> INVESTIGACION

Levaduras que dan personalidad

Investigadores de la USAL buscan en el Campus Viriato de Zamora las levaduras mas tipicas de
los vinos de Toro. Pretenden aislarlas y facilitar su siembra directa en el futuro. Por J.L.Cabrero

eleccidn y caracterizacion

de levaduras vinicas autoc-

tonas a partir de mostos y

vinos de la Denominacién

de Origen Toro, Ei titutar es largo,
¥y como casi todos ios nombres
agignados a proyectos cientiftcos,
incomprensible. Detras de esta
larga perorata se encuentra una
compleja labor investigadora que
tiene como objetivo final la mejo-
ra de los vinas de Toro. El ¢6mo, o
explica Isabel Reviila, profesora ti-
tular de ingenieria Técnica Agri-
cola en 1a especialidad de Indus-
trias Agrarias y Alimeniarias en el
Campus Viriato de Zamora. «Se
trata de aistar las cepas de levadu-
ras mas tipicas de los caldos tore-
sanos para luego faciitar su siem-
bra por parte de los bodeguerosn .
Parece facil, pero en este proce-
S0 un equipo muitidisciplinar fos-
mada por cientificos de varias es-

- pecialidades lleva trabajando ya
-dos afios ¥ todavia tes queda otro

por defzntie en una investigacidon
patrocinada por la Fundacién de |
Vino de Zamora.,

Las levaduras, explica esta in-
vestigadora, sor las responsales
de ia transformacion del azdear
presente en las uvas en alcohol.

" Ademas, y dependiendo dei fipo

de cepa de levadura utilizado para

lograr la fermentacién dei vino

aparecen unos aromas u otros.
Precisamente por esta iitima

cualidad, los investigadores dei

Campus Viriato trabajan en estos
dias en kx identificacion de las le-
vaduras mas tipicas de Toro, aque-
Has que aportan rasgos propios de
los caldos toresanos, paza avanzar
en 1a identificacidn de un ecotipo
que permita luego su use por los
bodegueros.

Por el momento se han analiza-

CLAY

Rainvestigocion esta
pateocinada por la Fundacion del
Vino de Zamara

+ Seqdn objeia de
estudio tres afiadas,
desde el 2009 3.
2011 » Laslevaduras
50m |3 responsables
e la Uransformacian
del azucar presente en
15 uvas en alcohol «
Cada tipo de levadura
2parta 3 los caldes un
aroma CaraCleristico ¢
Las fevaduras aistadas
enefCampus Virato
podrén ser serbradas
de forma artificial por
103 hodegueros toresands.

do dos afiadas y queda una terce-
ra por delante.

Los resultados todavia noe son
conciuyentes pero 1os responsa-

* bles de la investigacion empiezan

" a vislumbrar qué levaduras pue-
den ser las més apropiadas.
Comeo todo proceso cientifico, el

Isabel Revilla en eliaboratoria. /pr o

trabajo esti.basado en innumera-
bies pruebas y analisis. «Cada afio

se han recolectado uvas de ocho

vifiedos viejos de los pagos mas
caracteristicos de Toro, se han rea-
lizado microvinificacicnes y cien-
tos de pruebas de laboratorion, ex-
plica Isabel Revilla.

Parece sencille, pern en este te-
dioso proceso cientifico se han uti-
lizado técnicas moleculares de in-
dentificacion de ADN y RNA y ri-
gurosos experimentos para ver ta
influencia que las levaduras tienen
en aspectos basicos del vine como
ia acidez, el 4cido lactico, el color
o0 los taninos.

Yz se han descartado'muchas de
las levaduras encontradas, bien
por su origen fordneo bien por
que su incapacidad para producir
fermentaciones a un ritmo ade-
cuado o sin espumas, asi que la
busqueda de esa cepa tipica estd
un poco, 6k un poco, més cerca.

Las catas realizadas de los vinos
conseguidos en las microvinifica-

Se usan técnicas como el
ADN y RNA para ver la
influencia en la acidez,
color o taninos del vino

Las pruebas serealizan
con uvas procedentes de
ocho vifiedos viejos de fa
comarca toresana

ciones han ido bien, explica Revi-
Ita, asi que los investigadores son
optimistas y estan segurcs de po-
der identificar la cepa toresana
por excelencia. «Lo iogico es que
al final del proceso consigamos
aistar una levadura, como mucho
dos, que luego puedan ser usadas
de forma comercialn.

 Ei frute de la investigacion ge-
nerard una patente y un producto
industrial que podrdn adquirir los
bodegueros que quieran hacer vi-
nos tipicamente toresanos.

Una oferta que interesa, sobre
todo, a las grandes bodegas que ya
siembran levaduras industriales y
que de esta forma podrdn acercar-
se s al auténtico vino de Toro.
«Una vez reproducidas de forma
industrial su uso es sencillo, séio
hay que sembrarias durante la fer-
mentacién en la cantidad suficien-
te para que se impongan a las le-
vaduras salvajes de ta uva, y con-
seguiran unos caldos puramente
foresanos».
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