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Resumen: 
Este proyecto propone estudiar y comparar la microbiota presente en uvas orgánicas de 2 zonas 
vitivinícolas de Argentina (Zona Sur - Mendoza y Patagonia), y su posterior vinificación espontánea. Se 
aislarán las levaduras presentes en todo el procesamiento, a fin de estudiar y seleccionar aquellas que 
tengan buenas características enológicas – buena cinética de fermentación, ausencia de defectos, aporte 
de aromas agradables, fermentación completa de azúcares, entre otras. Por otra parte, se analizarán los 
vinos orgánicos resultantes, en relación a su composición y evolución. 
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