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Resumen:

Este proyecto propone estudiar y comparar la microbiota presente en uvas organicas de 2 zonas
vitivinicolas de Argentina (Zona Sur - Mendoza y Patagonia), y su posterior vinificacién espontanea. Se
aislaradn las levaduras presentes en todo el procesamiento, a fin de estudiar y seleccionar aquellas que
tengan buenas caracteristicas enoldgicas — buena cinética de fermentacién, ausencia de defectos, aporte
de aromas agradables, fermentacidn completa de azlcares, entre otras. Por otra parte, se analizaran los
vinos organicos resultantes, en relaciéon a su composicion y evolucién.
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