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RESUMEN. Se ha elaborado vino blanco comin con mostos de nidgara rosada (Vitis labrusca) cultivada en
Misiones (Argentina) y las levaduras nativas contenidas en sus bayas, a escala laboratorio. En el procedimiento
enoldgico, se utilizé fermentacién isotérmica a 24 + 1°C con levaduras nativas y Saccharomyces cerevisiae
bayanus como fermentacién de referencia. Las técnicas analiticas aplicadas fueron las del Instituto Nacional
de Vitivinicultura (INV) de Argentina. Se registraron las caracteristicas de la uva y el mosto como materia
prima. Los estadigrafos fueron el test de Fischer (F) para confirmar hipétesis de varianzas semejantesy el
test de Student (t) para comparar las medias. Se evalud el desempefio de las levaduras nativas con el aztcar
consumido, el alcohol obtenido, el tiempo de fermentacion, la actividad, el poder y el rendimiento fermentativo.
Se constato6 si los vinos blancos secos obtenidos eran aptos para el consumo humano desde el punto de
vista del: etanol, extracto seco, pH, densidad, diéxido de azufre (libre y total),y acidez (volatil y total) respecto
alalegislacién del Instituto Nacional de Vitivinicultura de Argentina.

Palabras clave: Levaduras, mosto, nidgara rosada, uva, vino.

ABSTRACT. Has been developed common white wine whit must of Niagara Rosada (Vitis labrusca) cultivated
in Misiones (Argentina) and the native yeast contained in their berries, at the lab scale. In the eonological
procedure, isothermic fermentation was used at 24+1°C whit native yeast and Saccharomyces cerevisiae
bayanus like reference fermentation. The analytical techniques applied were those of the National Institute of
Vitiviniculture (NIV) from Argentina. Were obteined the characteristics of the grapes and the must as a raw
material. The statisticians were used the Fischer’s test to confirm hypotheses of variancas similar and the
Student’s test to compare the means. Assessed the work of native yeast with the sugar consumed, alcohol
obtained, the fermentation time, the activity, the power and the fermentation performance. It was found if the
dry white wines obtained were unfit for human consumption from the point of view of: ethanol, dry extract, pH,
density, sulfur dioxide(free and total), acidity (volatile and total) with respect to the legislation of the National
Institute of viticulture in Argentina.

Key words: Yeasts, must, niagara rosada, grape, wine.

INTRODUCCION

Durantelaudltimadécadaloscultivostradicionaes
delaprovinciade Misionesyerbamate, té, tungy
tabaco atravesaron unacrisisecondmicaquellevoa
las familias agricolas a buscar aternativas de
diversificacion productiva, eligiendo entre otras
incrementar e cultivo de la vid con Nidgara'y
Concord (Mtis labrusca), Isabel y Venus (Mtis
labrusca x Mtis vinifera) que habian presentado
mejor adaptaci on alas condicionesedafocliméticas
delaprovincia, donde unos 250-300 productores
rurales, con estas variedades de uvas de mesa,

cubrieronlademandaprovincia de2010 con 0,61
kg hab*ano?; ese afo unos 45-50 productores
rurales elaboraron vino blanco artesanal, para
autoconsumo familiar, utilizando fermentacion
esponténeasin control de variables, estaactividad
fue registrada como otra alternativa mas de
diversificacion productivaaser eval uada, teniendo
encuentaqued CodigoAlimentarioArgentino (CAA)
permite hacer vinosregionaesconuvasnoviniferas
paracomerciaizar dentro ddl pais, con autorizacion
del INV para €l proceso utilizado y € producto
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obtenido. (Piekun, 2010) (Bakos, 2009) (Nufiezy
Brumovsky, 2010) (Mifio, 2010) (CAA, 2009)

El vino es unabebida obtenida por fermentacion
alcohdlica de variedades de Vitis vinifera
Unicamente; e cultivo deestasvidescubree 90 %
delassuperficesdelosvifiedosend mundomientras
gue el 10 % restante son variedades no viniferas
utilizadas generd mente como frutasdemesay jugos,
por lolaescasez deliteraturacientificaparavinos
elaborados con uvas \itislabruscay masadn si
son vinos blancos hechos con uvasde color y sus
levaduras (Robinson, 2006) (Hanzy, 2003) (Boulton
etal., 2002) (INV, 2009) (Mifio et al., 2007).

LauvaNiagara Rosada (Mtislabrusca) seorigind
por mutacion genéticade lanidgarablanca(Vitis
labrusca) en un vifiedo de Louveira, Sao Paulo,
Brasil, en 1933, y se propago con rapidez aSanta
Cataring, Rio Grandedo Sul, Minas Geraiseingresd
aMisiones con la colonizacion del siglo pasado
(Piekun, 2007) (Maiay Kuhn, 2001).

Estetrabajo original tuvo como objetivo elaborar
vino blanco aescaladelaboratorioa24 +1°C a
partir demostosdeuvaNiagararosadaconinocul os
delaslevadurasautoctonas contenidasen susbayas
utilizando como referencia a Saccharomyces
cerevisiae bayanus.

MATERIALESY METODOS

Lavariedad usadafueNidgararosada(Mtislabrusca)
deunvifiedo deCerroAzul, Misones, ubicadoa27°39

delatitud Sury 55°26' delongitud Oeste, aunadtura
mediade285 msobred nivel dd mar. El vifiedotiene
unadensdad de1 904 plantasha?, utilizaportainjertos
Paulsen 1103y sesugtentacon parrd sudafricanoeny.
B dimadelaregioneshimedo subtropicad mesotermd,
con una temperatura media anud de 20,8° C; los
promedi osde precipitacionesvarian entre 1 600-2 200
mmafio Snestacionsecs lamediaanud delahumedad
relativaambienta esdd 75+ 5% (Piekun, 2007).

Hl indiceutilizado paramedir lamadurez fuelardacion
deCillis-Odifredi expresadoen [°Brix (gL *deacido
tartarico)]; lauvaesunfruto no climatérico, d grado
demedurezesd prindpel factor quecondidonalacdided
y €l tipo de vino a elaborar (Boulton, 2002)
(PszczOlkowski etal., 2001).
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Cuando lasuvasd canzaron lamadurez adecuadase
cosecharon en bolsasde pléstico; 5 kg devendimia
por cada muestra a procesar y refrigeradas se
trasladaron a Laboratorio de Biotecnologiadela
Facultad de Ciencias ExactasQuimicasy Naturaes.

A. Pesoy Volumendelasbayas: serecolectaron 200
bayas sanas por muestrasin peciolo, selavarony
secaron. Sepeso lauvasecaen unabalanzaMarca
Pocket, modelo TH 2000; de 2.000 + 2 g de
cgpacidad. El volumen sedetermind d sumergir 200
bayas secas en unaprobetagraduadade 1.000 mL
midiendo € volumen deliquido desplazado por las
was

B. Rendimiento deextraccionen % (g/g) (mosto/uva):
seedryjolauvamanudmentey sefiltré conunamdla
de4 mm?; semidieron e volumeny ladensidad del
mosto extraido con una probetagraduaday con un
densimetrocomercid cdlibrado, repectivamente; con
estosdatosy €l peso de uvas procesadas secalcul o
el rendimiento de extraccin en porcentgje.

C. Azlcares Reductores en g L™ se midié por
titulacion cond método dd Licor deFehing-Causse-
Bonnans. La glucosa y fructosa son capaces de
reducir las soluciones de Cu, Hg o Bi, en medio
fuertementeacainoy en cadiente. Tolerancia: para
valores<20gL*esde+0,3gL*y paravalores>
20gL*esde+ 10%

D. Alcohol en % (v/v): € acohol separado dela
muestra por destilacion fue medido con un
acoholimetro cdlibrado detolerancia+ 0,1%v/v, la
temperaturafue corregidapor tabla.

NiagararosadaTolerancia+0,2gL™*

F.Acidez Vol&til enécidoacéticoengL™: sedimind
&l CO, delamuestray semidié por titulacion del
destilado con NaOH (indicador: fenoftaleina).
Tolerancia+0,2gL™*

G pH: semidiéd pH conun potencidmetro cdibrado
apH4

H. Poblacion deLevaduras: latécnicautilizadafuela
CamaradeNeubauer. Se colocaron unasgotasdela
muestra en la camara (previa dilucion con agua
detilada). Lacamarapresentd 16 areasde 16 mmy
y 1,6 mm? ¢/u, conayudaded microscopiosedigieron
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4 areas, c/u contenia 16 subareasde 1 mm?y 0,1
mm?® c/u, de estas sehizo € recuento de 5 subareas
al azar y se obtuvo un promedié, que luego fue
recalculado considerando ladilucioninicial dela
muestra

|. Poder Fermentativo (PF), Actividad Fermentativa
(AF) y Rendimiento Fermentativo (RF): se
determinaron deacuerdo alasecuacionessiguientes.

3 °alcoholico obtenido 100
°alcohdlico tedrico esperado
[Ecuacionl]

AF [ 9 L *de azticar fermentado
tiempo deferment.

[Ecuacion 2]

[ gL*azicarinicial
°alcohdlico obtenido
[Ecuacion 3]

J. Anhidrido Sulfurosolibrey totd enmg L™ semidio
por titulacion con &l método deRippert. El SO, libre
fue oxidado por laaccion del 1odo en medio acido.
El SO, combinado con diversas sustancias fue
liberado por la accion del KOH para luego ser
oxidado por € lodo en medio &cido. Tolerancia: +
3BmgL?

K. Extracto seco: se utilizo el método uUnico
densimétrico a 20° C, gque consiste en calcular
indirectamenteapartir del valor deladensidad del
vino desa coholizado; este extracto seexpresacomo
lacantidad de sacarosaque, disudltaen unacantidad
deaguacomo paraobtener 1L, daunasolucion con
lamismadensdad qued vinosinacohal.

Las determinaciones segun la metodologia de
Pszczolkowski et al, (2001) eINV (2009).

-Muestra: seextrajeron losrasponesdel vifiedoy
Seprensaron manua mente seriesde 5 kg deuvapor
muestra. Con un colador detéseretuvolapiel y las
semillas obteniéndose 2,5 L demostofiltrado. Se
agregaron 2 g.hL* deenzimaspectaliti cas (proveedor
Lafazym CL, origen: Espaiia) y 3 g.hL™ de SO,
(solucion de metabisulfito depotasio d 10 %) para
esterilizacion parcial del medio. Los envases se

obturaron convavulade aguay sedejaron decantar
durante 24 horas paraproducir laclarificacion del
mosto. Los 0,5 L de borra formados fueron
separados mediante ampolla de decantacion. Se
obtuvieron2 L demostolistosparaun ensayo.
-Inéculo de levaduras nativas: se prensaron 2 kg
deuvaNidgararosadacon piel (Snescobgo) y sele
adiciond 1 ghL* defosfato deamonio (coadyuvante
de fermentacion acohdlica). El mosto fermento
espontaneamentedurante 2 dias; luego setomo e 3
% v/v del liquidosin piel y seinocul6 alamuestra
preparada. Lacantidad delevadurasal iniciodela
fermentacion fue de 12.10° células nativas mL™*
mosto.

-Inéculo de S bayanus:. Laslevaduras (proveedor
Anfiquimica; origen Espafia) seagregé a mostola
dosisde 1 g de bayanus secas hL*, previamente
reactivadas con aguadestiladaa 37 1 °C durante
30min. Lacantided delevadurasend mogtod inicio
delafermentacion fuede 6.10° bayanusmL ™.

Las preparaciones segun la metodologia de
Pszczdlkowski et al. (2001).

Seutilizaron recipientespermitidosde2,5L c/u; en
duplicado seinocularon 3 muestras con levaduras
nativasy otras 3 con S bayanus, acadamosto sele
agreg6 1 g hL* defosfato deamonio (coadyuvante
de fermentacion alcohdlica). Los envases se
mantuvieron obturados con vavula de agua para
producir condicionesde anaerobiosis. Seiniciaron
smultaneamentetodas|asfermentacionesencamara
isotérmicaa24 + 1°C, cadafermentacidn sedio por
concluidacuando ladens dad de cadaunase mantuvo
2 diascongtante. Al vino obtenido seadicionaron 69
hL"* de SO, (parafavorecer & desborre, mantener la
acidez, detener lafermentacion malol&ctica, evitar
oxidaciones, inhibir € desarrollo de bacterias y
mohos, mejorar €l color y losaromas, inactivar la
tirosinasay lacasd). Todoslosenvasesconvino se
guardaronen posicion vertica encamararefrigerada
a0°C durantetres semanas (parasu clarificacion
por decantacion de: gomas, mucilagos, tartrato de
Ca, bitartratodeK, levadurasy particulasvegetaes);
estaborrapreci pitadafue separadapor decantacion.
El vino clarificado setraseg6 abotellaslimpiasy
desinfectadasde 750 mL c/u, secorrigioe SO, libre
llevandolo a35 mg L (parasu conservacion). Se
obturaron losenvasescon corchoscilindricosy se
almacenaron 3 mesesen posicion horizontal a0°C
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(paraettabilizarl 0s); transcurrido estetiempolosvinos
fueron andizados. (Pszczdlkowski et al., 2001)

Seutiliz6d paqueteestadidtico Satgraphic Plus® para
Windows 1993, version 5.1 Statistical Graphics
Corporation. Paradl andlisisdedatosdelaTabla2

RESULTADOSY DISCUSION

Antesdeiniciar lasfermentacioneslos mostosde
NR, como era de esperar, presentaron menor
contenido de azlcar respecto de Mtisviniferay
por lo tanto también menor °Alcohol probable; los
valoresdeacideztotal, pHy laRelacién de Cillis-
Odifredi estuvieron dentro del rango de valores

Mifio et al., 2012

seutilizaronlamedia, ladesviacionestandary d rango,
paralas Tablas 3y 4 €l test de Fischer (F) parael
andissdevarianzasdesconocidasy d test de Student
(t) paracomparar dosmediascon varianzasiguaes,
ambos estadigrafos se aplicaron con un nivel de
confianzadel 95%Yy adoscolas.

apropiados. Estos valores coincidieron con los
autoresreferidosa piedelaTabla 1, hecho que
fueregistrado como favorableantesdel inicio de
las fermentaciones. Se midié también €l peso, €
volumeny d rendimiento en mosto delasuvascomo
referenciasautilizar aunaescalamayor deestudio.

Tabla 1. CaracteristicasfisicoquimicasdelaNiagararosadadeMisiones

Parametros_(aZ0"C)

Valores (medios)

Midgare Rosada (Vitis Fabrusca)

Sin mumern de registro®

Color

rosado claro

Peszo de 200 bayas 628 g
Peso medin 3,14 g haya'l
Wolumen de 200 bayas 595 ml.

WVolumen mediao

2.97 mL hayal

Rendimiento %% de extraccidn

55,65 %% (gfg) (mostofrra)

Densidad del mosto (a 15°C) 1080 g Lt
55T solidos solubles totales 19 "Brix
Contenido de amicares en el mosto 182 g L1
*Grado alcohdlico probable {en wino blancoy | 10,7 %% (wf)
bacider total (en dcido tartdnico) 6,1 gLt
‘pH 318

dRelacidn de Cilliz-Odifredi (para cosechar)

3,11 [*Brix (g L'l de dcido tartarico)1)

FINWV, 2009, * VW alor obtemido de la Tahla 3 de Pszezdlkowsk (20067

bCValores apropiados paravariedades de Vitis winifera durante las fermentaciones,

b Entre 5,5 v 2,5 seglin Jackson (20000; © Entre 3,1 v 3,6 segin Flanzy (2003)

A7 alores entre 3 w 5 sonideales para cosechar variedades de Vitis vinifera segiin Rosier (1995

Los valores medios de pH, densidad y SST
respectivamente, paramostosdeuvaNRenfuncion
del tiempo enfermentacionesisotérmicasa24 + 1
°C coninéculosdelevadurasnativasy S bayanus
enTabla2y Figural.

L osazlcaresreductoresfermentabl espredominantes
en las uvas no viniferas maduras son glucosay
fructosapresentesen cantidadesequivaentesy hasta
un 10 % de sacarosa(Amerineet al., 1967).

EnlaTabla2yenlaFigural, losvaloresdela
densidad y los SST para todos |os mostos, el
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descenso diario observado se explica por el
consumo de los azucares reductores
fermentabl es; en este consumo no seregistraron
paradas ni interrupciones, obteniéndose
fermentaciones continuas.

EnlaTabla2 se presentan los pH mediosdelos
mostos con distintosindcul os, queal compararlos
no presentaron diferencias significativas parael
test t con a=0,05. Los rangos de variacion del
pH durante las fermentaciones fueron los
apropiados segun Flanzy (2003) (ver piedela
Tabla 1). Los valores se registraron como
favorables debido a que no deben hacerse
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Tabla 2. pH y Densidad mediaen funcionfuncias del tiempo defermentacién a24+ 1°C deNR

Tiempo de pH medio Densidad media
Fermentacion® (engL1)a20°C
Dias 5. bayanus MNativas | & bayamus | Nativas
0 3,18 3,18 1.081 1.081
1 329 332 1.058,6 1.058,2
2 3.28 3.26 104358 1.046,7
3 3.26 3.26 10338 1.033.2
4 325 3.19 10219 1.023.7
5 323 3.18 10137 1.013.7
6 3.21 3.20 1.003.6 1.006,7
7 3,24 3.21 10017 10014
g 323 325 0o7.7 8o7.7
9 3.24 3,23 Qo3.7 0036
10 325 3,23 Q032 0034
11 327 3,24 9032 0034
n 11 11
Valor medio 324% 323%
*5D =0.028 =0.039
Fango de 318329 318332
vanacion

*SD: desviacion estandar; A tiempo neto de fermentacion = 10 dias
* No hay dif. signif. con el test t paravarianzasiguales del test F, con a= 0,05

1940

171 B 5 Bayanus

15 4 - _
gST 13 - Levaduras nativas
e )
“Brix 11 1 a

91 [ ]

T T | | -

5 O 5 p n

01 2 3 4 5 & 7 & 9 1M N
Dias

Figural. SST vsTiempodefermentacion paraNiagara rosada a 24+1°C con
indculosdelevadurasnativasy S. bayanus

correcciones en el mosto antes de iniciar las
fermentacionesy ademéas estainformacion fue
registradaparalaslevaduras nativasde NR. Un
consumo similar deazlcar seobservo al comparar
losvaloresdelasdensidades mediasfinalesentre
si, 993,4 paranativasy 993,2 paralas bayanus
(verenlaTabla2).

Segun Blouiny Peynaud (2006) lauvaes pobre
en levaduras, contiene solamente de 1.10° a
1.10° por baya, donde la mayoria son poco o
nada fermentativas como: Rhodotorula,
Kloeckera apiculata, Candida y Pichia; estas
no pueden asegurar unafermentacién alcohdlica
normal, pero la especie Saccharomyces

cerevisiae poco abundante en la uva es
précticamentelalnicaespeciefermentativa.

EnlaTabla3 se presentan |osvaloresmediosde
azucar final, alcohol obtenido, PF, AFy RF en
mostos de uvaNR fermentadasa 24 + 1 °C, con
laslevadurastratadas.

A pesar dequeBlouiny Peynaud (2006) sugiereniniciar
lasfermentacionesa condlicasencondicionesenol égicas
conunminimo de1.10° levadurasmL - paraobtener
fermentad onesnormaes, seoptd ex profesor por iniciar
lasfermentacionescon pocaslevaduras: 12.10°nativas
mL?y 6.10° bayanusmL ™ ,de estamanera se pudo
conocer unumbra de poblacion que pudo dominar a
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Tabla3. Azlcar,Alcohol, PF,AFy RFen mostosdeNiagar arosada fermentadosa 24+ 1°C

Tratamiento Resultados (a20°C)
Amicar | “Alcohol Poder Actividad Bendimiento
con levaduras Final | obtenide* Fermentativo Fermentativa | Fermentativo®
g L1 % v/v | %Alc obtenido 102 g L-ldia’l gLt
®Alc esperado ®Alc obtenido
1. NATIVAS
Media 1.83% 10.1% 94 3% 18.017% 18%
5D 0.04 0326 1.0681 0.0032 0,244
2. BAVANUS
Media 1.81% 10, 4% 87,28 18,019% 17,59
5D 0.03 0.244 0,489 0.0024 0,163

SHay dif. signif. con el test t paravarianzasigualesdel test F (0=0,05), en lamismacolumna

N No hay dif. signif. con el test t paravarianzasiguales del test F (0=0,05) en lamismacolumna

A méaximo tedrico esperado = 10,7 obtenido de Tabla 3 paravino blanco segiin Pszczolkowski (2006)
B RFméaximo tedrico calculado =17 =[(182 g azlcar inicial L) (10,7 °Alcohol tedrico esperado)?]

losmostosesterilizadosparcid mentey conducir hasta
d find |lasfermentacionesta comolohicierony ademés
en e mismo periodo detiempo neto de 10 dias (ver
Tabla 2); esta cgpacidad de accion de laslevaduras
contenidasenlasbayasdeNR quedd cuantificada. Al
comparar losvaoresdelasmediasdd tratamiento 1
cone 2enlamismacolumnadelaTabla3, parad
azucar find, € acohol obtenido, laAFy € RF, €
estadigrafo depruebaaplicado no presentd diferencias
significativas con a = 0,05 en ninguna de las
comparaciones redizadas, si presento diferencias
ggnificativasa comparar losvaoresmediosde PR

Estos resultados indicaron que las levaduras
nativas (mezclas de microorganismos) y las
levaduras especializadas consumieron una
cantidad similar de azucar, pero el alcohol
generado por el inécul o de nativas fue menor (ya
gue a gunos microorganismosdebieron utilizar e
azUcar paraotras actividades) y por o tanto el
PF también fue menor; este hecho erade esperar
pero no estaba cuantificado. Ademas
considerando lareferenciabibliogréficadeBlouin
y Peynaud (2006) se pudo inferir que S.
cerevisiae estuvo presente entrelas nativas.

Tabla 4. Caracteristicasdel vino blanco seco obtenido con mostosde Niagara Rosada at 24+1°C

Tratamiento Parametros (a 20°C)
con Densidad | pH | Etanol | Extracto | Didxido de azufre Aridez
levaduras Seco mg 1! g1t
g mL! % v/v g L1 Libre total total® | wvolatl®
1. NATIVAS
Media 0,9936% | 3 249 | 9 500 17,38 1928 B1.1¥ 5. 85N 0.27%
sD 82105 | 0,008 0,32 0,081 057 1,71 0,57 0,024
2. BAVANUS
Media 0,9932%¥ | 3279 | 9 BBW 16% 14 5% B1.9¥ 5920 0.36%
sD 1610 | 0,016 024 0,245 0.81 1.63 0,40 0,032
Limites del INV W 4 W W W 180 W 1
para vino blanco * *x R
T Ty S T g oo o e L v T i Ty o So voo T oy ooy e oo o

A como &cido tartérico; ®como &cido acético; w: sinvaloreslimites.
* Esfijado paralas variedades de \itis vinifera cada afio por zonas geograficas.

** Ajustar entre 25-30 paralibre circulacion dentro del pais (INV, 2009)
*** \Valores sugeridos por el INV (2009) entre: 4 - 8
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Segun Hanzy (2003) lasintesisdegrado deetanol (1%
viv) enfermentaci n d cohdlicarepresentaun consumo
comprendido entre 16,5y 17 g L™ de azlicares
reductores; y Pardo (2005) reporta que € totd de
acoholesend vinovariaentre 9y 15 % v/v (delos
cudessolod 0,5%v/v sondcohalesdidintosa etanal),
sendoegtelitimod masimportante.

Al comparar losvaoresdelasmediasdd tratamiento
1cond 2enlamismacolumnadelaTabla4 parala
densdad, € pH, € etanal, d dioxido deazufretota y
laacidez total € estadigrafo de pruebaaplicado no
presento diferenciassignificativascona=0,05en
ningunadelascomparacionesredizadas, Si presentd
diferencias significativas al comparar losvalores
mediosdel extracto seco, € didxido deazufrelibrey
laacidez volétil paraa=0,05.

Egtosvaorescomparadosresultaron ser ladiferencia
entre e vino blanco seco regional (CAA, 2011)
obtenido con laslevaduras estudiadas; y desde el
punto devistadelosvaoreslimitesfijados por €
INV todos los mostos de NRa 24 + 1 °C con €l
tratamiento 1y 2 delevadurasinocul adasestuvieron
por debgjo delosval oresmaximosrequeridos.

CONCLUSIONES

1. Lascaracteridticasfisicoquimicasquepresentaron
los mostos de uvas Niagara rosada fueron
apropiados parautilizar como materiaprimaenla
elaboracion devinosregiondes.

2. Laslevaduras nativas tuvieron un desempefio
sati factorio fermentando mostosde Nidgararosada
a24 + 1 °C respecto de Saccharomyces cerevisiae
bayanus.

3. Los vinos blancos secos obtenidos con las
levaduras nativas fueron aptos para el consumo
humano o parasu afiejamiento desde el punto de
vigadelospardmetroseva uadoscon lasnormativas
dd Ingtituto Naciona deVitivinicultura.
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