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Dicir Treixadura é dicir Ribeiro. E dicir Ribeiro ¢ dicir Ourense. Ourense € vifio e mais.
Catro das cinco denominacions de orixe vitivinicolas de Galicia estan en territorio ou-
rensan. Tamén a Estacion de Viticultura e Enoloxia de Galicia (EVEGA), & que agradezo
a sta invitacion para participar neste monografico. Agradecemento e recofiecemento
a un centro de investigacion clave no noso I+D-+i, permitanme, tamén na nosa iden-
tidade como pais. Grazas EVEGA, grazas Juan Casares, polo impulso e compromiso
con esta terra e coa sua rica historia, cuxas mellores paxinas estan por escribir.

Grazas a viticultores, empresarios, consumidores, vedores, administracions e enti-
dades privadas. Un sector que cofiezo desde a mifia etapa con responsabilidades
como delegado en Ourense da entén Consellerfa de Agricultura, Gandaria e Politica
Agroalimentaria da Xunta de Galicia.

Ourense € a provincia termal, unha provincia con lindeiro internacional con Portugal,
un territorio con traxectoria de traballo, creatividade e emigracion. A porta de Galicia
& alta velocidade ferroviaria, un espazo ambicioso con liderado nacional e interna-
cional en campos como a moda, a tecnoloxia, a lousa ou esa grande despensa que
representa 0 noso sector agroalimentario.

Ourense conta cun goberno provincial consciente do noso potencial, asumindo 0s
retos que este territorio ten no século XXI, desafios que pasan por consolidar unha
economia baseada en gran parte no atractivo incuestionable de produtos de primeira
calidade.

Exemplos dese compromiso son a nosa axuda anual aos consellos reguladores, con-
templada ab initio nos orzamentos da Institucion. Tamén, no caso da denominacion
de orixe Ribeiro, apostar en 2019 por un plan estratéxico que fixara a sta folla de
ruta. A a Treixadura cobra o protagonismo que merece. O protagonismo de Ourense.

Manuel Baltar

Presidente da Deputacion de Ourense




A Treixadura

A Treixadura é unha variedade de cultivo tradi-
cional de Galicia, caracteristica da comarca do
Ribeiro. O seu cultivo expandese ao longo do
Mifio, dende a Ribeira Sacra ata O Rosal.

Coriecida como “Trajadura” na literatura antiga,
e como tal cofiécese en Portugal, ainda que
nalgunhas zonas tamén a denominan “Trinca-
dente”. Non se cofiecen moitas sinonimias desta
variedade. Garcia de los Salmones (1908) cita a
sinonimia “Verdelho Rubio” na provincia de Lugo.

FOLLA ADULTA: FACE

A dia de hoxe estamos lonxe de cofiecer as
orixes xenéticas das variedades galegas, pero
temos a certeza de que existen polo menos dous
grupos xenéticos moi diferenciados, un que
agrupa as variedades cultivadas fundamental-
mente no oeste da rexidn e outro que inclie as
variedades cultivadas no leste, entre as que se
encontra a Treixadura. Tamén se cofiece 0 seu
parentesco coa variedade portuguesa “Batoca”,
presente na coleccion de variedades de vides
da Estacion de Viticultura e Enoloxia de Galicia
baixo 0 nome de Treixadura Francesa.

FOLLA NOVA: FACE '

Mosto de Treixadura 4 saida da prensa



Esta variedade esta recofiecida coa categoria
de recomendada en todas as denominacions de
orixe galegas.

Representa xunto co Albarifio e 0 Godello unha
das variedades mais salientables dos vifios
brancos galegos.

Descricion morfoloxica

0 pampano novo presenta a extremidade aber-
ta con peluxe tombada de densidade media. A
folla nova é bronceada con peluxe tombada de
densidade baixa. A folla adulta presenta forma
pentagonal con cinco ldbulos, con peluxe tom-
bada no envés do limbo; os dentes son convexos
ou rectilineos; e 0 seo peciolar e 0s seos laterais
son abertos.

Os acios son conicos con lonxitude, largura e
compacidade media, e con presenza de unha ou
duas as. Os bagos son elipticos, de tamafio me-
dio e de cor verde-amarela que adquiren unha
cor dourada cando quedan expostos ao sol.

Fenoloxia

As distintas condicions meteoroldxicas nas
distintas localidades ou as practicas culturais
aplicadas no vifiedo poden explicar un desigual
comportamento fenoldxico da variedade, o mes-
mo que as variacions interanuais poden deter-
minar modificacions na secuencia fenoloxica.

A duracion do ciclo fenoloxico é superior a 140
dias (arredor de 170 dias entre 0 agromo e a
maduracion), polo que se considera unha va-
riedade de agromo e maduracion tardia, entre
quince ou vinte dias despois de Chasselas, va-
riedade utilizada como referencia neste tipo de
estudos. Cando a comparamos con outras varie-
dades cultivadas na nosa rexion, podese consi-
derar de ciclo medio, con maduracion posterior
ao Albarifio e ao Godello e anterior & Loureira. O
agromo ten lugar na segunda semana de marzo,

a floracion na primeira semana de xufio e a ma-
duracion a mediados de setembro.

Ao ser unha variedade tardia € mais sensible &
altitude. En vifias en costa ben situadas, con pro-
duciéns moderadas, acada boas maduracions.
Ben se aprecia unha tendencia xeral a un caida
da acidez, obrigando a correccions enoloxicas
ou ben a realizacion de coupages con outras
brancas de maior acidez; polo tanto, as aplica-
cions foliares de base potasica para favorecer
a maduracion poden estar contraindicadas por
coadxuvar nesta baixada de acideces.

0 cultivo

E unha variedade de produtividade moderada de
entre 12.000 a 15.000 tm/ha, de baixa fertilida-
de e elevado vigor. A fertilizacion, a adecuacion
dos portaenxertos e a eleccion dos clons estan
aumentando a produtividade desta variedade,
sobre todo cando se cultiva en terreos fértiles,
que fan que o tamafio e a compacidade dos
acios aumente. Os acios son mais compactos,
con bagos mais grandes, apertados e de pel
mais fina, e polo tanto mais susceptibles & po-
dremia en vendimas con choivas.

A eleccion do portaenxertos vén condicionada
non so pola variedade sendn tamén, entre ou-
tros factores, pola adaptacion as caracteristicas
particulares do terreo, pola stia aptitude para re-
ducir e controlar o vigor, ou polo efecto que pro-
ducira na maduracién dos acios. E de mencionar
que no caso concreto das variedades vigorosas,
como Treixadura, enxertadas sobre portaenxer-
tos tamén vigorosos e en solos fértiles, poden
aparecer resultados indesexables como 0s “co-
rrementos de flor”.

Non ¢é especialmente mais sensible que outras
a principais enfermidades que afectan os vifie-
dos galegos. Sensible ao mildio e algo menos
ao oidio e Black rot; pola compacidade dos seus
acios podese ver afectada pola Bofrytis cinerea.



Cando o microclima o propicia tamén é sensible
a couza do acio e & cochinilla do melazo.

Debe de cultivarse en ladeiras de montafia so-
leadas e protexidas do norte para evitar o corre-
mento. Algunhas publicacions establecen como
limite para o cultivo da Treixadura altitudes de
300 m e un indice de Huglin minimo de 2000;
con valores inferiores, a maduracion non sera
suficiente, pero tampouco interesa situala en
lugares cun indice de Huglin moi superior xa que
a maduracion serd moi tempera e baixo o efecto
de temperaturas comparativamente elevadas, o
que reducird o seu potencial aromatico. Se ben é
preciso unha andlise detallada de cada zona pois
son moi variables as condiciéns microclimaticas
dos vales dos nosos rios, facendo posible o0 seu
cultivo.

A densidade de plantacion, o sistema de con-
ducién, a formacién ou arquitectura da planta
tefien como finalidade a obtencion dun equilibrio
entre o sistema radicular e a vexetacion para ob-
ter producions de calidade.

0 sistema de conducion tradicional na varie-
dade Treixadura son 0s vasos altos, de 65 a
80 cm, con apoio en estacas e poda da vara
cun numero variable de xemas. Estas formas

estanse modificando e adaptando & conducion
en espalleres, con formacion en Guyot ou en
corddn, mdis adaptadas @ mecanizacion e de
facil manexo.

A altura da parede foliar para conseguir un bo
equilibrio da vexetacion ten de ter como minimo
un 80% de altura en relacion ao largo das filas.
Para largos da fila de 2 m a altura da parede
foliar ha de ser de 1,60 m. Paredes mais baixas,
sobre todo en terreos fértiles, obrigaran a facer
un maior nimero de despuntes, producindo un
excesivo desenvolvemento dos netos.

Sempre que a orografia do terreo o permita a
orientacion das filas do espaller sera N-S cun
lixeiro desvio NE-SW, naquelas zonas nas que as
temperaturas superen con frecuencia os 30 °C,
conseguindo que non se produza unha accion
directa do sol sobre a parede foliar nas horas de
mais calor; en zonas con verans mais frescos
unha orientacion N-S con lixeiro desvio NW-SE
sera a mais axeitada.

As formacions en Guyot, con vara longa, per-
miten obter altas producions. Sobre o extremo
do tronco déixase unha pola curta con unha ou
duas xemas e unha vara con 6 a 8 xemas. As
formacions en cordon con podas a polgares de
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Fig.1. Parametros agronémicos e da calidade do mosto para o cultivo da Treixadura na forma-

cién en corddn e Guyot




unha ou diias xemas dan producions aceptables,
con calidades semellantes (fig. 1). En todo caso
0 que interesa € un desefio de poda que evite
o0 apifiocamento dos acios, feito que ocasiona
rozamentos e déficits de ventilacion, sempre in-
desexados e mais nunha caste sensible a botrite.

Tanto nos guyots como noutros sistemas en que
se deixe vara, a accion de torcer (arquear) a vara
farase preto da sla base, estendendo o resto
horizontalmente polo arame; arqueamentos de
vara moi cerrados non interesan porque dan lu-
gar a apifiocamentos.

A Treixadura, a diferenza doutras variedades
como 0 Godello, ten pouca tendencia a que
broten as xemas da coroa ou da madeira. Isto
¢ unha vantaxe e tamén un inconveniente. A
escasa brotacion facilita os traballos de prima-
vera, pola baixa presenza de ladrons, e a poda
é sinxela posto que habera escasa acumulacion
de bacelos nos puntos produtivos, o que facilita
a visualizacion do esquema de poda.

0 inconveniente é que por esta escasa agro-
mada é preciso pofier moita atencién na poda

para evitar erros que provoquen alongamentos
excesivos que conduzan a facer rebaixes non
desexados no esqueleto da cepa.

A seleccion clonal

A seleccion clonal da Treixadura abordouse nos
anos oitenta, froito do primeiro plan de seleccion
clonal e sanitaria da vide, desenvolto grazas a
colaboracion da enton Caixa Ourense e a Conse-
lleria de Agricultura da Xunta de Galicia, a través
da Estacion de Viticultura e Enoloxia de Galicia.

Polas slias caracteristicas agrondmicas e eno-
l6xicas selecciondronse 13 clons clasificados
en tres grupos: 8 clons de primeira lifia, 4 de
segunda lifia e 1 de terceira lifia. A avaliacion do
estado sanitario dos clons de primeira lifia de-
terminou que os clons RA-24, RA-26, RA-36 e
RA-43 estaban exentos das viroses recollidas no
Regulamento técnico de control e certificacion
de plantas de viveiro de vide, e polo tanto podian
ser utilizados para a producion e venda de ma-
terial vexetal coa categoria de certificado. Xemas

| RA-24 | RA-26 | RA-36 | RA-43

Parametros agronémicos
Peso uva/cepa (kg) 3,2 4,6 4.1 815
Uva tm/ha 12,7 18,5 16,2 13,7

Peso acio (g)

186 188 242 196

Peso madeira de poda/cepa (kg)

1,20 1,3 0,98 1,32

Peso da uva/peso madeira de poda

2,33 3,8 4,2 2,6

Grao alcohdlico probable do mosto

10,30 10,9 10,9 10,92

Acidez total do mosto en g/L de tartérico

6,00 6,40 6,37 6,45

pH mosto 3,50 3,35 3,42 3,37
Parametros enoldxicos

Grao alcoholico 10,7 11,2 12 12,3
Acidez total en g/L de tartarico 7,7 7,2 6,5 48

pH 3,22 3,17 3,12 3,35
Extracto seco 20,6 19,0 20,1 18,0
Glicerol 4,43 45 4,7 5,6

Taboa 1. Caracteristicas agronémicas e enoldxicas dos clons de Treixadura (Mafias 2000 e

2006)




destes clons distribuironse entre os viveiristas co
obxecto de que estes multiplicasen o material
e o distribuisen entre os viticultores. Na taboa
1 amdsanse as caracteristicas agrondmicas e
enoldxicas destes clons.

A elaboracion de viinos

A vendima

A eleccion da data de vendima é unha das deci-
sions técnicas mais importantes na elaboracion,
xa que condicionara a composicion do mosto e
o perfil analitico e sensorial do vifio resultante.
Deste xeito, para establecer o inicio da recollida
da uva, nas adegas xa non se fala s6 de madu-
racion tecnoloxica senon tamén de maduracion
aromatica. Neste sentido deben levarse a cabo
mostraxes periddicas dende o fin da cora para
realizar andlises quimicas e sensoriais dos ba-
gos de uva antes de tomar a decision da sua
recollida. Dentro das analises quimicas son moi
importantes os parametros do azucre e acidez
total, pois sera o equilibrio entre ambos o0s dous
0 que condicione a chamada maduracion tec-
noloxica. Para a variedade Treixadura estimanse
axeitados valores de 12 a 12,5 graos probables,
cunha acidez total arredor dos 6 g/L (expresada
en 4cido tartarico). Hai que ter en conta que a
fermentacion alcohdlica a baixas temperaturas
pode chegar a incrementar a graduacion final do
vifio € que a acidez total baixa notablemente, polo
que non convén desviarse moito dos parametros
antes citados. E tamén arredor deste punto de
maduracion cando a variedade Treixadura ex-
presa a stia mellor composicion aromética, tanto
pola presenza e contido en compostos primarios
en forma libre coma dos seus precursores liga-
dos. Ainda que o instrumental empregado para
a identificacion dos compostos responsables
do aroma non forma parte do equipamento de
laboratorio das adegas, existen metodoloxias
mais sinxelas que permiten determinar o contido
global destes aromas e ter un dato moi valioso

a hora de definir a data da vendima. Outro pa-
rametro moi importante que convén tamén ter
en conta é o valor do pH, pois condiciona, en-
tre outros equilibrios fisicoquimicos, a evolucion
da poboacion de microorganismos presentes
no mosto. Ademais, estudos de investigacion
levados a cabo para variedades de uva aro-
maticas estableceron unha correlacion positiva
en vendimas con valores de pH mais altos con
colleitas de menor aromaticidade, por perda ou
transformacion de compostos terpénicos. Son
aconsellables valores de pH non superiores a
3,20-3,30 na uva, xa que na fermentacion alco-
hélica poden aumentar dando lugar a vifios mais
inestables e cunha perda importante de aromas
primarios. Co fin de completar a composicion
analitica tamén se poden determinar os conti-
dos dos dous &cidos mais importantes da uva,
o tartarico e o malico. Dado que a Treixadura
non é unha variedade que destaque por ter unha
acidez elevada, a presenza de acido malico en
valores de 2 a 3 g/L servira de soporte aromatico
do vifio e axudard na sta lonxevidade.

En calquera caso, un dos aspectos que mais
vai condicionar o inicio na recollida da uva, &
marxe de calquera resultado analitico, é a sta
calidade sanitaria. Para elaborar un vifio de ca-
lidade é imprescindible que os acios estean en
perfectas condicions sanitarias, sen presenza de
fungos, para evitar contaminacions no mosto e
desviacions aromaticas durante a fermentacion
alcohdlica e fases posteriores.

No caso de que a uva Treixadura sexa desti-
nada & elaboracion de vifio tostado, a data da
vendima pode adiantarse respecto & vendima
tradicional, para escoller os acios mais sans e
non necesariamente moi maduros. O proceso de
pasificacion implica un importante aumento da
concentracion de azucres, 0 que dara lugar a un
elevado grao alcoholico probable. Convén que
as uvas destinadas a tostado mantefian un nivel
alto de acidez e valores de pH mais baixos, para
favorecer un mellor equilibrio gustativo ademais
dunha correcta pasificacion e elaboracion.



Nos Ultimos anos comprobouse a capacidade
da variedade Treixadura para a elaboracion de
vifios espumosos de gran expresion aromatica e
capacidade de envellecemento. O momento op-
timo da vendima da uva destinada 4 elaboracion
dun vifio base para espumoso vén marcado polo
valor do grao probable, que non debe ser supe-
rior a 11°. Graos alcohdlicos superiores poden
ocasionar problemas na segunda fermentacion
en botella, ademais dunha perda da calidade da
espuma no vifio final.

En todos os casos, independentemente do tipo
de vifio que se vai elaborar, os labores de vendi-
ma deben facerse preferentemente pola mafia e
en pequenas caixas perforadas para que a uva
se mantefia en condicions Optimas ata a chega-
da 4 adega. O transporte debe de facerse 0 mais
axifia posible dende a sta recollida para iniciar o
Seu procesamento.

Procesamento da uva
e obtencion do mosto

Os compostos aromaticos que definen unha
variedade de uva ou 0s aromas varietais estan
maioritariamente presentes na pel da uva, polo
que todas aquelas operacions prefermentativas
que axuden ao contacto entre a pel e 0 mosto
conducirdn a un incremento no aroma. No caso
da variedade Treixadura a aromaticidade vén de-
finida por un contido medio pero significativo en
compostos aromaticos de tipo terpénico e nori-
soprenoides que se concentran nunha porcen-
taxe superior a0 60% na pel, podendo algins
deles estar incluso ao 90%. Estes aromas, que
se van acumulando durante a maduracion, van
permanecer no vifio resultante, polo que a sta
extraccion da pel incrementara notablemente o
aroma e axudara a expresar a tipicidade da va-
riedade Treixadura.

Para levar a cabo este proceso as adegas po-
den empregar maceradores ou prensas pneu-
maticas pechadas, ademais do emprego de xeo
seco ou encimas pectoliticas con actividades

especificas; técnicas que se vifian aplicando
noutras variedades arométicas e que agora se
cofiece, polos estudos de investigacion levados
a cabo, que tamén son axeitadas para a Treixa-
dura pola sta riqueza moderada en aroma varie-
tal de tipo terpénico.

Estas operacions esixen un estrito control de
temperatura e tempo, xa que o contacto entre as
partes solidas da uva e 0 mosto podense extraer
compostos fendlicos non desexables na vinifica-
cion dos vifios brancos. No caso da maceracion
pelicular establécense de modo xeral temperatu-
ras maximas de 10°C e tempos de maceracion
non superiores as 8 horas. A uva para macerar
ten que estar previamente separada do cangallo,
para non extraer durante o proceso notas lefio-
sas ou herbaceas deste xa que encubririan 0s
aromas propios da uva e darian un amargor e
adstrinxencia en boca.

0 proceso de sulfitado do mosto realizarase nas
primeiras etapas do procesamento para evitar
oxidacions ou degradacions resultantes de acti-
vidades encimaticas e proliferacion de microor-
ganismos. 0s niveis recomendables de sulfuroso
engadido estan condicionados polo pH e a cali-
dade sanitaria da vendima, sendo recomendable
non superar 0s 50 mg/I.

Unha vez obtido 0 mosto, convén levar a cabo
unha operacion de clarificacion para reducir a
turbidez deste, eliminando os sdlidos insolubles
presentes en suspension. Esta operacion tradi-
cionalmente realizdbase de maneira estatica,
deixando decantar 0 mosto a baixa temperatura,
de modo que as particulas mais pesadas van
caendo ao fondo do depdsito sen que se inicie
a fermentacion alcohdlica. O tempo de espera
desta operacion pddese acurtar empregando
novas técnicas como a centrifugacion, a flota-
cion ou a filtracion, que obtefien un mosto limpo
en poucas horas.

0 mosto limpo, con valores de turbidez entre
50 e 200 NTU, trasfégase ao depdsito onde
vai ter lugar a fermentacion alcohdlica. Valores



inferiores de NTU (mostos moi limpidos) poden
dar lugar a problemas na fermentacion alcohdli-
ca pola falla de soporte e nutrientes, ademais da
formacion de compostos aromaticamente nega-
tivos. Do mesmo xeito, un mosto con valores su-
periores de NTU (mostos moi turbios) pode xerar
vifios con aromas a xofre e vexetais.

A fermentacion

A fermentacion alcohélica do mosto é basica-
mente o0 proceso conducente a transformar os
azucres en alcohol. Durante esta etapa tefien lu-
gar un conxunto de reaccions bioquimicas e mi-
crobioldxicas que condicionaran a composicion
analitica e as caracteristicas aromaticas do vifio
final. A fermentacion debe ser controlada, vigo-
rosa, reproducible e completa, polo que non é
recomendable que o dito proceso sexa esponta-
neo. Para acadar unha boa seguridade fermen-
tativa poden empregarse lévedos seleccionados
(LSA) ou ben utilizar a técnica do pé de cuba,
preparado na adega uns dias antes empregan-
do un mosto seleccionado de uvas en perfectas
condicions sanitarias e dptimo de maduracion.

Durante a fermentacion alcohdlica, ademais, for-
manse 0s compostos aromaticos fermentativos
ou secundarios que dotan o vifio de notas prin-
cipalmente de tipo afroitado, caracteristicas da
variedade Treixadura.

No curso da fermentacion alcohdlica deben fa-
cerse controis diarios de densidade e tempera-
tura co fin de avaliar o correcto desenvolvemen-
to desta. Para favorecer a producion de aromas
fermentativos a temperatura debe manterse
entre 15 e 18 graos, de maneira que se poidan
sintetizar os aromas fermentativos e non supofia
unha perda ou conversion dos aromas varietais.
Paralelamente aos controis das analiticas avalia-
se a calidade sensorial para determinar posibles
desviacions organolépticas no proceso.

Finalizada a fermentacion alcohdlica debe levar-
se a cabo unha analitica completa do vifio e a
sua avaliacion sensorial para decidir operacions

posteriores. O vifio pode permanecer no depo-
sito de fermentacion sobre as lias finas para
acabar de completar o proceso, enriquecéndose
sobre todo en polisacaridos que redondearan a
sensacion en boca. Finalmente, o vifio trasféga-
se a un novo deposito e sulfitase cunha dose de
sulfuroso que garante unha proteccion suficiente
e mantense no depdsito ata decidir o seu destino
final.

No caso da variedade Treixadura non € aconse-
llable realizar a fermentacion malolactica, pois
normalmente o contido de acido malico non é
demasiado elevado e a sta presenza no vifio
contriblie a manter a frescura e 0s aromas.

A variedade Treixadura, pola stia composicion
equilibrada, & moi axeitada para a elaboracion
de vifios monovarietais, proba diso son 0s vifios
que actualmente hai no mercado empregando
exclusivamente esta variedade na stia composi-
cion. Ademais é ben cofiecida polo seu emprego
en elaboracions plurivarietais, xunto co Albarifio,
Godello ou Loureira, achegando &s ditas mestu-
ras, ademais do seu aroma caracteristico, estru-
tura e volume en boca.

A estabilizacion do vifio

A estabilizacion proteica dos vifios de Treixa-
dura lévase a cabo empregando bentonita que
pode ser engadida na fermentacion alcoholica
aproveitando o movemento no depdsito debido
ao carbonico que axuda a homoxeneizacion do
tratamento. Tamén pode engadirse unha vez
rematada a fermentacion alcohdlica para poder
calcular unha dose baixa de bentonita que inter-
fira 0 menos posible na calidade.

A estabilizacion tartarica pode realizarse polo
método de estabulacion en frio, mantendo o vifio
durante 7 dias a unha temperatura estable arre-
dor de —5°C para que se produza a precipitacion
dos sales do acido tartarico en forma de bitar-
tratos. Existen tamén estabilizadores en conti-
nuo e outros métodos dindmicos que permiten
acurtar os tempos desta operacion. Outro xeito



de acadar a estabilidade tartarica é o emprego
de produtos enoldxicos como a carboximetil-
celulosa (CMC), o poliaspartato potasico ou as
manoproteinas. Non hai evidencia de impactos
negativos na calidade sensorial dos vifios esta-
bilizados por estes métodos, polo que cada dia
son mdis as adegas que 0s empregan nas stas
elaboracions.

Crianza sobre lias

Cada vez son mais os vifios de Treixadura que
saen ao mercado, ben despois dunha lixeira
crianza sobre lias ou incluso tras un contacto de
varios meses. Esta crianza modifica o perfil aro-
matico do vifio e, sobre todo, achega estrutura e
redondez na fase gustativa. O proceso ten que
ser moi controlado, cunha correcta suspension
e remexedura das lias para evitar a formacion
de compostos aromaticos resultantes dunha
excesiva anaerobiose. Tamén hai que evitar
que se produza unha degradacion das lias que
darian lugar a compostos negativos con notas
microbioldxicas.

Fermentacion en barrica

As caracteristicas analiticas e arométicas da
variedade Treixadura permiten elaboracions en
contacto coa madeira, ben para a sua fermen-
tacion ou ben para unha crianza xa do vifio. En
calquera caso, a achega da madeira non debe
de ser excesiva para non enmascarar as calida-
des do aroma da variedade. As notas especia-
das, tostadas ou balsamicas que pode achegar
a madeira, dependendo da sta orixe e carac-
teristicas, combinan perfectamente coas notas
afroitadas e florais da Treixadura.

Espumoso

A variedade Treixadura é moi axeitada para a
elaboracion de vifios espumosos. O equilibrio
acadado entre 0s azucres e a acidez no mo-
mento da maduracion tempera permite obter
uns vifios base de condicions ideais para a se-
gunda fermentacion en botella. Estes vifios son

elaborados de modo tradicional, coa particulari-
dade de ser levemente sulfitados para favorecer
o desenvolvemento dos lévedos na fase de toma
da espuma. A complexidade aromatica e gustati-
va, consecuencia da crianza en rima, harmoniza
cos aromas propios da variedade que resultan
en vios moi expresivos e elegantes.

Vifio tostado

0 tostado é un vifio naturalmente doce, elabo-
rado con uvas pasificadas a cuberto. O proceso
clave na elaboracion do tostado é a deshidra-
tacion da uva, que vai ter consecuencias moi
importantes nas caracteristicas do vifio final. A
capacidade da pel da Treixadura para resistir in-
tegra a deshidratacion fai esta variedade idénea
para a elaboracion desta clase de vifios.

A filtracion e embotellamento

Os vifios destinados a comercializacion deben
cumprir unha serie de estandares de calidade
que esixe 0 mercado, entre eles a limpidez, polo
que se deberia levar a cabo un proceso de filtra-
cion que elimine as particulas sdlidas presen-
tes neste. Esta filtracion tamén ten que garantir
unha estabilidade microbioléxica reducindo a
poboacidn de microorganismos que poidan, en
determinadas condicions, iniciar unha refermen-
tacion en botella.

Os vifios da variedade Treixadura evolucionan
positivamente despois de embotellados, polo
que € aconsellable un periodo de maduracion
en botella de 2-3 meses antes da sta saida ao
mercado.

Descricion organoléptica

Os vifios da variedade Treixadura presentan dis-
tintos matices dependendo das caracteristicas
e estado de maduracion da uva, asi como das
técnicas de elaboracion empregadas. De modo
xeral, pddense atopar descritores que definan as
calidades en cada unha das fases da cata.



Fase visual

Transparente con tonalidades que varian da cor
amarela palida & amarela dourada, con reflexos
desde tonalidades verdes a douradas. No caso
dos vifios tostados as tonalidades poden variar
do ambar ao caoba con reflexos dourados, co-
breados ou acastariados.

Fase aromatica

Aromas limpos e francos, con notas de froi-
tas frescas ou maduras, flores, meles, herbas

aromaticas e balsamicos. Os vifios tostados
amosan cheiros caracteristicos das froitas pasi-
ficadas, froitas confeitadas, froitos secos, espe-
ciados, tostados e madeiras.

Fase gustativa

Frescos, equilibrados, con boa estrutura, volu-
me, extracto e aromatica retronasal persistente,
franca e expresiva. 0s vifios tostados son doces
e equilibrados, con moderado frescor, intensos,
con moito extracto, de intensidade alta e longa
persistencia.

Froita de carabufia

Madeira

Vexetal fresco

Froita de pebida

Froita tropical

Citricos

Froita cocida

Froitos secos

Mel

Figura 2. Perfil aromatico dos vifios da variedade Treixadura
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