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PROGRAMA DE LA JORNADA ONLINE - 31 de agosto de 2020

11.00h. Bienvenida y presentacion del proyecto
Fernando Rodriguez, director general de Bodegas y Vifiedos Pradorey
Mario de la Fuente, gerente de la Plataforma Tecnolégica del Vino

11.15h. Antecedentes del proyecto
Rafael del Rey, director del Observatorio Espafiol del Mercados del Vino (OEMV)

11.30h. Resultados de GOVALMAVIN

Actividad 1. Conocimiento profundo del material y de su aptitud enoldgica con el fin
de disenar procesos de fabricacion industrial de tinajas de grandes formatos.

Pablo Calatayud, gerente y director técnico de Celler del Roure

Pilar Moreton, responsable de |+D+i de Bodegas y Vifiedos Pradorey

Juan Carlos Sancha, director de Bodega Juan Carlos Sancha

Justo Banegas, director de Alfatec Ingenieria y Consultoria

Francisca Quereda, responsable del Laboratorio de Composiciones Ceramicas del ITC

Actividad 2. Diseino y validacion de los diferentes itinerarios enolégicos que
permitan sacar el maximo partido al uso de estos materiales en la vinificacion.
Sergi de Lamo, director del Centro Tecnolégico del Vino (VITEC)

Actividad 3. Estudio de la aceptacion y grado de satisfaccion de los vinos elaborados
en tinajas de barro

David Bernardo Lépez, profesor contratado doctor del departamento de Economia.
Agroambiental de la Universidad Miguel Hernandez de Elche

12.30h. Cata Técnica de los vinos de GOVALMAVIN
Enric Nart, responsable de analisis sensorial del Centro Tecnoldgico del Vino (VITEC)
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QUIENES SOMOS

Historia
* Real Sitio desde 1.503: Isabel la Catolica.

» El Siglo de Oro: Felipe Ill, Lope de Vega, Cervantes, Quevedo y Rubens entre otros.

+ Explotacién Ejemplar: Alfonso XIllI.
* Elrenacer con la Ribera de Duero.

Fincay Terruno La plantacion de vifiedo propio mas grande la Ribera del

Duero.
* 540 hectareas.
* 9 pagos.
* 131 parcelas
*  Solo utilizamos nuestra uva.

* 19 tipos diferentes de vino.

Familia El suefio de Adaro
* La osadia de creer en uno mismo.

+ Pasion por el campo.

Sostenibilidad

+ Energias renovables desde el Siglo XIX.

+ Economia circular con la Explotacion Agricola.

Innovacion
+ Del Roble al Origen.
+ Liade PRADOREY.
* El Cuentista.
* Criaderas y Soleres en la Ribera del Duero.
* Laedad del barro

PRADOREY
Vinos de nuestro
terruio, fieles a nuestra
historia y valores, con
PERSONALIDAD
PROPIA.

Una empresa en

constante movimiento.



¢ POR QUE EL BARRO?

» Sobre la pureza del terruiio y las diferentes formas de
expresion del vino: Las tinajas como medio, nunca

como fin.

« Sobre barricas, tinajas y los filtros de Instagram.

« Sobre las diferentes tipologias de consumidores y sus

diferentes motivaciones.

« Una caja negra: ¢ Qué pasaba ahi dentro? El Proyecto
GOVALMAVIN.



LA IMPORTANCIA DE GOVALMAVIN'Y LA PTV

 “Una tesis doctoral se termina, nunca se acaba...”

« Govalmavin nos ha dado respuestas, pero nos ha abierto

nuevos caminos y generado nuevas preguntas.

« Compartir experiencias con otras bodegas, centros
ﬂ tecnoldgicos, Universidades, etc., es fundamental para el

crecimiento del sector en un momento como el actual.

« El aprendizaje es la fuente de ventajas competitivas mas
dificil de imitar. La PTV puede ser un organismo clave
para el reposicionamiento del vino espafol en los

mercados exteriores.
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DEL VINO

PRESENTACION DEL PROYECTO

Mario de la Fuente

Gerente de la Plataforma Tecnoldgica del Vino




%

GOVALMAVIN: EL ORIGEN

Grupo Operativo Supraautondémico

 Programa Nacional de Desarrollo Rural, Ministerio de
Agricultura, Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (MAPAMA) y
Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER)

« Duracion: 9 meses (01/01/2017 — 30/09/2017)

MIEMBROS SOLICITANTES

PTV

D.O Uclés

Celler del Roure

Sei Solo

Bodegas Covinas

Bodegas Fontana

Juan Carlos Sancha SL
Bodegas Gratias

Alfatec Ingenieria y Consultoria

Composicion original del Grupo Operativo:

MIEMBROS SUBCONTRATADOS

Centro Tecnologico del Vino
(VITEC)

Universidad de Castilla la Mancha
Universidad Miguel Hernandez
Universidad Politécnica de Valencia
AINIA Centro Tecnoldgico

Artica Ingenieria e Innovacion SL

¢
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Hax 77 GOBIERNO  MINISTERIO (3
DEESPANA  DEAGRICULTURA, PESCA
Unién Europea Y ALIMENTACION PNDR

Fondo Europeo Agricola Programa Nacional
de Desarrollo Rural de Desarrollo Rural
Europa invierte en las zonas rurales 2014-2020

PROYECTO DE INNOVACION: FICHA TECNICA

Presupuesto: 540.000 €
Subvencion concedida: 100%
Porcentaje de cofinanciacion FEADER: 80%

Porcentaje de cofinanciacion AGE: 20%

U O 0O O O

Periodo: 01/08/2018 — 01/09/2020

CONVOCATORIA

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion —
Convocatoria de ayuda a proyectos innovadores de Grupos
Operativos (2017), en el marco del Programa Nacional de
Desarrollo Rural 2014-2020 (PNDR).
\J
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PARTICIPANTES

Miembros Solicitantes

PTWV

PLATAFORMA
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TECNOLOGICA
L VIN

celler del roure

AICE k \\\\\\\\\\ a

UNIVERSITAS
Miguel Herndndez
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Miembros Colaboradores
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INGENIERIA*CONSULTORIA

Miembros Subcontratados
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1 Lider: Plataforma Tecnoldgica del Vino

0 Coordinador técnico y de contenido: Artica Ingenieria
e Innovacion S.L (artica+i)
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OBJETIVO

1 Optimizar las propiedades fisicas y mecanicas de las tinajas para la
elaboracién y crianza de vinos.

1 Elaborar vinos de alta calidad fermentados y/o criados en tinajas de
las principales variedades espafolas: Tempranillo, Garnacha,
Monastrell y Macabeo (Viura).

1 Valorizar ante el consumidor nacional e internacional los vinos
espanoles elaborados y/o criados en tinaja de barro.

Desarrollo y valorizacion objetiva de nuevos vinos
diferenciales espafioles mediante métodos de elaboracion y
crianza alternativos, utilizando tinajas de barro tradicionales y

tecnoldgicas de nuevo diseio.



PLAN DE TRABAJO

1 Conocimiento profundo del material y de su aptitud enoldgica con el
fin de disefiar procesos de fabricaciéon industrial de tinajas de grandes
formatos.

1 Disefo y validacion de los diferentes itinerarios enologicos que
permitan sacar el maximo partido al uso de estos materiales en la
vinificacion.

1 Estudio de la aceptacion y grado de satisfaccion de los vinos

elaborados en tinajas de barro.




PLAN DE COMUNICACION

CANALES PROPIOS DE LA PTV

[l [l ¥ ©

718 3.030 1.624 191
Seguidores Seguidores Seguidores Seguidores

13 23 16

Presentaciones
jornadas

Articulos Publicacion
web es RR.SS

PRENSA Y RRPP

6 1

Notas de Articulo en
prensa exclusiva

info@govalmavin.com www.govalmavin.com

#GOVALMAVIN ~ )
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540.000,00 €
80%

PLAN DE COMUNICACION

PAGINA WEB DEL PROYECTO: www.govalmavin.es
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ANTECEDENTES DEL PROYECTO

Rafael del Rey
Director del Observatorio Espanol del Mercado del Vino (OEMV)
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celler del roure

RESULTADOS DE LA ACTIVIDAD 1

Conocimiento profundo del material y de su aptitud enolégica con el
fin de disehar procesos de fabricacidn industrial de tinajas de
grandes formatos

Pablo Calatayud

Gerente y director técnico de Celler del Roure
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1. 22 tinajas 7001 s XVII

2. 24 tinajas 7001 s XVII
3. 91 tinajas 2800l s XVIII =
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RESULTADOS DE LA ACTIVIDAD 1

Conocimiento profundo del material y de su aptitud enoldgica con el
fin de disenar procesos de fabricacion industrial de tinajas de
grandes formatos

Pilar Moreton
Responsable de I+D+i de Bodegas y Vinedos Pradorey

GOBIERNO MINISTERIO
DE ESPANA DE AGRICULTURA, PESCA
Y ALIMENTACION
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ACTIVIDAD 1. INCIDENCIA DE LA ESTRUCTURA' Y DE DISTINTOS
MATERIALES DE FABRICACION EN LA UTILIZACION DE
TINAJAS TRADICIONALES (YA EXISTENTES) Y TECNOLOGICAS
(DE NUEVA CREACION) PARA LA ELABORACION DE VINOS

TAREA 1.1. ESTUDIO ESTRUCTURAL Y DE MATERIALES DE LAS

TINAJAS TRADICIONALES

Subtarea 1.1.6: Recubrimientos internos para tinajas tradicionales.

Evaluacion de la aptitud para contacto con
alimento de recubrimientos internos —AINIA

Ensayos de migracion global —AINIA

Determinacion de la tasa de permeacion de
oxigeno de una tinaja de barro tradicional en condiciones de uso en
bodega -UVaMOX

Evaluacion del efecto sobre la tasa de permeacion
del recubrimiento interior de la tinaja de barro tradicional- UVaMOX

Seguimiento de la concentracion de oxigeno
disuelto de los vinos madurados en las tinajas del estudio-UVaMOX

PRADOREY
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SUB-SUBTAREA 1.1.6.1. EVALUACION DE LA APTITUD PARA CONTACTO
CON ALIMENTO DE RECUBRIMIENTOS INTERNOS —AINIA

Dudas encontradas tinajas tradicionales:
-Fisuras y grietas
-Limpieza

-¢,que ocurre al vino durante la maduracion en barro?

Soluciones planteadas:

-Recubrimientos interiores naturales

-Aptos para el contacto con los alimentos (vino)

Los recubrimiento empleados para las tinajas estan formulados con:

Resina Colofonia: Esta sustancia se encuentra incluida en el listado de sustancias aptas para

contacto alimentario segun establece el Reglamento (UE) 10/2011.

Cera Amarilla de abejas: Se corresponde con el aditivo E-901, presente en el listado de aditivos

permitidos de acuerdo con el Reglamento 1333/2008.

Almond Sweet Oil: Dudoso

PRADOREY



SUB-SUBTAREA 1.1.6.2. ENSAYOS DE MIGRACION GLOBAL - AINIA

Previo a la eleccion definitiva de los materiales a aplicar, para conocer la
facilidad de aplicacion, las condiciones de secado y el resultado tras la
aplicacion en PRADOREY hicimos varias pruebas con distintas proporciones

de los materiales de recubrimiento empleando tiestos ceramicos.

J

PRADOREY
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RECUBRIMIENTOS ELEGIDOS

85% Colofonia + 15% cera de abeja
85% cera de abeja + 15% aceite de almendra

100% cera de abeja

Preparamos cazuelitas de barro para enviar a
AINIA y que analizaran la migracion de los

recubrimientos elegidos.

5% AGITE T ALRADRE

PRADOREY



METODO DE ENSAYO

Los ensayos de migracion se han llevado a cabo por AINIA segun la norma UNE-En 1186-9.
Como simulante se ha empleado etanol al 20% (v/v) y la forma de contacto ha sido por llenado.
En experimento consiste en llenar la cazuela de barro con etanol al 20% (v/v), se cierra con un
cubre de vidrio y se incuba a 40°C en estatico (sin agitacion) durante 10 dias. Pasados los 10
dias, se evapora el simulante y se analiza el residuo (primer contacto).

Puesto que las tinajas estan destinadas a varios usos, el ensayo hay que repetirlo. En este
caso, se repite 2 veces el proceso de llenado y evaporacién con el simulante. El simulante
resultante del segundo contacto se desecha, y el simulante resultante del tercer contacto es el

/ gue se recogeria para evaporar y analizar el residuo (tercer contacto).

RESULTADOS DE ENSAYO

Los ensayos de migracién global se consideran adecuados cuando estan por debajo de 10
mg/dm2. Puesto las tinajas estan destinadas a varios usos, se ha llevado a cabo los ensayos

considerando el uso repetido, midiéndose la migracion global en el primer y en el tercer

contacto.
Recubrimiento: Recubrimiento: 85% Recubrimiento: 85%
100% cera colofonia + 15% cera cera+ 15% aceite de
almendra
8.7 28.1 10.5
8.4 41.7 7.9
7.4 50.0 14.2
8.2 39.9 10.9
0.7 11.1 3.2

PRADOREY



Resultado tras la incubacién del 3° contacto

Resultado tras la incubacién del 3° contacto

‘-:mlum‘ .2t
“Wudins

sl

Resultado tras la incubacién del 3° contacto

PRADOREY



CONCLUSIONES AINIA

« Tanto la cera de abeja como la colofonia estan aprobadas
como sustancias para contacto alimentario.

« El caso del aceite de almendra no esta contemplado y, por
tanto, a no ser que el fabricante certificara su uso para
contacto alimentario su uso no puede ser recomendado.

« En base a los resultados de migracion global, unicamente el

/ recubrimiento preparado 100% a base de cera de abeja
esta dentro de los limites permitidos.

« En cualquier caso, en el tercer contacto se observa
visualmente que todos los recubrimientos se han
desprendido de la cazuela de barro por lo que se considera
gue estos recubrimientos no cumplen con los requisitos
esperados para recubrimientos a entrar en contacto con

alimentos.
PRADOREY
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SUB-SUBTAREA 1.1.6.3. DETERMINACION DE LA TASA DE
PERMEACION DE OXIGENO DE UNA TINAJA DE BARRO
TRADICIONAL EN CONDICIONES DE USO EN BODEGA - UVaMOX

El objetivo de esta tarea fue determinar el comportamiento de las tinajas

como recipiente. Para ello, se ha asemejado la forma de las tinajas A06 y

AO07 a un ovoide, mientras que la tinaja A09 se ha asimilado a un cilindro

con dos semiesferas en sus extremos. A partir de esa asimilacion se ha

determinado el volumen y la superficie en base a esas formas geometricas

y a las medidas de las tinajas.

Tabla 1- Resultados de la tasa de transferencia de oxigeno de las tinajas como

recipientes

tinaja tratamiento Superficie* Volumen* OTR seco OTR humedo
(m?) (litro) (mol/m?%s) mg/L.mes  (mol/m?s) mg/L.mes

A06 testigo 8,01 2064,9 4,63.10°  1490,50 1,05.107 0,34

AO7 cera 8,62 2312,8 0,84.107 304,08  2,49.10% 7,70

A0S colofonia 6,60 1387,4 1,42.10° 558,66 1,84.10°® 7,25

*basados en formas geométricas asimilables.

PRADOREY



SUB-SUBTAREA 1.1.6.4. EVALUACION DEL EFECTO
SOBRE LA TASA DE PERMEACION DEL RECUBRIMIENTO
INTERIOR DE LA TINAJA DE BARRO TRADICIONAL

Desde Pradorey enviamos a UVaMOX trozos de tinajas de espesor 30 mm

(iguales a las utilizadas en la bodega) y los dos tipos de recubrimiento

empleados en el tratamiento interior de las tinajas.

Trozos tinaja AO6- testigo sin recubrimiento

Trozos tinaja A07- 85% CERA DE ABEJA+ 15% ACEITE DE ALMENDRA
y Trozos tinaja A09-85% RESINA COLOFONIA + 15% CERA DE ABEJA

Sobre las piezas, estudiaron la tasa de transferencia de oxigeno en distintas

situaciones:

« En situacion de tinaja vacia (seco), tasa de transferencia del material con
los distintos tratamientos.

« En situacion de tinaja llena de vino (humedo), tasa de transferencia del

material en contacto con vino durante 7 dias.

PRADOREY
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Testigo Tratamiento 1: 85% cera + Tratamiento 2: 85%
15% aceite de almendra colofonia + 15% cera
Figura 1.- Detalle de las ‘piezas de tinaja estudiadas.

PRADOREY
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METODOLOGIA EMPLEADA POR UVaMOX

El analisis de la tasa de transferencia del material con los

distintos tratamientos, en ambas situaciones, se ha realizado

de acuerdo con la norma ASTM F3136-15 para la medida de

la tasa de transmision de oxigeno mediante el método de la

POrosos.

acumulacion dinamica, adaptada a materiales gruesos vy

Tabla 2- Resultados de la tasa de transferencia de oxigeno de las muestras de

tinaja (media y desviacion estandar, n=5).

. tinaja AO6 tinaja AO7 tinaja A09
Permeabilidad Testigo Cera Colofonia
al Oxigeno” : : )
media s media S media 5 p-valor
seco 898179 204511 1907,08 146708 373664 203109 00012
(cm? Oz2/m2dia) |
himedo 2,04 0,58 48,32 4512 25439 43854 03695
2 Seco 463.10€ 106106 984107 757107 142106 278107 00012
MOM™S)  imedo 10510% 301100 24910 23310% 184108 19110° 0369

*analisis realizados de acuerdo a la ASTM F3136-2015 a 20°C y 965 mbar. s desviacion tipica.

PRADOREY



SUB-SUBTAREA 1.1.6.5. SEGUIMIENTO DE LA CONCENTRACION
DE OXIGENO DISUELTO DE LOS VINOS MADURADOS EN LAS
TINAJAS DEL ESTUDIO

Esta tarea se desarrolld con el fin de conocer las caracteristicas del mismo vino
tinto madurado en 3 tinajas:

Tinaja AO6- testigo sin recubrimiento

Tinaja A07- 85% CERA DE ABEJA+ 15% ACEITE DE ALMENDRA

Tinaja A09-85% RESINA COLOFONIA + 15% CERA DE ABEJA

/)

Se realizaron medidas del nivel de oxigeno disuelto en el vino tinto presente a
diferentes alturas:
- Mas proxima a la tapa de la tinaja
- En la panza
- En el fondo de la tinaja
- Se observoé que el nivel de oxigeno es mayor en el vino mas proximo a la tapa,
pero por debajo de los 20 cm el contenido se aproxima al encontrado en la

parte central de la tinaja.
PRADOREY



7abla 3. Valores.medios y desviacion estandar del contenido en oxigeno disuelto (mag/L)
en ef vinode cada tinaja.

tinaja AQG tinaja AO7 tinaja A09

Testigo Cera Colofonia
Posicion media s media s media s p-valor
Nivel de Arriba 0,130 0,003 0,145 0,005 0,026 0,015 00000
Oxigeno disuelto Medio 0,034 0,005 0,007 0,001 0,004 0,001 0.0000
(mg/L) Abajo 0,036 0,005 0,006 0,002 0,003 0,001 0.0000

s deswviacion tipica.

En relacion con el nivel de oxigeno disuelto del vino en la
parte media e inferior de la tinaja, es importante indicar que el
/ vino presenta valores por debajo de las 40 ppb (ug/L) en todas

las tinajas estudiadas.

Destacan los bajos valores de oxigeno disuelto en el vino de

las tinajas AO7 y AQ09, valores por debajo de las 10 ppb.

El vino de la tinaja AO6 testigo contiene en practicamente la
totalidad de volumen un contenido significativamente superior
de oxigeno disuelto, frente al vino de las tinajas A0O7 y A09 con

niveles inferiores a 0,010 mg/L de oxigeno disuelto.
PRADOREY



CARACTERISTICAS DEL VINO MADURADO EN LAS DISTINTAS TINAJAS

El mismo vino tinto se ha madurado en las tinajas A06, A07 y A09 , tras 48 dias
de maduracién en tinaja, presentan las siguientes caracteristicas.

*el vino de la tinaja AQ6 testigo , ha recibido inicialmente la mayor cantidad de

oxigeno y muestra:

- niveles significativamente menores de volatil

-menores concentraciones de acetaldehido

-niveles mas altos de fenoles muy polimerizados, lo que define al vino tinto con
/ una carga fendlica mas compleja.

*El vino de la tinaja AO7 cera, ha recibido la menor cantidad de oxigeno

Inicialmente y muestra:

-menor contenido de acetato de etilo

-el nivel mas alto de IPT

-la menor concentracion de fenoles muy polimerizados.

*El vino guardado en la tinaja A09 colofonia , que ha recibido una cantidad

intermedia de oxigeno
- mayor contenido de acetaldehido
-alto peso del color rojo.

- menores tonalidades amarillas.
PRADOREY
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Los resultados indican que los vinos obtenidos en cada tinaja presentan
caracteristicas diferentes, posiblemente debidas al efecto del tratamiento
de recubrimiento en cada una de ellas, que determina la cantidad de
oxigeno que recibe el vino durante la maduracion

Cabe pensar que las diferencias se deben fundamentalmente al oxigeno
transferido al vino durante el proceso de desgasificacion de la tinaja,

proceso que se produce en los primeros dias tras el llenado con vino.

Tabla <. Caracteristicas del/ miismo vino tinto madurado en distintas tinajas
(media y desviacion estsndar).

tinaja AO6 Testigo tinaja AO7 Cera tinaja A09 Colofonia

Parametro™® media s media s media s p-valor
Acidez Total
(o THAL) 4,69 0,12 487 0.09 4,86 0,08 0,2696
pH 3,68 0,01 3,70 0,01 3,68 0,01 0,3852
’(Zcﬁf_za‘;‘;t"i’;'c', " 0,52 0,04 0,69 0.03 0,69 0.04 0.0437
Acetaldehido (mg/L) 26 0,00 30 0,00 107 0,00 0,0000
Acetato de etilo (mg/L) 74 0,00 35 0,00 75 0,00 0,0000
Grado alcohdlico (%) 14,00 0,06 13,97 0,06 13,91 0,06 0,3499
S0z libre (mg /L) 20 0.64 15 0,85 11 1,06 0,0031
SOz combinado (mg /L) a1 1,27 43 1,41 48 1,06 0,0350
SO: total (mg /L) 60 0,71 58 0,35 58 0,85 0,0333
Intensidad colorante 12 0,01 13 0,01 13 0,01 Q0000
color amarillo (%) 33,6% 0,01 33,6% 0,01 32,9% 0.01 0,0000
color rojo (%) 55,2% 0,04 55,1% 0,04 55,9% 0,04 0,0004
color azul (%) 11,2% 0,04 11,3% 0,04 11,2% 0,04 0,1093
IPT 57,25 0,05 58,10 0,04 57,15 0,01 0,0006
Fenoles totales (mg/L) 2153,25 81,32 1931,63 2,30 204575 106,07 0,1367
E&?ﬁfﬁ;;%i‘; (ma/L) 94575 31,82 973,25 4243 958,25 31.82 0,7624
Ejl?ri'jjzz;gs (mg/L) 1207,50 49,50 960,00 42,43 1087,50 74,25 0,0509
Taninos (g/L) 2,39 0,10 233 0,04 2,49 0,03 0,9947

*analisis realizados siguiendo los métodos OV (Atfo.Avww. ofvint'es/normas-y-documentos-
tecnicos/metodos-de-analisis/'compendio-de-los-metodos-internacionales-de-analisis-de-los-vinos-y-de-los-
mostos-2-vol); s: desviacion tipica.

PRADOREY



CONCLUSIONES UVa-MOX

* Los resultados demuestran la importancia de los
recubrimientos interiores de las tinajas en la tasa de

permeacion de oxigeno de la ceramica.

» La evaluacion en seco de una tinaja tradicional y de una tinaja
tradicional con dos tipos de recubrimiento interior confirma la
/ perdida de oxigenacion de los vinos madurados en las tinajas

con tratamiento de recubrimiento.

« Este proceso de modificacion de la tasa de permeacion de las
paredes de las tinajas con el tiempo de maduracion, determina
la dosis total de oxigeno recibida por el vino, y por ello, las
caracteristicas finales de los vinos madurados en cada una de

las tinajas.

PRADOREY



CARACTERIZACION DE VINOS TEMPRANILLO ENVEJECIDOS EN
TINAJAS TRADICIONALES Y TECNOLOGICAS-UCLM

Se estudia un vino tempranillo en 3 tinajas tradicionales de
PRADOREY y en 3 tinajas tecnoldgicas de Alfatec de diferente
porosidad.
Tec30 B Tinaja Tecnoldgica Blanca A-30 (OTR* 17)

y Tec29 R8 Tinaja Tecnoldgica Roja A-29 (OTR* 8)
Tec31 R12 Tinaja Tecnologica Roja A-31 (OTR* 12)
Trad26 Tinaja Tradicional A-26

Trad27 Tinaja Tradicional A-27

Trad28 Tinaja Tradicional A-28

PRADOREY



COLOR DE LOS VINOS (INTENSIDAD COLORANTE, TONO Y
CIELAB)

El envejecimiento de los vinos de PradoRey muestra una evidente evolucion del color de
los vinos en contacto con las distintas tinajas .

En las tinajas tradicionales, se observa gque los vinos mantienen su intensidad hasta los 86

dias de envejecimiento.

El comportamiento de los vinos en las tinajas tecnologicas muestra una disminucion de su

intensidad colorante hasta los 86 dias de envejecimiento, siendo la Tec29 R8 que

mantiene tanto su intensidad colorante y el tono con el tiempo de envejecimiento.

/ INDICE DE POLIFENOLES TOTALES

Los polifenoles son un grupo muy complejo de compuestos quimicos que influyen en el
color y la evolucion de los vinos, en su cuerpo y algunos son también compuestos
aromaticos.

El aporte de los compuestos fendlicos al vino tiene su origen en la uva, aunque también
puede tener un aporte externo, como por ejemplo el aporte de taninos cuando los vinos
son envejecidos en barricas de roble. A la vista de los resultados es evidente que las
tinajas, independientemente de que tipo, estan liberando al medio algin compuesto

fendlico, lo que podria permitir aumentar el tiempo de envejecimiento si fuera necesario.

PRADOREY
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ANALISIS PORMENORIZADO DE ANTOCIANOS

La evolucidn del contenido total de antonianos se muestra en la

Figura 4, y se observa que hay en general diferencias

significativas en cuanto al contenido total de antocianos, excepto

para la muestra de vino Tradicional28 y la Tecnologica31l R12. En

estos dos Ultimos casos, se observa que hay un aumento

significativo de esta fraccion a partir de

envejecimiento.
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Figura 4. Evolucion de antocianos totales (mg/l) de los vinos tempranillo PradoRey con el tiempo de envejecimiento en

tinajas.
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COMPUESTOS FENOLICOS DE BAJO PESO MOLECULAR (CFBPM)

Estudiando la evolucién del contenido total de CFBPM, agrupando las familias
quimicas de flavanoles, flavonoles y acidos fendlicos, se observa que el
envejecimiento en las tinajas, independientemente de que tipo, estan liberando al
medio algun compuesto fendlico y que corrobora los resultados obtenidos con el

indice de polifenoles totales.

INDICE DE PRECURSORES AROMATICOS (IPAV)

/ El parametro IPAv se establece como medida capaz de facilitar el control de la
calidad aromatica de los vinos. Este parametro hace una estimacion global de las
agliconas volatiles que estan en forma de precursores y contribuyen de forma
positiva al aroma de un vino, por lo que en el caso de los vinos un mayor valor de
este indice indica mayor potencial aroméatico ‘de reserva’, pudiendo producirse la
liberacion de agliconas con el paso del tiempo aportando calidad y tipicidad a los
vinos. En el estudio se observa que a medida avanza el tiempo de envejecimiento
en las tinajas, independientemente de si son tradicionales o tecnoldgicas, se
observa una clara disminucion del valor de IPAv, entorno a un 15-17%, lo que indica

gue se ha producido una liberacion de los aromas de “reserva”.
PRADOREY



CONCLUSIONES UCLM

« Los vinos analizados muestran claramente una composicion quimica
diferente.

« Sitenemos en cuenta Unicamente las tinajas tradicionales de PRADOREY ,
destaca el vino Trad28 por tener una IC ligeramente inferior a Trad26 y
Trad 27, aunque con un mayor contenido de antonianos libres y una mayor
contribucion de aromas libres a medida que avanza el envejecimiento. Los
vinos Trad26 y Trad 27 se comportan de manera muy similar sin grandes

/ diferencias con el vino testigo, excepto por la liberacion de aromas (25%
mas) que tiene lugar tras 66 y 50 dias de envejecimiento respectivamente.

« Con respecto a los vinos envejecidos en las tinajas tecnologicas, es claro el
comportamiento diferente de la Tec30-B que en un principio tiene una OTR
muy superior al resto. EL vino Tec29 R8 no muestra grandes diferencias
con el testigo y tampoco se ve afectado de manera significativa por el
tiempo trascurrido en la tinaja. El vino Tec31-R12 se comporta de manera
muy similar al vino Trad 28, resaltando una liberacion de aromas importante

y gradual a medida que avanza el envejecimiento (27% mas). PRADOREY
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Conocimiento profundo del material y de su aptitud enolégica con el
fin de disefhar procesos de fabricacidn industrial de tinajas de
grandes formatos

Juan Carlos Sancha

Director de Bodegas Juan Carlos Sancha




METODOLOGIA

Hemos realizado la comparativa de la maduracion durante
10 meses de un vino (PENA EL GATO) de la variedad
Garnacha tinta, procedente de un vifiedo centenario
situado en la Rioja Alta, a 650 m de altitud y en una ladera
de exposicion sur, en CUATRO condiciones diferentes:
o Maduracion en barrica de 500 litros de roble frances
y o Maduracion en Tinaja de 500 litros de barro rojo
tradicional
o Maduracion en Tinaja de 165 litros de barro tecnoldgico
rojo (Dolia 5) desarrollado por Alfatec, de menor
porosidad
o Maduracion en Tinaja de 165 litros de barro tecnoldgico
blanco (Dolia 1) desarrollado por Alfatec, de mayor

porosidad

A oy



CONCLUSIONES

e La comparativa realizada entre maduraciéon en roble y las tres
variables en tinajas demuestran que los vinos madurados en las
tinajas comparados con el mismo vino en barrica tienen:

o Menos color los de tinaja.

o Vinos mas finos y elegantes, con menos carga tanica los de
tinaja.

/ o El vino de barrica tiene mas taninos y es mas duro que los de
tinaja.

o Que el barro preserva mucho mas los aromas varietales y el
“Terroir” de la uva, puesto que, no hay interferencia de los
aportes de roble de la madera.

o Que los aportes de oxigeno al vino por la porosidad de la arcilla
varian con cada barro, pero que los tres barros estudiados no
han permitido una oxidacion excesiva del vino, ni siquiera en la

tinaja de barro blanco tecnoldgico que era la de mas porosidad.

A rrom



CONCLUSIONES

e Se ha demostrado que las tinajas de barro son una firme y original
alternativa a la crianza tradicional en barricas de roble, material que
creemos nunca va a sustituir a la madera de roble, pero si puede
crear un nicho de mercado diferenciado en el mundo del vino.

e Es importante el cierre de la tinaja, ya que puede aportar mas
oxigeno que la porosidad.

/ e Que el coste de la maduracion en tinaja de barro es
significativamente menor que el realizado en barricas de roble, ya
gue la barrica hay que sustituirla con el tiempo, pero no la tinaja, que
se convierte en una inversion permanente de la bodega, aun
guedando en el aire su especial fragilidad.

e No hemos visto desarrollos de aromas anormales (Brett) en las
tinajas que usamos desde hace 5 anos, que evidentemente pueden

desarrollarse en barricas por el paso del tiempo y su mala higiene.

A rrom
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Conocimiento profundo del material y de su aptitud enolégica con el
fin de disefar procesos de fabricacidn industrial de tinajas de
grandes formatos

Justo Banegas

Director de Alfatec Ingenieria y Consultoria




OBJETIVOS GENERALES

1. Mejorar el conformado y coccidon de las
tinajas. (Alfatec)
2. Desarrollar cierres eficaces y a coste

razonable. (Alfatec)

y 3. Desarrollar técnicas para aumentar el
volumen de las tinajas. (Alfatec)
4. Desarrollo de un sistema de limpieza viable.
5. Analizar la evolucion/maduracion de distintos
VINoS.

6. Analizar la percepcion del consumidor.
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ANTECEDENTES

PARTIMOS DE LOS SIGUIENTES BARROS

: PERMEABILIDAD
= TEMPERATURA % ABSORCION
DENOMINACION HORNO (°C) DE AGUA 02 (ng COMENTARIOS
O2/hora.cm?
DOLIA 0.
TINAJA TRADICIONAL 7?7 12.67% 0,056 NO SUDADO
VILLARROBLEDO

DOLIA 1 1.000 14,29% 0,184 SUDADO

DOLIA 1-A 1.040 11,50% 0,461 SUDADO

Sl02 1.000 8,85% 0,337 SUDADO
DOLIA 2 1.040 2,42% 0,022 EN REVISION

DOLIA 3 1.040 3,83% 0,124 SUDADO

DOLIA 4 1.035 12.67% SUDADO

CAM 1.000 11,57% 0,320 SUDADO

RP200 1.000 8,61% 0,437 SUDADO
DOLIA 1-2017 1.045 4,74% 0,020 NO SUDADO
DOLIA 5 985 2,22% 0,010 NO SUDADO

(Ol alfatec
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ANTECEDENTES

Tras el andlisis de las curvas de coccion se determino que las

Optimas son:

Dolia 1, T®max. 1045°C y 3h de coccion, a esa T2 la adsorcion de H20<4,75% y

OTR de 8mg/l.afio.

Dolia 5, T®max. 985°C y 2h de mantenimiento, la adsorcion de H20<2,3% y

OTR de 17,4mg/l.afio.

- PERMEABILIDAD
. TEMPERATURA %ABSORCION
DENOMINACION HORNO (°C) DE AGUA 02 (pg COMENTARIOS
O2/hora.cm?)
DOLIA 1-2017 1.045 4,74% 0,020 NO SUDADO
DOLIA 5 985 2,22% 0,010 NO SUDADO

Resultado industrial del analisis:

Ausencia de sudado

Exito en conformado <30%.
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ANTECEDENTES

Partimos de unas
tinajas con bocas
heterogéneas lo que
obliga a la fabricacion
de tapas artesanales de
acero Inoxidable, cada
cierre se hace a medida
de cada boca, lo que
Incide negativamente en
su coste (>50% del

coste final del conjunto).
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RESULTADOS ALFATEC

? 1. Mejorar el conformado y coccion de las tinajas.
2. costo

Desarrollar cierres eficaces y a

razonable.

3. Desarrollar técnicas para aumentar el volumen

y de las tinajas.
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MEJORA DE CONFORMADO Y COCCION

Tras el estudio, por parte del ITC-AICE, de diferentes

barros se identificaron tres barros de interés para sustituir

a Dolia 1 (blanco).

Densidad
Temperatura aparente

Composicion

(¢C)
(g/em?)

Dolia 5 rojo -- 2,28 0,21 0,11
1100 2,33 0,28 0,21
Teruel
1125 2,36 0,24 0,14
1075 2,37 0,81 0,52
Yesa
1100 2,45 0,15

0,06

0,14
0,08
0,18
0,09

Volumen total de

Poros (cm3/g)

0,053

0,056
0,041
0,047
0,031

Porosidad abierta (%)
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MEJORA DE CONFORMADO Y COCCION

De las tres opciones se optdo por las siguientes dos para

trabajar:
* Arcilla de Villar, en dos consistencias diferentes.

» Aurcilla de Teruel mezclada con cuarzo de granulometria fina para mejorar su

conformado.

/

(Ol alfatec
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MEJORA DE CONFORMADO Y COCCION

Se conformaron en Ceramicas Campoy el pasado 28 y 29 de
julio.

Han estado secando durante el mes de agosto.

Han entrado en el horno el dia 27 y 28 de agosto.

/

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



SISTEMA DE CIERRE

El cierre, desarrollandose en colaboracion con AINIA, debera cumplir:

« Estanqueidad. Que impida el intercambio de oxigeno a través de la tapa y
que dicho intercambio se realice, exclusivamente, por las paredes del
envase.

« Una fabricacion industrial que repercuta en el coste y le coloque en valores

/ razonables para su desarrollo y comercializacion.
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SISTEMA DE CIERRE

Se han evaluado tres

parametros de referencia:

e Circularidad.
* Planitud.

y « Geometria.

Se han encontrado variaciones
de dichos parametros muy
significativas entre unas tinajas

y otras.
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SISTEMA DE CIERRE

Tapa rigida con corona
exterior de elastomero.

Tapa rigida con

pestafias en estrella.

Tapa rigida con pestafias
en estrella moviles.

Aro estanco fijado.

Adaptar cierre estandar.

Plato ceramico con
un escalon.

Plato ceramico con dos
escalones.

Tapa rigida con
pestafias en estrella.




SISTEMA DE CIERRE

Cierre seleccionado. Tapa ceramica con un escaldn y junta de cierre
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Zona de colocacion de la junta de sellado
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SISTEMA DE CIERRE

Se analizé la evolucion del oxigeno mediante sistema de barrido con nitrégeno

J
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SISTEMA DE CIERRE

% O, alcanzado en 4 dias

en el interior de la tinaja

Tapa inox.

Plato barro grande.

Plato barro pequefio.
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SISTEMA DE CIERRE

Se analiz¢ la fuerza de compresion en las juntas de cierre

‘ Serie

Diferenciacion de las probetas mediante colo
250 :
200 —

180 —

Fuerzaen N

-
(=]

=]
|

/

T 1
10 15
Deformacion en compresidn en mm

Se propone la utilizacion de juntas huecas
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VOLUMEN DE LAS TINAJAS

« La técnica roller permite un escaso incremento

de volumen. 165l hasta 195 maximo.

« Imposibilidad por sistema de extraccion de la

pieza.

y « La técnica de colado podria ofrecer volumenes
Interesantes pero el producto no resulta
atractivo para los fabricantes que llegan a

alcanzar el tamano suficiente. (Sanitarios)

« La técnica de impresion 3D tampoco ofrece

resultados adecuados.
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VOLUMEN DE LAS TINAJAS

« Se ha estudiado el desarrollo de una tinaja cubica que permita un
volumen suficiente, con las especificaciones técnicas adecuadas y

ventajas logisticas considerables.

« Para ello contando con dos materiales: ceramica plana prensada y

ceramica plana extrusionada y se han conformado dos alternativas.

/

(Ol alfatec

lllllllllllllllllll ia



/

VOLUMEN DE LAS TINAJAS

« Ambas cumplirian los objetivos de viabilidad industrial de

todo el proceso, a la vez que se garantizaria el no sudado y

una OTR similar a los ya disponibles en la Dolia5.

Dolia 0
Composicion
Permeabilidad al  4,8-:10-17
aire Kp (m2)
Absorcion de 16,4
agua (%)
Densidad 1,79

aparente (g/cms)
Porosidad abierta 29,4
(%)

Dolia 5 “cuello”

0,01-10-17

1,9

2,29

4,3

Dolia 5 “base”

0,04-10-17

1,5

2,27

3,4

Dolia 5
“blanco”
2,5:10-17

7,6

2,16

16,4

Baldosa prensada
<0,01-10-17

0,9

2,36

2,1

Baldosa extruida
1,05-10-17

3,5

2,24

7,8

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNN
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RESULTADOS DE LA ACTIVIDAD 1

Conocimiento profundo del material y de su aptitud enoldgica con el fin de
disefiar procesos de fabricacion industrial de tinajas de grandes formatos

Francisca Quereda

Responsable del Laboratorio de Composiciones Ceramicas del ITC
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TINAJAS CERAMICAS PARA LA MADURACION DEL VINO: DE LA
FABRICACION ARTESANAL AL PROCESO TECNOLOGICO

PAPEL DESEMPENADO POR ITC

Caracterizacion técnica de:

Tinajas ceramicas antiguas Tinajas ceramicas actuales

A 4

Andlisis de los problemas de produccion de las tinajas ceramicas actuales y posibles
alternativas:

Andlisis de diferentes técnicas
de fabricacién para aumentar el
tamafio de las tinajas obtenidas

Mejora del rendimiento
durante el proceso de
fabricacion

Disefo de las caracteristicas de
las tinajas

Nuevas
composiciones

Aconsejar y guiar al consorcio para desarrollar nuevas tinajas ceramicas de base
tecnologica
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TINAJAS CERAMICAS PARA LA MADURACION DEL VINO: DE LA
FABRICACION ARTESANAL AL PROCESO TECNOLOGICO

PAPEL DESEMPENADO POR ITC

Mas Info:

 https://govalmavin.com/wp-
content/uploads/2020/07/PRESENTACIO%CC%8
1IN-GOVALMAVIN-UNIFICADA ITC Jornada-

3_.pdf

o https://www.youtube.com/watch?v=blegTU4uKGw

&feature=youtu.be

¢ Jte


https://govalmavin.com/wp-content/uploads/2020/07/PRESENTACIO%CC%81N-GOVALMAVIN-UNIFICADA_ITC_Jornada-3_.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bIegTU4uKGw&feature=youtu.be

CARACTERIZACION DE TINAJAS CERAMICAS ANTIGUAS

____Propiedad | Cuello | Base | _Panza |

Absorcion de agua (%) 15,0 10,3 12,2-13,6
Densidad agarente 1.82 1.80 1.89-1.94
g/cm

Porosidad abierta (%) 27,4 18,5 23,0-25,9

Cuello
- Panza
OF Base
PRADOREY
¢ Jte B
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MEJORA DE LA COMPOSICION

Problemas de las tinajas tecnologicas Dolia:

Falta de estabilidad dimensional.

Deformacion del cuello y boca.

Reducida productividad.
Sudado (Dolia blanca)

Solucion - reformulacion incorporando

arcillas del sector de baldosas ceramicas.

& Jte o



%

DESARROLLO DE TINAJAS TECNOLOGICAS

TINAJAS FABRICADAS CON ROLLER

. Dos formulas finales:

o Basadas en arcillas rojas empleadas en la fabricacion

de tejas y de baldosas ceramicas

o AV.yAT

Preparacion mediante molienda en seco y extrusion
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DESARROLLO DE TINAJAS TECNOLOGICAS

TINAJAS FABRICADAS CON ROLLER

0

alfatec

INGENIERIACONSULTORIA
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DESARROLLO DE TINAJAS TECNOLOGICAS

TINAJAS FABRICADAS CON ROLLER
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DESARROLLO DE TINAJAS TECNOLOGICAS

TINAJAS FABRICADAS CON ROLLER
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CONCLUSIONES

TINAJAS TRADICIONALES TINAJAS TECNOLOGICAS

Propiedades heterogéneas entre diferentes zonas de
la tinaja

Propiedades heterogéneas entre diferentes tinajas

Alta porosidad, necesario Baja porosidad, no es
en algunas de ellas un necesaria su
proceso de impermeabilizacion
impermeabilizado (Dolia roja)

OBJETIVO GOVALMAVIN

Propiedades homogéneas

Baja porosidad

Tamano de poro pequefo

Pequenas diferencias en
porosidad y en tamafo de
poro modifican de forma
significativa el
comportamiento

Microestructura
heterogénea

Propiedades homogéneas

¢ JteC m
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PAPEL DESEMPENADO POR ITC

Caracterizacion técnica de:

Tinajas ceramicas antiguas Tinajas ceramicas actuales

A 4

Andlisis de los problemas de produccion de las tinajas ceramicas actuales y posibles
alternativas:

Analisis de diferentes

Disefio de las caracteristicas de técnicas de fabricacion
las tinajas para aumentar el tamafio

de las tinajas obtenidas

Mejora del rendimiento
durante el proceso de
fabricacion

Nuevas
composiciones

Aconsejar y guiar al consorcio para desarrollar nuevas tinajas ceramicas de base
tecnologica
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DESARROLLO DE TINAJAS TECNOLOGICAS

TINAJAS CUBICAS

. Dolia 5 Dolia 5 Dolia 5 Baldosa Baldosa
CompOS|C|0n 13 L] 13 1] 13 ] 1
cuello base blanco prensada extruida

Permeabilidad al

aire 0,0110%7  0,04-1017 2,510
K, (m?)

Porosidad abierta
4’3 3,4 16’4

<0,01-10-t7

2,1

1,05-10-%7

7,8
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RESULTADOS DE LA ACTIVIDAD 2

Disefio y validacion de los diferentes itinerarios enolégicos que
permitan sacar el maximo partido al uso de estos materiales en la
vinificacion

Sergi de Lamo

Director del Centro Tecnologico del Vino (VITEC)




“VALORIZACION DE MATERIALES TRADICIONALES PARA
VINIFICACION DE VINOS DE CALIDAD”

y - Grupo Operativo GOVALMAVIN-
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ACTIVIDAD 2. Establecimiento de itinerarios enoldgicos
Ooptimos para la vinificaciobn en tinaja tradicional vy
tecnologica y caracterizacion de la calidad de dichos

VIiNoS.

Objetivos:

1. Caracterizar la calidad sensorial, quimica y microbiolégica que le confieren tipicidad

y calidad a los vinos producidos en los distintos tipos de tinajas y variedades usadas.

2. Establecer los itinerarios enolégicos optimos para la vinificacion en tinaja de las
principales variedades tintas y blancas del pais, asi como las principales pautas para
su manejo enologico, con el principal objetivo de establecer las bases operativas
para la recuperacion a gran escala del uso de las tinajas para la elaboracion y

maduracion de vinos singulares y de alta calidad.
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Tarea 2.1.1 Mantenimiento y limpieza de las tinajas.
Desarrollo y optimizacion de los protocolos de limpieza
fisicoquimicay microbiologica de las tinajas.
/ Ensayo 3 tinajas rojas + 3 tinajas blancas vs control INOX -> Limpieza
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Tarea 2.1.1 Mantenimiento y limpieza de las tinajas.

Desarrollo y optimizacion de los protocolos de limpieza

Microbiologia Vinos finales Ensayo

1,00E+06

1,00E+05 -

1,00E+04 -

1,00E+03 ~

1,00E+02 -

1,00E+01 -

1,00E+00 -

Levaduras (UFC/ml)
B. bruxellensis (UFC/ml)

Bacterias lacticas (UFC/ml)

Bacterias acéticas (UFC/ml)

Cuantificacion mediante crecimiento en
diferentes medios de cultivo

Levaduras (Cél/ml)
B. bruxellensis (Cél/ml)

Bacterias lacticas (Cél/ml)

Bacterias acéticas (C&|/ml)

Cuantificacion mediante qPCR

H Vino Control

® Vino Tinaja

VITEC

CENTRO
TECNOLOGICO
DEL VINO
fisicoquimicay microbioldgica de las tinajas
:ECEY Bacterias B. Bacterias  Bacterias
Levaduras  B.bruxellensis  lacticas acéticas  Levaduras bruxellensis  lacticas acéticas
(UFC/ml) (UFC/ml) (UFC/ml)  (UFC/ml)  (Cél/ml) (Cél/ml) (Cél/ml)  (Cél/ml)
Cuantificacion mediaT\te crecim.iento en diferentes T
medios de cultivo
Cl 1,50E+04 0 0 0 1,50E+05 <LD 1,47E+04 <LD
C2 8,00E+03 0 0 0 <5E4 <LD 1,58E+04 <LD
c3 8,00E+03 0 0 0 <5E4 <LD 2,22E+03 <LD
Muestras c4 1,00E+03 0 0 0 5,00E+04 <LD 2,33E403 <LD
vino tinajas T1 4,20E+04 0 incontables 0 1,50E+06 <LD 2,70E+04 | 6,87E+03
final T2 3,20E+04 0 incontables 0 <5E4 <LD 1,14E403 | 8,85E+03
estudio T3 1,02E+05 0 incontables 0 4,50E+05 <LD 7,34E+03 | 1,53E+02
T4 4,90E+04 0 incontables 0 3,00E+05 <LD 2,67E+04 | 5,73E+03
15 2,10E+05 0 incontables 0 8,50E+05 <LD 2,50E+04 | 5,94E+03
T6 1,32E+05 0 incontables 0 1,50E+05 <LD 2,31E+04 | 1,50E+04

¥
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T e

DEL VINO

www.vitec.wine




% —
%‘ TEONOLGGICO COVAL MAVIN

DEL VINO W

Tarea 2.1.1 Mantenimiento y limpieza de las tinajas. Desarrollo
y optimizacion de los protocolos de limpieza fisicoquimica y

microbioldgica de las tinajas.

Estrategias de limpieza

TINAJA ENSAYOS DE LIMPIEZA & DESIFECCION DOSIS/ TIEMPO

Agua caliente (>85 2C) a media presion. 15 min
Agua fria a media presion. 15 min
SOSA 50%: DIL. AL3%
CITRICO: DIL 5%
Limpieza con Detergente Bodega SANIFOAM: DIL. 5%
Limpieza conm oxidantes (Fenton) OXIXOL: DIL 5%
Ensayo 5: Ozono. TIEMPO: 1H 30MIN

Limpieza con sosay citrico diluidos.

% VITEC
T

CENTRO

TECNOLOGICO
é{ DEL VINO

www.vitec.wine
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TINAJA

T4

Agua caliente (>85 2C) a media presion.

ENSAYOS DE LIMPIEZA & DESIFECCION

Agua fria a media presion.

Limpieza con sosa y citrico diluidos.

Limpieza con Detergente Bodega

T5

Limpieza conm oxidantes (Fenton)

T6

Ensayo 5: Ozono.

1,00E+09 1,00E+08 1,00E+08
1,006+08 1,00E+07 1,006407
1,00E+07 1,00E+06 1,00E406
1,00E+06 1,00E+05 1,00E+05
1,00E+05 +04 4
1,00E+04 1006404
1,00E+04 1,00E403
1,00E+03 1,00E402 1 1,00E+03 +
1,00E+02 + 1,006401 1,006402
1,00E+01 1,00E+00 1,00E+01 +
1,00£+00 - ET1antes = £ z £ £ 3 = z mT2antes 1,00£+00 HT3antes
=3 = T 3 H 3 H B ®T1 despué g g g g = = = = T2 después 3 H E 5 H B H £ u 73 despué
S = = = = = = = espues Z 4 g = 3 3 3 o] pu E £ £ £ E E E E espués
g b 4 2 & T @ = = = = = o I = s g g p 2 g 3 g 3
3 ki = = g 2 T 3 2 o = 8 H E v © 3 & = = -1 2 T ]
3 2 3 2 g ] = g 3 3 ] q E H & 8 H 2 k] o g T = 2
2 2 <) B = 1
05| 8| g | 2 2| & s 18| s s 2 E | 5| 8| e | |2 8| 8
B z £ 5 E - T 2 2 5 5 £ " g ]
= g B = g g 2 | & =] & s | & | 2 < E | g
H T = 3 a 5 3 3
= Cuantificacién mediante Cuantificacion mediante qPCR =
Cuantificacion mediante crecimiento en Cuantificacion mediante gPCR crecimiento en diferentes medios Cuantificacion mediante crecimiento ‘Cuantificacidn mediante gPCR
diferentes medios de cultivo de cultivo en diferentes medios de cultivo
1,006+08 1,00E+09 1,00E408
1,00E+07 1,00E+08
1.00E+06 1,00E+07 100E:07
y 1,00E+06 1,00E406
;,$E+gi 1,00E+05 1,00E405
ODE+ 1,00E+04
1,00E403 1,00E+03 1,00E+04
y 1,00E+02 1,00E+03
1,00E+02 1,00E+01 EI 100402
1,006+01 1,00E+00 1006401
1006400 = E|lE|T|E|E|E| 8| E .
tlelelzlzg|lz|ze] ] anm ele|2|e|s|3 35|38 e Tele sz 2z ¢
= £ = s £ £ £ £ antes z g H E ~§ i = g mT5antes £ E -‘_E. -_E E E E E EToantes
5 Z 5 5 i) g ) g T4 despuds iy Y 7 z g 2 @ g ®T5 después 2 g g g = il = 3 76 después
El S El El = = = = 2 2 3 8 g ] g g 5 5 s B S =) S )
8 2 8 4 g a 8 8 E] H g z 4 2 T 3 2| 5 Z z ] 1 [ g
508 £ 22 £ 3| % B 2| 2 EE || 2| % g 8| 8| B |5 B8 S
3 2 g ¥ £ 3 = % 3 5 2 3 E 8 ] 2 E 3 H H 2 5 E
& £ w a2 L] 3 & H - 5 = g = 5 = Z ] & 5 H H - &
5 3 ] g = H g £ 518 | 3 s | £ Z i 08| 3 -
2 H 5 3 ] 5 = ] £ g g 55 £ ] & TR
< g z @ 3 H a | & @ | 3 & % FREE- R
2 3 = & 3 ] 3 H
Cuantificacién mediante Cuantificacién mediante qPCR =
Cuantificacién mediante crecimiento en Cuantificacion mediante gPCR crecimiento en diferentes medios Cuantificacién mediante crecimiento Cuantificacion mediante gPCR
diferentes medios de cultivo de cultivo en diferentes medios de cultivo
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Tarea 2.1.2 Caracterizacion de la influencia de la tinaja en

el comportamiento fisicoquimico del vino

Ensayo 3 tinajas rojas + 3 tinajas blancas vs control INOX -> Maduracién/crianza

/
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{ Tarea 2.1.2 Caracterizacion de la influencia de la

tinaja en el comportamiento fisicoquimico del vino

SO2 Libre (mg/l) Adicion 502 (mg/l)
60 45
40
50 I
40 30
25
30 20
20 15
10
10 .
0 0 & & g & & L 4
O3 » o> o> 0 » o e o o o> o & o e P & o e o
S R g S P
&) \b ,C‘J O’Q © \”3 ’\»Q ,1:\ B ,\”\ ) \33 —L") ,,)Q 5 .\:'; ..P .{\ W .\"\;
] =) e=@==T3 T4 eofumTh ==@u=T6 e T] efemT? e===T3 T4 ==@u=T5 ==@==T6

Acetaldehido
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40
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20
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2 N v P N P 4 N

—p=]] =—=T) =@=T3 T4 ==e=T5 =@=T6

' www.vitec.wine



VITEC

v
CENTRO
={zEEE(ENvONLSGCO Tarea 2.1.2 Caracterizacion de la influencia de la tinaja

en el comportamiento fisicoquimico del vino

Andlisis fisico-quimico

Glicerol SO2lliure  SO2total Acétic 420nm 520nm 620nm Tonalitat
T4 3.480 ¢ 5.055ab  14.045ab 0.425 ab 8.725a 24.450d 105.500 ¢ 0.365d 0.325a 3.155¢ 5.135¢ 0.945¢ 9.255¢ 0.617b 51.150a
Control 3.415a 5.130b 14.105¢ 0.415ab 8.765a  18.650bc 57.500 a 0.325ab 0.360 a 3.205¢ 5.475e 0.925¢ 9.615d 0.593 ab 50.150a
T2 3.445Db 5.010ab 14.005 a 0.405 a 8.725a 37.400e  164.500e 0.335bc 0.375a 2.950b 4.415b 0.815b 8.130b 0.663 ¢ 50.050a
T1 3.435ab 5.030ab 14.005 a 0.405 a 8.835a 45.700f  145.500d 0.305a 0.325a 2.725a 4.015a 0.745a 7.505 a 0.687 ¢ 35.250a
T3 3.425ab 5.070ab  14.015ab 0.405 a 8.660a  21.650cd 106.500 ¢ 0.355cd 0.390a 3.245¢ 5.405d 0.965 ¢ 9.625d 0.605 ab 50.050a
T5 3.515d 5.045ab  14.045ab 0.425ab 8.725a 16.450 b 99.500 b 0.315ab 0.315a 3.390d 5.665 f 1.040d 10.115e 0.604 ab 52.350a
T6 3.585 e 4.855a 14.055 b 0.435b 8.645a 9.300a 99.500 b 0.305a 0.350 a 3.855e 6.595 g 1.405 e 11.845f 0.587 a 49.450 a
Pr>F 0,0000 0,0571 0,0003 0,0172 0,1873 0,0000 0,0000 0,0003 0,5505 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,4637
Significant Yes No Yes Yes No Yes Yes Yes No Yes Yes Yes Yes Yes No

Glicerol ~ SO2lliure  SO2 total Acetic 420nm 520nm 620nm d Tonalitat
TR 3.433a 5.073a 14.013a 0.403a 8.780a 35.500b  139.000 b 0.337a 0.360a 2.967a 4.617a 0.840a 8.423a 0.647a 50.133a
C 3.413a 5.120a 14.103 ¢ 0.413ab 8.743a 18.433a 57.333a 0.323a 0.373a 3.203a 5.473a 0.923a 9.613a 0.595a 50.133a
B 3.523b 4.937a 14.043 b 0.423b 8.697a 16.800a  101.667 b 0.330a 0.327a 3.463a 5.797 a 1.140a 10.400a 0.599a 50.967 a
Pr>F 0,0098 0,0572 0,0001 0,0156 0,5051 0,0649 0,0032 0,8130 0,2608 0,1300 0,1143 0,1114 0,1214 0,0948 0,4348
Significant Yes No Yes Yes No Yes Yes No No No No No No No No

www.vitec.wine
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( Tarea 2.1.2 Caracterizacion de la influencia de la tinaja en el

comportamiento fisicoquimico del vino

Analisis metales en el vino

Ll -1 RS
152* Bk
B —n T 3 ¥
l—— o u =g i
= ’
/ = 48
Na Ca Cu Zn (o] Pb Al Fe
TR 19.896 b 81.406 b 0.045a 0.547 a 0.002 a 0.026 a 2.593b 1.593b
B 19.877b 69.967 a 0.046 a 0.582 a 0.001a 0.022 a 1.532ab 1.395ab
Control 17.309 a 71.347 a 0.048 a 0.555a 0.002 a 0.021a 0.595 a 1.294 3
Pr>F 0,0123 0,0059 0,8005 0,1834 0,2282 0,5508 0,0210 0,0343
Significant Yes Yes No No No No Yes Yes
Na Ca Cu Zn Cd Pb Al Fe

TR
TB
Control

0,0458
71,3465 0,5545
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Tarea 2.1.3 Caracterizacion aromatica y tactil de los vinos

elaborados en tinaja

Ensayo 3 tinajas rojas + 3 tinajas blancas vs control INOX -> Maduracién/crianza

/
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Tarea 2.1.3 Caracterizacion aromatica y tactil de los

vinos elaborados en tinaja

Tinajas (Todo)

Intensidad aromdtica
Final 4 Fruta roja

Amargor Fruta negra
Astringencia Confitada _ 7 semanas (M)
Untuosidad Vegetal
Acidez Especiado - 9 semanas (F)
Volumen Balsamico

Evolucion

Control Tinaja Roja M Tinaja Blanca M Tinaja Roja F Tinaja Blanca F

Muestras Analizadas:

Intensidad . . . - . . . . . .
aromtica Fruta roja Fruta negra Confitada Vegetal Especiado Balsamico Evolucion Volumen Acidez Untuosidad Astringencia Amargor Final
Control 3 3,51 1,64 2,45 2,36 2,57 1,89 1,15 2,5 3 1,47 3,24 2,2 2,87
Tinaja Roja M 3,2 3,95 1,21 1,98 1,46 1,85 2,01 1,42 2,83 3,15 1,59 2,56 1,92 3,24
Tinaja BlancaM 2,98 3,57 1,89 2,17 2,01 2,52 2,08 1,72 2,73 2,69 2,12 2,58 1,66 3,21
Tinaja Roja F 2,88 3,76 1,73 2,1 1,53 2,32 1,73 1,81 2,81 2,94 2,01 2,66 1,62 3,15
Tinaja Blanca F 2,76 3,4 2,07 2,33 1,9 2,36 1,77 2,08 2,66 2,81 1,78 2,72 2,29 3,09

\5 YI T ECH www.vitec.wine
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Tarea 2.1.3 Caracterizacion aromatica y tactil de los

vinos elaborados en tinaja

Tinaja Roja M:
+ Intensidad aromatica
1 1 + Fruta Roja
Tinajas (M — 7 semanas) + Ao ( ;ercibi da)
+ Volumen

Intensidad aromatica - Fruta Negra
4 - Confitada

Final Fruta roja - Vegetal
- Especiados
Fruta negra - Astringencia 'y
amargor

Amargor

Astringencia o Confitada
Tinaja Blanca M:
+ Fruta Negra
+ Balsamicos
Vegetal + Evolucion
+ Volumen
+ Untuosidad
- Acidez
- Confitada
- Vegetal
Volumen Balsdmico - Especiados

- Astringencia

Untuosidad

Especiado

Evolucion

Control ===Tinaja Roja M Tinaja Blanca M

% VITEC
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DEL VINO

Tarea 2.1.3 Caracterizacion aromatica y tactil de los

vinos elaborados en tinaja Tinaja Roja F:

- Intensidad aromatica
+ Fruta Roja
; ; + Evolucion
Tinajas (F - 9 semanas) + Volumen
+ Untuosidad
Intensidad aromética + Final
_ 4 ) - Confitada
Final Fruta roja - Vegetal
- Especiados

Amargor Fruta negra - Astringencia y amargor

Astringencia Confitada
Tinaja Blanca F:
- Intensidad aromatica
+ Fruta Negra

Vegetal + Evolucién

+ Volumen

+ Untuosidad

+ Final

- Acidez

- Vegetal

Volumen Balsamico - Especiados

- Astringencia

L Untuosidad

Acidez Especiado

Evolucién

Control e===Tinaja RojaF e==Tinaja Blanca F
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RESULTADOS DE LA ACTIVIDAD 3

Estudio de la aceptacion y grado de satisfaccion de los vinos
elaborados en tinajas de barro

David Bernardo Lopez Lluch

Profesor Contratado Doctor del departamento de Economia

Agroambiental de la Universidad Miguel Hernandez de Elche




El objetivo de esta presentacion es describir
los resultados del estudio de la aceptacion y
grado de satisfaccion de los vinos elaborados
en tinajas de barro.

Se han realizado tres experimentos:

- Anadlisis del grado de aceptacion y de
satisfaccion del consumidor/a objetivo.

- Analisis de parametros de preferencia del
consumidor/a objetivo.

- Andlisis de etiquetado

UNIVERSITAS
gy Miguel Herndndez



Todos los estudios y resultados estan disponibles en
los cinco entregables que son el resultado final de esta
parte del proyecto.

Estos entregables son:
E1l. Informe sobre grado de aceptacion y de
satisfaccion del consumidor/a objetivo.

1 1)1} E2. Informe sobre parametros de preferencia del
1 consumidor/a objetivo.

E3: Informe sobre recomendaciones de etiquetado.

E4: Informe sobre propuestas de mejora de la
comunicacion.

E5: Informe global del estudio de consumidores y de
mercado.

UNIVERSITAS
gy Miguel Herndndez



MATERIAL Y METODOS

Se ha realizado:

Analisis sensorial descriptivo con panel entrenado;

- C

Analisis sensorial afectivo a consumidores (Espafia 'y
Polonia);
- Cuestionario a consumidores sobre recomendaciones de
etiquetado;
y - Grupos focales y analisis conjunto para determinacion de
atributos en etiquetas;

- Analisis estadistico.

Los detalles sobre los materiales y la metodologia pueden
consultarse en los entregables (se omiten en esta

presentacion en aras de la brevedad y la claridad expositiva).

/mn UNIVERSITAS
gn Miguel Herndndez



MODELO DE CUESTIONARIO

Estudio de consumidores - Vinos de Tinaja
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MODELO DE CUESTIONARIO

Estudio de consumidores — Vinos de Tinaja

MUESTRA m CONSUMIDOR 1

Por favor, PRUEBE LA MUESTRA (un sorbo pequena) v marque una “X" en |a casilla que mejor representa su respuesta.
1. ¢Cuanto le GUSTA esta muesira desde un punto de vista GLOBAL?

0 0O o o0oo0o4doodd

Me disgusta i e gusta Me gusta
axtramadarnanta fii e disgusta axtrarmadarmenta

Por favor, MIRE LA MUESTRA y marque una X" en la casilla que mejor represente su respuesta.

2. ;Cuénto le GUSTA el COLOR de esta muestra?

O 0O o o044 d

Me disgusta i e gusta Me gusta
axtramadarmanta ni ma disgusta axtramadamenta

3. Considerando la INTENSIDAD de COLOR de esta muestra, usted diria que es:

O 0O o 0o o o0 o0 0

Extremademente  Muy détl Mudamimte Ligeramente  Agrooimadaments I.lgafsrrﬂ'iu Moderadamente My fuerie Emm
débi débil comacin fueria

Por favor, HUELA (no beba) LA MUESTRA y marque una “X" en |a casilla que mejor represente su respuesta.

4. ;Cuéntole GUSTA & OLOR A ALCOHOL de esta muestra?

O 0O o o0oo0odfbofdg d

Me disgusta i e gusta Me gusta
axtramadarnants ni ma disgusta axtramadaments

5. Considerando la INTENSIDAD del OLOR A ALCOHOL de esta muestra, usted diria que es:

O 0O o o o oo o d

Estremademente Muy détl  Modersdemente  Ligeramente  Aproximadamente Ligeramente  Moderadamente  Muy fuerie Emm
débd débi déhil comecin fuerte fueria

6. ¢Cuantole GUSTA ¢l OLOR A FRUTA de esta muestra?

0 0O o o0oo0odogfd

Me disgusta i e gusta Me gusta
axbramadarnanba fil ma disgusta axtramadamenta

7. Consideranda la INTENSIDAD del OLOR A FRUTA de esta muestra, usted diria que es:

0O 0O o oo o0 o o

Extremad Muy détsl  Moderad Li mada Li Moderada fu camenia
el Muy e R ke Lgseenks Msiesits ey S UNIVERSITAS
Miguel Herndndez

débi débil débil comacin fueria



MODELO DE CUESTIONARIO

Estudio de consumidores — Vinos de Tinaja

Por favor, PRUEBE LA MUESTRA y marque una “X” en la casilla que mejor represente su respuesta.

8. ¢Cuanio le GUSTA el DULZOR de esta muestra?

O o oo o d o g g

Ma disgusta Ni ma gusta Me gusia
axtramadarmanta i me disgusta axtramadameanta

9. Considerando la INTENSIDAD del DULZOR de esta muestra, usted diria que es:

O 0o o oo d g o

Extremademente  Muy débil  Moderademente  Ligeramenie  Apromimaedamente Ligeramente  Moderadamente  Muy fueris E:rmm
debi débi déil coimecis fuerte fueria

10. ¢Cudnio le GUSTA |2 ACIDEZ de esta muestra?

0 o oo o d o g

Ma disgusta Ni re qusta Me gusta
axtramadamants nii e disgusta axtramadameanta

11. Considerando la INTENSIDAD DE ACIDEZ de esta muesira, usted diria que es:

0 o o o o o o o

E'mmladmmte Muy débil Mudam‘lmi:e Ligeramenie  Aprcaimadaments I.lgmarrlaria Hudsmdarrlmle Muy fuerie Emdamm\g
déhil commecin

12, ¢Cudnio le gusta la ASTRINGENCIA de esta muestra?

O 0O 0O o0oo04dod d

M desqusta MNime gusta Ma gusta
extremadamenta ni me disqusta extremadaments

13. Consideranda la ASTRINGENCIA de esta muestra, usted diria que es:

N I e A e B B I I

Emarrn!arrml:& Mury détbil Ihttm!arrﬂ'l& Ligaramente  Aprodmadaments ngamlmnle Moderadamente  Muy fuarie Emanudamma
débil comecta fuerte

14. ¢ Cudnto le GUSTA &l SABOR A ALCOHOL de esta muestra?

O O o0 ododgd o g

Me disgusta Ni me gusta Me gusta
axtramadarmanta rii i disgusta axtramadamenta

15. Considerando la INTENSIDAD DE SABOR A ALCOHOL de esta muestra, usted diria que es:

0 0o o oo o o

Ettramadunml:& Muy désil Mudamim't& I.lgararmrm Aproimadaments I.lgamrr:ﬂa hhdaradarm{ﬂ My fuerie E:I'anadmmtl
comaci
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MODELO DE CUESTIONARIO

Estudio de consumidores — Vinos de Tinaja

16. Cuanio le GUSTA el SABOR A FRUTA de esta muestra?

0 O 0O o d ood o d

Me desqusta Nime gusta Ma gusta
exremadamente ni me disgusta exiremadamente

17. Considerando la INTENSIDAD DE SABOR A FRUTA de esta muestra, usted dirfa que es:

0o o o o o g g

Emarruiarrﬁﬂte Muydébil  Moderadamente  Ligaraments Aproimadamente Ligeramente  Moderadament®  Muyfuere  Exremadaments
i déibil comecta fuerie fuerte fuene

18. ¢ Cuénio le GUSTA el SABOR MINERAL (que el vino tenga sabor a tieralarcilla) de esta muesira?

O 0O oo d o d

Me desqusta i me gusta Me gusta
extramadaments i me disgusta axtremadamente

19. Considerando la INTENSIDAD DE SABOR MINERAL de esta muestra, usted diria que es:

0 d o o oo o g g

Exh‘arrn!armnte Mury débil lhhmiarrlarm Ligeraments  Aprodmademente Ligeramente Moderadamente  Muyfuere  Esremadamente
i débil camectn fuerie fuerte tiene

20. ¢Cuanto le gusta el POSTGUSTO de esta muestra?

NN I O I B O B O

Me desgusta Ni me gusta Me gusta
extramadamente ni e disgusta extremadamente

21. Considerando el POSTGUSTO de esta muestra, usted diria que es:

0 d o o o oo g g

Exu'arrn!arrml:& Mury détbil lhttrwarrleri.& Ligaraments bpmrmm'mnu ngem'nante Moderadamentt  Muy fuane E:ftremadamame
déhil fuerte

22. ; Compraria usted este producta?

sl D NDD

Por favor, coma un panecillo y tome un sorbo de agua antes de probar la siguiente muestra
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MODELO DE CUESTIONARIO EN POLACO

Badanie preferencji konsumentéw - WINA TINAJA (gliniane naczynie)
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MODELO DE CUESTIONARIO EN POLACO

Badanie preferencji konsumentow - WINA TINAJA (gliniane naczynie)
Przed rozpoczgciem upewnij sig, 2e probki sa uporzadkowane zgodnie z sekwencjg probek w kwestionariuszu

rroeks  [[EEIH KONSUMENT: 1

1. Prosze ocenit, jak bardzo podoba Ci sig OGOLNIE probka?

0O 0O d d d oo o

Zdecydowanie  Bardzo  Umiakowanie  Troche ne  Ani nie lubie Troche  Umiarkowanie Hardee  Zdecydowanie
bardzo fie nie lubig ik lubig lubieg ani lubig lubig ubig g bardzo lubig
(11,77

na wino | wskazad swoja odpowied?, zaznaczajge pole”

b

2. Prosze ocef, jak bardzo podoba Ci sig KOLOR prabki?

0O o d o d oo oo

2decydowanie Bardro  Umiarkowanie Trochenie  Ani nie lubie Troche Urnarkowania  Bardzo Zdecydowanis
bardzo nee ik lubig i by lubig ani lubig lisbrieg by sk bardzn |ubia
|ubee

3. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC KOLORU, powiedzialbys, 2¢ ta probka jest:

I:II:IDI:II:IEII:II:IEI

Zdecydowanie Zaslaba  Uniarkowanie  Miecoslaba W =sam raz miarkowan Zbyimocna  Zdecydowanie
za slaba slaba mnmn 3 moma

4. Prosze ocen, jak bardzo LUBISZ ZAPACH ALKOHOLU w prdboe?

o o o oot Ll

decydowanie Bardza  Umiarkowanie Troche nie  Ani nie lubig Urmiarkowania  Bardzo
hardm fus i lubiie i ubig lubig ani lubig luua i lubig bardzo Im
ik

5. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC ZAPACHU ALKOHOLU, powiedzialby$, 2e ta probka jest

o o o o oo o[

Zdacydowanie Zaslaha Uniarkowanie W sam raz Migco za Urrlarlmmu byt mocna ,.dacyldmmu
23 sleba siaba mocna

6. Prosze ocen, jak bardzo LUBISZ ZAPACH OWOCOWY w probee?

o o o oo o o0

Zdecydowanie  Bamdze  Umiadowanie  Trochenia  Ani nie lublg Umiarkowanie  Bardzo  Zdecydowanie
bardzo nis il lubig s lubig hubig ani lubie hng sty iy bardzn lubig
luibie

7. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC ZAPACHU OWOCOWEGO, powiedzialbys, 2e ta probka jest:

DHI:IMEIDIZIDI:IDD

Zdecydowanie Uniarowenia  Nieco slaba W sam mz Miecoza  Umisrkowanie  Phyimocna  Jdecydowanie 1

. e M UNIVERSITAS
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MODELO DE CUESTIONARIO EN POLACO

Badanie preferenc]i konsumentow - WINA TINAJA [glinlane naczy‘nle}

8. Prosze ocef jak bardzo lubisz SLODYCZ tej probki?

N =y

2decydawars Bardzn Umiarkowarie Trochenie A nie lubse Trache Umiarkowanie  Bardzo
bardzn nie il lubig e |ubeg (1] ani lubig luibig lubig lubig bardan hl:uq
lubig

9. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC SMAKU SLODKIEGO, powiedzialbys, ¢ ta pribka jest

O o o o o o o g

Zdecydowanie Zeslaba  Uniafkowanie  Mieco sheha W sam rez Nmm Umisrkowanie  Zbyimocna  Jdecydowenie
23 saha slaba macna 2B MOoCnE

10. Proszg oced jak bardzo lubisz KWNASOWOSC tej prabii?

I I I I L e

Zdecydowanie  Bardzo  Umiarkowanie  Trochenee  Ani nie lubig Umiarkowanie  Bardze  Zdecydowanie
bgn:zg fike i lubig fiie bubig Iubig ani lubig Imq lubwey g Bardzo lubseg
ubie

11. Biorac pod uwage INTENSYWNOSCG KWASOWOSCI, powisdziafbys, & ta pribka jest

I I I I I e 0 A O

Zdacydowania Zaslaba Uniarkowanie  Mieco slaba 'W sam raz. Miecoza  Umiarkowenie  Zbyimocna  Tdecydowanie
28 slaba slaba mocna mocna ZH MOmE

12, Prosze acer jak bardzo lubisz CIERPKOSC tej prabki?

N I [ I I R I B N B O

Zdecydowania Bardzo  Urniarkowame  Troche e Ani nie lubee Troche Umiarkowanie  Bardz  Zdecydowanie
m_"jm nig i [ubig nie lubi |ubig ani lubig lubie lubig luibog bardzn lubie
lubig

13. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC CIERPKOSCI, powiedzialbys, 2e ta prébha jest:

o o o o ot L

Zdecydowanie Zaslsba  Uniafowenie  Miecoslaba W samraz Mieco za Urrlarh:mma Edecydowanie
6 sheha slaba macna 3 macna

14, Prosze ocef jak bardzo lubisz SMAK ALKOHOLU tej probki?

O o oo o o oo g g

Zdecydowarse  Bardzo  Umiarkowarse  Trochenie  Aninie lubee  Troche Umiarkowanie  Bardzo  Zdecydowanie
basdza nie nie lubie fie lubig Iubog ani lubig Tubieg lubig lubig bardzn lubie
lubie

15. Biorac pod uwage INTENSYWNOSCG SMAKU ALKOHOLU, powiedzialbys, 2e ta probka jest

O 0O d oo d dd

Zdecydowanie Zasiaba Uniarkowenie  Mieco sieba W sam rez Nmm Umierkowanie  Zbytmocna  2decydowsnie 7 MUNIVERSITAS
slaba

zaslkha mocne 28 mocne Miguel Hernédndez



MODELO DE CUESTIONARIO EN POLACO

Badanie preferencji konsumentéw - WINA TINAJA (gliniane naczynie)
16. Prosze ocen jak bardzo lubisz SMAK OWOCOWY tej probki?

O o o o g o g g

Zdecydowanie  Bardzo Umarkowanie Troche nie  Aninie lubig Troche Umiarkowanie Bardzo  Zdecydowanie
bardzo nie nie lubig nie lube lubog ani lubig fuble lubig lubie bardzo lubie
lubie

17. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC SMAKU OWOCOWEGO, powiedzialby, 2e ta probka jest:

o o o oo o Ll

i€ Uniarkowanie  Nieco slaba W sam raz Niecoze  Umiarkowanie  Zbytmocna  Zdecydowanie
2a slaba slaba mocna mocna zamocna

18. Prosze ocen jak bardzo lubisz SMAK MINERALNY wina (wino smakuje jak ziemialglina)?

u o o oo o o

2decydowanie Bardzo Umiarkowanie Trochgnie  Ani nie lubie Troche Umarkowarne  Bardzo
bamm ree nie lubig e lubig lubig ani lubie lubig lubie lubig bannn Iumg
lubse

19. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC SMAKU MINERALNEGO, powiedzialby$, 2e ta probka jest:

DDDDDDDD

Zdecydowanie Zasgaba  Uniarkowanie W sam raz Umiarkowanie  Zbyt mocna Zdecydowmte
zaslaba slaba

20. Prosze ocen jak bardzo lubisz POSMAK tej probki?

U 0 L 01 0O B O 0 L

dacydowanie Bardzo Umiarkowanie Trochenie  Aninie lubig Troche Umiarkowanie  Bardzo Zdecydowanie
ban!m e rielubig e fubie lubig ani luble lubie lubig lubie bardzo lubie
lube

21. Biorac pod uwage INTENSYWNOSC POSMAKU, powiedzialbys, 2e ta probka jest:

0gooogonon

Zaslabs  Uniarkowsnie  Nieco sleba W sam raz Nieco za
23 daba mocna 23 mocna

22. Czy kupilby$ ten produkt??

TAK NIE | '

Przed rozpoczeciem kolejnej probki nalezy oczyscic podniebienie krakersami i woda. UNIVERSITAS
/M Miguel Herndndez
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ANALISIS SOBRE ETIQUETADO (EJEMPLO DE GRUPO FOCAL)
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CON
PANEL ENTRENADO

Atributo ANOVA* Vino 1 Vino 2 Vino 3

Tukey Multiple Range Test*

Apariencia
Color *x 5.0b 9.5a 8.0a
Olor

Alcohol ** 5.5ab 6.0 a 50b
Afrutado *k 5.0b 6.0 ab 7.0a
Floral NS 2.0 2.0 2.0

Vegetal *x 25b 4.5 a 3.5ab
Especiado Hokx 2.0b 4.0 a 4.0a
Animal NS 2.00 2.50 2.50
Mineral Hokok 0.5b 3.0a 0.0b
Tostado Hxx 0.0b 0.5b 4.0a

Sabor basico

Dulce *k 1.5b 2.0ab 3.5a
Acido ok 6.0a 6.5a 40b
Amargo ok 4.0 a 25b 1.5b
Flavor

Alcohol *x 5.5b 6.5 ab 7.0a
Afrutado *x 45b 6.0 a 6.0 a
Floral ** 20b 20b 3.0a
Vegetal *okx 2.0b 5.0a 4.0 ab
Especiado *okx 1.5b 2.0b 4.5 a
Animal NS 1.0 1.0 1.0
Mineral ok 1.0b 6.0 a 1.5b
Tostado ok 0.5b 0.5b 4.5a
Astringencia ** 4.5 ab 55a 4.0b /mln.. ﬂﬂ;ﬂ}ﬂ;ﬁef
Postgusto *okx 3.5¢c 6.0b 7.5a

NS = no significativo a p>0.05; *, **, *** gjgnificativo a p<0.05, 0.01, y 0.001, respectivamente.



RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO
CON PANEL ENTRENADO

« La Tabla muestra como el vino 1 (6 meses en tinaja)
es el que presenta los valores mas bajos en
comparacion con los otros dos vinos, excepto por el
amargor.

« Losvinos 2y 3 (12 meses en tinajay 6 meses en
barrica de roble, respectivamente) tienen algunas
diferencias.

« Elvino 2 tiene un olor y sabor mas mineral y es mas
astringente debido a la migracion de minerales (K,
Ca y Mg) del recipiente de arcilla al vino.

« Elvino 3 tiene el caracteristico olor y sabor a
"tostado" (vainilla) debido al contacto con la madera
de roble produciendo un postgusto mas largo.

UNIVERSITAS
gy Miguel Herndndez



RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 6 MESES EN TINAJA CON
REVESTIMIENTO NO PERMEABLE

| ASTRINGENCIA |
+ + rosTGUsTO |
| OLOR ALCOHOL | puLce
4 SABORALCOHOL | = = SABOR FRUTADO
-I-+0Lon.=aurmo = SAS0R MINERAL

1
TEREOR ALLONOT =
1

I |

- -
+ sABOR M:Nimi:m OLOR FRUTADO

= PDSTGUSTOD

- |I'\c:aE!:Ls:[mnrr-urm :

<+ COLOR 10 pi] 30 &0 50
1

4+ SABOR FRUTADO

| = SABORALCOHOL
POSTGUSTO

DULCE .
ASTRINGENCIA

- SABOR Idmﬂ-ilhct:tzz

“4a 400 FRUTADD

T
|

= OLOR FRUTADO
ASTRINGENCIA E" SABOR FRUT,

LAS0R FRUTADD SABORALOGHDGLISTO

T TOTOR
ADOQ

= OTOA AICOROLT

10 0
| + oworalcosoL
<+ cowor
+ Duwce
%
UNIVERSITAS
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 6 MESES EN TINAJA CON REVESTIMIENTO NO PERMEABLE
COMPARACION ENTRE ATRIBUTOS

COLOR

OLOR ALCOHOL OLOR FRUTADO

100%
%

100%
P
Bl s
TR — T +
0% T BB —
# GBE +—
4% AR

% S

0% TR -

1% + 1
ESPAHA POLOM & 0% . 0%
ESPAFLA FOLOHLA — POLOHLA
DULCE ACIDEZ ASTRINGENCIA
100% 1005 100%

e - P08+ SR —
BO% - BOR B0
T - T - 7m L
BO% - BO% 60
# & # B # B —
4w - 408 am
Lo I I
% 208 0
10 1% - 1L

0%
ESPAMA FOLOM A ESPAMA, POLOMIA

mDemasizdopoco mJAR  mDemasiado ‘ /mn UNIVERSITAS
gn Miguel Herndndez
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 6 MESES EN TINAJA CON REVESTIMIENTO NO PERMEABLE
COMPARACION ENTRE ATRIBUTOS

SABOR ALCOHOL SABOR FRUTADO

1005
PR % -

100%

G +— BD% +—
TR % +—

6% 0% T
# B - # B
£+ 4%
I %+
T 0% +
1+ 0% +
0% - 0% -
ESPAHA POLONIA ESPAMLA POLOMA
SABOR MINERAL POSTGUSTO

1005
0%
BD% +
TR -
60% T

am |
o |
|

1% T

ESPAMA POLOHIA ESPAMA POLOHLA

: : UNIVERSITAS
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 12 MESES EN TINAJA SIN NINGUN TIPO DE
REVESTIMIENTO

T = aooez

- SABOR ALCO=OL

= COLOR = psraimGEndA
= POSTGUSTO = OCLOR|FRUTADC
:I:J_samn FRUTADO H

SABOR FAUTADO
SABORMMER oD, [ L

E

OLOR ALCOHOL E
+1| rostGusTO
{

)

t TIOR ACOROC U +
1wt uLEn FRUTARD 4+ rolag 40
H

+ ASTANGENCIA

|
'E OLOR FRUTADO
= SABOR ALCOHOL |

= SASOR MINERAL
|

+ ASTRINGENCIA

+ aciosz

= DULCE

+ ow=alcproL
4+ oLoR sRUTADO
4+ SABORFRUTADO
= ACDEZ

T DURES pOSTGUSTO |
| = SABDR RTADD
+ sasoralcoHoL | POSTGUSTO
; 4+ |SABOR MINERAL | _
+ cmon 0 o @
|

UNIVERSITAS
Miguel Hernédndez



b,

RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 12 MESES EN TINAJA SIN NINGUN TIPO DE REVESTIMIENTO
COMPARACION ENTRE ATRIBUTOS

COLOR OLOR ALCOHOL OLOR FRUTADO

100% 100% 100%
% % 7
B0 B0 BO&
T T TR
60K 60K G0
BOE + # B # B 4+
40K 40K 40K
Im Im I
% T % T e B o
0% + 0% + 0% +
0% . 0% . 0%

ESPAMA POLOHIA ESPAMA POLOHIA

DULCE ACIDEZ ASTRINGENCIA

100% 100% 100%
W 1+ PO+ I
i Bl + a0 -
ThE TOE + T
o T GO 1 6 T
¥ T # B # 50
406 406 — 40
I 3B+ I
2% 1 Im + 208 -
10% 108 + 108

0% . o - 0%
ESPaHA POLOMA ESPAHA POLOHIA

l /mn UNIVERSITAS
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 12 MESES EN TINAJA SIN NINGUN TIPO DE REVESTIMIENTO
COMPARACION ENTRE ATRIBUTOS

SABOR ALCOHOL SABOR FRUTADO

100%
E
0% 1
7O T
60% 1

40E T
30E

208
10%

% 123

ESRANA POLOMIA ESPAHA POLOM &

SABOR MINERAL POSTGUSTO

100%
%
0% +
T T
0% T
# 5 -
40 -
30E
206

10%

%
ESPAHA POLOMA ESPAHA POLOMA

/mn UNIVERSITAS
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 6 MESES EN BARRICA DE ROBLE

. L= cowor

= SABOR ALCOMOL
DADR ALCOSOL = <+ ASTRINGENCIA

“!' OLOR FRU&?SBH;E%E

= SABOR FRU

= scregcrunat omu?mmuot

+ SABOR ALCOHOLU

+

COLOR,

. 10m NERAL 30 0 0
putcs 4 _‘v_osifﬁﬂsnm' 1
OLOR FRUTADO
JABOR FRUTADO i
= ACIDEZ
*®

SABOR ALCOHOL
®  POSTGUSTO

Area de trazado h

= QLORALCOHOL

.
.

+| oLor aLconoL
.

DULCE =

OLOR FRUTADO
ASTRINGENCLA

+ SABOR FRUTADD

= SABOR MINERAL +
al=

|
. E—

SABOR ALCOHOL
I“! E"G{_l[.'ﬂ

SABOR FRUTADO

10
= ACIDEZ

-+ SABOR Piib“m

4 colon
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 6 MESES EN BARRICA DE ROBLE

COMPARACION ENTRE ATRIBUTOS

COLOR

100%
-
A
T -
K
5K+
40 L
I -
LR

0% +

0%
ESPAHA POLOM&

DULCE

100%
W T
BOE -+
TOE +
o0 T+
K -
40 -
3% T

0% T+
10% +
0%

ESPAHA POLOMA

OLOR ALCOHOL

100%
0
0 +
TE -
a0 T
50 T
4 -
30 -~
208 +
10 +
0%

ESPAHA POLOMA

ACIDEZ

100%
%
Bl%E
TE +—
G0%
BOX T
4% T
3

20K
0%
0%

ESPAHA FOLOMA

mDemasizdopoco wAR  mDemasizde

OLOR FRUTADO

100%
Eh
B |
T+
a0
E0E T
40 L
I
m +
1 -
0%

ESPEHA POLOMHIA

ASTRINGENCIA

W UNIVERSITAS
d gn Miguel Herndndez



RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

CRIADO 12 MESES EN TINAJA SIN NINGUN TIPO DE REVESTIMIENTO
COMPARACION ENTRE ATRIBUTOS

S5ABOR ALCOHOL SABOR FRUTADO

100%
% T+
Bl T
T +
60K

4 |
I

0% T
10% +

0%
ESPAHA POLOMA ESPAHA POLOMIA

J

SABOR MIMNERAL POSTGUSTO

100%
PO
B0+
TR
G0 —

406+
1
s+
108 +

ESFAHA FOLOMA ESPANA POLOMIA
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RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

« Los consumidores muestran un alto grado de

N y |
\ -
\ =

- satisfaccion por la dulzura, acidez y astringencia del

y j/
/

|

| -y
A ]

vino 1. Esto es especialmente cierto para los

consumidores polacos.

« A los consumidores, en general, les gusta el color,

el alcohol y el gusto general de los vinos 2 y 3.

« Los vinos 2 y 3 condujeron a altos valores de grado

de satisfaccion para afrutado y postgusto,

respectivamente.

UNIVERSITAS
gy Miguel Herndndez



RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

« En cuanto al efecto del factor "pais", se puede ver que a los

consumidores polacos les gustaban mas los vinos en tinaja que

N y |
\ -
\ =

’ o a los espafnioles.

4
[
\
\
\

V am
[ Yy ) |
&9

« Esto se relaciona principalmente con un color rojo menos intenso,
pero con un sabor acido, notas minerales y un postgusto corto
(no vinculado a la astringencia y al alcohol, entre otros

parametros).

« El vino preferido para los consumidores espafioles y polacos es
diferente. Los primeros preferian el vino 3 (46%) y los segundos

el vino 1 (39%).

 En general, los consumidores espafoles prefieren los tipos mas

complejos de vino tinto con notas de vainilla, especias y madera,
mientras que los consumidores polacos prefieren vinos tintos mas
suaves porque son basicamente bebedores de vino blanco acido

UNIVERSITAS
y suave. gy Miguel Herndndez



RESULTADOS. ANALISIS SENSORIAL AFECTIVO ESPANA vs POLONIA

 EIl valor medio del grado de satisfaccion de los vinos estudiados en

Espafia y Polonia fue 6.0 (5.7 y 5.9, respectivamente), lo que significa que

o los vinos fueron apreciados "ligeramente”.

W « Debe recordarse que en los estudios afectivos, los consumidores tienden a
concentrar sus opiniones en la seccion media de la escala evitando
valores extremos. Esto significa que un valor de 6.0 implica un alto grado
de satisfaccion por parte de los consumidores.

« Sin embargo, las tendencias para el grado de satisfaccion fueron
diferentes para los consumidores en estos dos paises y coincidieron con
los comportamientos ya descritos para los datos de preferencia.

 Hay una regla general para las pruebas afectivas "a los consumidores les
gusta lo que estan acostumbrados a beber"; Esta regla se cumple ya que

los consumidores espafoles y polacos preferian los vinos 3 y 1

respectivamente.
* Los factores clave para el vino favorito de los consumidores espafioles
fueron el alcohol y el dulzor; mientras que para los consumidores polacos

eran color y postgusto.
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RESULTADOS. ESTUDIO SOBRE ETIQUETADO

Una vez validadas las hipotesis de partida del modelo, esto es:

N y |
\ -
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4 1) La apreciacion estética de una etigueta de vino tiene una correlacion

y j/

/

|

| -y
A ]

positiva y lineal con el grado de tipicidad percibida de su disefio;

2) la intencion de compra en relacion con una marca de vino tiene una
correlacion positiva y lineal con la apreciacion estética de la etiqueta del
Vino;

3) La relacion entre la tipicidad percibida, la apreciacion estética y la
intencion de compra esta influenciada por el nivel de riesgo percibido

asociado a la ocasion de consumo concreta.

Se puede pasar a evaluar como destacar y comunicar las caracteristicas
de un nuevo producto, vinos fermentados y /o criados en tinajas,

transmitiendo la relacion entre el método de elaboracion y / o crianza, el

perfil sensorial y la tradicibn en un mercado maduro que destaca por
una casi total monotonia en el envasado y etiquetado con tipicidades

percibidas perfectamente definidas.
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RESULTADOS. ESTUDIO SOBRE ETIQUETADO

Para ello se realizaron, en primer lugar, los focus groups.

Se organizaron los terminos recopilados durante los focus groups,

y se determinaron 4 categorias:

v' términos relacionados con los métodos de elaboracién
/crianza

v' términos relacionados con la tradicion

v' términos relacionados con los atributos sensoriales de los
vinos, y

v' términos relacionados con el precio.

« En este estudio no se evaluo el precio que los consumidores
estarian dispuestos a pagar por un vino criado y / o fermentado en
tinaja de barro y, por lo tanto, la categoria de precio se elimino del

listado quedando 3 categorias para el analisis conjunto.
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RESULTADOS. ESTUDIO SOBRE ETIQUETADO

Tabla 3.8. Categorias v términos elegidos para el analisis conjunto de etiquetas para

vinos elaborador v / o criados en tinaja de barro

Términos relativos a Términos relativos a la Términos relativos a atributos
elaboracion / crianza tradicion sensoriales
Uwas locales Autentico Fresco
/ Tinaja Herencia Fruta
Barro Costumbresz antiguas Sencillo
Ecologico
sostenible

/mn UNIVERSITAS
gn Miguel Herndndez



RESULTADOS. ESTUDIO SOBRE ETIQUETADO

Una de las primeras cosas mencionadas por los consumidores

durante los focus groups fue la necesidad de desarrollar
estrategias de comunicacion o distintivos para diferenciar los
vinos elaborados y / o criados en tinajas de barro del resto del
resto de vinos ya que segun decian el recipiente era muy diferente
del acero inoxidable o de la barrica de roble (y estos ultimos eran los

i comunes) si el objetivo era la diferenciacion.

En este sentido, los consumidores mencionaron que la mejor
manera de proporcionar informacidon clave sobre los vinos

elaborados y / o criados en tinaja de barro era incluirlo en la etiqueta.

También se indicO que los medios de comunicacion (television,
periddicos, radio y redes sociales; en orden decreciente) serian

buenas opciones para proporcionar informacion a los consumidores.

UNIVERSITAS
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RESULTADOS. ESTUDIO SOBRE ETIQUETADO

Un aspecto interesante es que, al abordar cuestiones relativas a los métodos

de elaboracion y / o crianza un alto porcentaje de los participantes de mas

\ 4
\ - 1/
==

/ edad no dieron demasiada importancia a los conceptos relacionados

//‘.
4 /’
\

\\ \
\\;

con la sostenibilidad.

Sin embargo, los consumidores jovenes mostraron mayor interés en los

conceptos relacionados con el medio ambiente.

Es posible que términos como "sostenible” no se entiendan completamente

por los consumidores "mas viejos".

El hecho de que haya 5 términos en la categoria de elaboracién y / o
crianza frente a 3 en las otras dos podria indicar que lo que mas llama la

atencion, a priori a los consumidores en este tipo de vino es las

peculiaridades de su proceso de elaboracién y crianza.

De confirmarse este resultado, seria clave para la elaboracion de etiquetas y

de la estrategia de comunicacion. UNIVERSITAS

gy Miguel Herndndez



RESULTADOS. ESTUDIO SOBRE ETIQUETADO

En cuanto a los resultados del analisis conjunto, un primer resultado

\ considerando solo los valores medios de las 45 combinaciones puede
( verse al observar los mejores 6 resultados en la Tabla 3.9, todos con

valores medios superiores a 7.5.

La solidez de esta clasificacion esta respaldada por el hecho de que

este mismo orden se muestra tanto para la mediana como la media.

Tabla 3.9. Combinaciones que han obtenido los valores maximos en el analisis

conjunto
Elaboracion | Tradicion | Atributes | Media | Desviacion | Valoer Mediana Valor
{ crianza sensoriales estandar minimo maximo
Tinaja Auténtico Fruta 1.9 1.6 5,0 g0 10,0
Barro Herencia Freaco 1.7 1.2 6.0 2.0 10,0
Tinaja Costumbres Fruta 1.7 1.4 4.0 7.8 10,0
antiguas
Sostenible Herencia Sencillo 1.7 14 4.0 7.3 10,0
Uvwvas locales Auténtico Freaco 7.6 1.3 3.3 7.3 10,0
Uvas locales Herencia Freaco 1.5 1.6 3.3 7.5 10,0
UNIVERSITAS
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RESULTADOS. ESTUDIO SOBRE ETIQUETADO

La categoria elaboracion y/o crianza es la mas importante para el

43,8% de los consumidores que participan en este estudio. Esto
vuelve a resaltar lo apuntado anteriormente en los resultados de los focus
groups y marca una linea para las estrategias de comunicacion de este

tipo de vinos.

Las otras dos categorias, tradicion y atributos sensoriales, tienen una

importancia relativa similar, 28.2% y 28.0%, respectivamente.

En cuanto a valores de utilidad parciales, el concepto tinaja (0,6) fue el
mas valorado en general.
Dentro de la categoria de tradicion, destaco el concepto auténtico (0,4)

(tal vez vinculado a la idea de que es un vino que no tiene aromas

-’ 4 afladidos de la crianza en barrica de roble.

En cuanto a la categoria de atributos sensoriales, el concepto mas
valorado fue el de fruta (0,3) seguido muy de cerca por el de frescura
(0,3) (este resultado es perfectamente concordante con el concepto

auténtico). UNIVERSITAS

gy Miguel Herndndez
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CONCLUSIONES

« En primer lugar, la aceptacion de este tipo de vinos entre

los consumidores, especialmente entre aquéllos que
buscan nuevas experiencias.

« Las diferencias de opinion encontradas entre espafioles y
polacos derivadas de los diferentes gustos y tradiciones de
cada pais. Los consumidores espafnoles son consumidores
de vinos tintos fuertes y los polacos basicamente
bebedores de vinos blancos acidos y suaves.

 La necesidad de realizar estudios con mas profundidad

para conocer con mas detalle las caracteristicas de los

consumidores potenciales de estos vinos con el objeto de
poder adaptar las estrategias de comunicacion de las
empresas a este segmento.
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CONCLUSIONES

Los consumidores no son demasiado receptivos, por regla

general, a las innovaciones en lo que respecta a las
etiguetas de vino.

« También parece confirmarse que hay segmentos de
mercado que si buscan nuevas experiencias en ese
sentido.

« Ademas, parece que la aceptacion de una moderada
atipicidad en el etiguetado estaria vinculada al nivel de
riesgo percibido en el momento de la compra. Esto es clave

en el tipo de vinos que nos ocupa.

« Los vinos elaborados y /o criados en tinajas de barro deben
buscar conceptos que minimicen el riesgo usando etiquetas

gue se centren en conceptos que resalten tipicidades.
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CONCLUSIONES

« Se puede afirmar que los consumidores valoran los

aspectos relacionados con la elaboracion y / o crianza de
estos vinos por encima de las categorias de tradicion y
atributos sensoriales.

« Esto da pie a la elaboracion de etiquetas y estrategias de
comunicacion que refuercen la tipicidad de la tinaja en
términos de tradicion y autenticidad.

 El concepto tinaja es el mas valorado en general. El
concepto auténtico también es valorado junto al de fruta y

frescura.

« Esto parece indicar que la idea de que el consumidor
asocia este tipo de vinos a que no tiene aromas anadidos
de la crianza en barrica de roble y que estos vinos tienen

un marcado caracter varietal y son frescos. —
'u'l lglli’ ernandez



CONCLUSIONES

Por lo tanto, los productores de este tipo de vinos
deberan centrarse en los conceptos de TINAJA,
FRUTA y FRESCURA a la hora de destacar y
comunicar las caracteristicas de estos Vvinos
transmitiendo la relacion entre el método de
elaboracion y / o crianza, el perfil sensorial y la
tradicion en un mercado maduro que destaca por

una casi total monotonia en el envasado vy

etiquetado con tipicidades percibidas

perfectamente definidas.
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