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v" 1 OBJETIVO GENERAL

v’ 3-7 OBJETIVOS ESPECIFICOS (29 EN
TOTAL)

v" LINEAS DE ACTUACION

L 8 GRANDES ESTRATEGIAS J
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AREA DE PRODUCTO
“Ofrecer a los consumidores productos que
satisfagan sus necesidades y expectativas”

@ R

1 . Desarrollar nuevas estrategias de
adaptacién del vino al Mercado.

2 . Caracterizacion del producto como

herramienta de valorizacion ante el
consumidor.

3 . Desarrollar nuevos envases para

vino y estrategias de control de la
trazabilidad del producto.

4 . Desarrollar y validar productos
derivados de la uva y el vino.

\\5. Enoturismo /
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SUBAREA 2.2.- 1+D+i EN PROCESO-PRODUCTO
PROPUESTA DE PRIORIZACION

PTV

N
1

=
1

DE OBJETIVOS

<

—l

Bodegas

< >

Estudiar Nuevas
alternativas al uso estrategias para
de SO2. controlar la

evolucién y
estabilidad del
vino.

Valorizar vinos
con bajo contenido
alcohdlico.

Predecir y Nuevas
controlar estrategias para
Brettanomyces y | evaluar quimicay
otros sensorialmente el

microorganismos vino.

alterantes en
Bodega

Nuevas
tecnologias del
proceso y control
de la elaboracionj
Enologia de
Precisién

Desarrollar nuevos
envases para Vino
y estrategias de
control de la
trazabilidad del

esarrollar nuevas
estrategias y
técnicas de
bbtencion de Vino
Ecolégico

producto.

Desarrollar nuevas
técnicas y
estrategias de
mejora y mayor
conocimiento de
biotecnologia
enoldgica.

Desarrollar nueva:
estrategias de
adaptacion del
vino a nuevos

mercados.

Desarrollar y
validar productos
derivados de la
uvay el vino.




Proyectos de PROCESO que podrian ser adjudicados
a PRODUCTO:

e Estandarizacion en la evaluacion de alteraciones organolépticas del vino
en combinacion con la determinacion quimica de marcadores de
longevidad y envejecimiento.

e Verdor, astringencia y dureza en vinos tintos de las variedades Garnacha
y Moristel; caracterizacion sensorial y molecular y gestion integral en
bodega.

 Mejora de la estabilidad aromatica e incremento del periodo optimo de
consumo de vinos blancos de las variedades Xarel.lo, Verdejo y
Sauvignon blanc.

 Mejora de la calidad y tipicidad sensorial de los vinos procedentes de
Ribera del Duero, Rioja y Rueda mediante la optimizacidon de los aromas
secundarios y terciarios y su adecuacion a las nuevas demandas del
consuidor nacional e internacional.



Dos topics principales:

e |dentificacion de atributos de calidad
perceptibles preferencias de consumidores
segun estilos de vinos.

 Protocolos de actuacion en el disefio de
nuevos productos adaptados al mercado.



SISTEMA DE ELECCION DE ALIMENTOS

FACTORES SOCIO-

CARACTERISTICAS
CULTURALES INTRINSECAS DEL
ECONOMICOS PRODUCTO
™ VARIABLES
SENSORIALES
FACTORES \ PREFERENCIAS DE |
PSICOLOGICOS i, CONSUMIDORES 1

VARIABLES DEL VARIABLES
CONSUMIDOR PRODUCTO

FACTORES
FISIOLOGICOS y

CARACTERISTICAS

EXTRINSECAS DEL
PRODUCTO

BIOLOGICOS




CRITERIOS DEL CONSUMIDOR:

¢ Quieren todos los
consumidores
productos con las
mismas propiedades
sensoriales ?

é Como se puede
entender mejor que es
lo que el consumidor
realmente necesita y
quiere ?

é Qué es lo que
les gusta o les
disgusta sobre un
producto
determinado ?

é Por qué cambia de
marca el
consumidor ?

¢ Qué atributos
son los mas
importantes
para el
consumidor ?
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Grafico de correlacion entre puntuacion hedonica de 15
consumidores y PVP de vinos D.O.Ca. Rioja Crianza.
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| CARACTERIZACION DEL PRODUCTO:

Factores preventivos a controlar Técnicas de medicion

Compuestos antioxidantes: Cromatografia de gases espectrometria
glutation, resveratrol, estilbenos de masas GC/MS y HPLC

Potencial antioxidante (PAT) Espectofotometria
Efecto Pinking vy Pardeamiento Espectofotometria

Nitrégeno facilmente asimilable (NFA) Enzimatico

Guaiacol y Metilguaiacol GC/SM
Gusto de luz: metionina y B6 HELC

Amino acidos azufrados

Metionina y Cisteina

Indicadores de envejecimiento prematuro Técnicas de medicion

Nonalactona, sotolon, aminoacetofenona, Cromatografia de gases espectrometria
dimetilsulfuro potencial y tioacetato; el acido de masas GC/MS

cafeico, acido trans-couratico, acido p-coumarico y
5-hidroximetil furfural, cresol e indol

Metales potenciadores de la oxidacion ICP y absorcion atomica
Cu, Fe, Ni, Ag
Compuestos que se combinan con SO2: Enzimatico, GC/MS y HPLC
Acetaldehido, acido piruvico, glucénico
Acidos grasos de cadena corta: octanoico, Cromatografia de gases espectrometria
decanoico, dodecanoico, isovalérico de masas GC/MS




H l CARACTERIZACION DEL PRODUCTO:

METODOS DESCRIPTIVOS SENSOMETRICOS

« Evaluacion de atributos especificos

—. Flash Profiling (Perfil Flash)
—. CATA (Check-all-that-applies) (Marque todo lo que corresponda)

« Evaluacion de similitudes y diferencias globales

entre productos (metodologias “holisticas”)
—. Sorting (Clasificacion)
—. Projective Mapping (Nappinge) (Mapeo Proyectivo)

e Comparacion con referencias

—. PSP (Polarized Sensory Positioning) (Posicionamiento sensorial polarizado)
—. Pivot Profile

e Descripcion libre de los productos
—. Focus group: preguntas abiertas



FACTORES EXTRINSECOS DEL ATRIBUTO MINERALIDAD EN VINOS

| METODOLOGIA CATA

Check-All =That-Apply - 44 términos:

(marque todo lo que corresponda)

-. 1 6 relacionados con el término "mineralidad”
-. | 3 antonimos del término "mineralidad”
-. |5 Aspectos extrinsecos del término "mineralidad”

| panel de cata: Jueces expertos (25)

Muestras: 2 vinos seleccionados por un grupo de 5
catadores expertos:

-. MINERAL: Riesling, 2015, Mosela, Alemania
-.NO MINERAL: Sauvignon blanc, 2015, Rueda, Espafa

2 tipos de estudio:
-. Informacion contenida en la etiqueta

-. Informacion sobre el precio de la botella
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Grafico simétrico
(ejes F1y F2:60,44 %)

Ordinario @

Denominacion de origen
Tosco

picidad

etiqueta verdadera
Vinode mesa

9-NM etiqueta falsa.NM

Varietal Tradicional

Acidezalta @

5-M etiqgeta dalsa NM

o
Tostado

® Animal

Terroir

[ ]
Exclusivo

Silex/esquisto dra de mechero

® Puntadela

Roca/piedr.a A

| l o Frutaidanca o Sl Terroso . |
k b Vegetal e e ] ' '
Fruta madura 819 Anu (-jVNo etiui @ .A;”f'adc' Ftossecos o
steleria @ champiffon H u.reza Tiza/Yeso
- . °
Fruta citrica/tropica Floral : Elega 4-M etiqueta falsa M ino caro
rescor 8-NM etiqueta falsa iF ds? 4 Metiqueta verdadar
6-NM No etiqueta Madem

Balsamico

-1 0,5 0
F1 (47,15 %)

0,5 1 15

® Atributos @ Productos




FACTORES EXTRINSECOS DEL ATRIBUTO MINERALIDAD EN VINOS

¥ |
INFORMACION CONTENIDA EN LA ETIQUETA

ANALISIS "PENALTY"

Efectos sobre la media

Efectos sobre la media vs %

Necesario: Sl ideal/ Sl y No real

Deseable: NO ideal/Sl real
=T - boton = b Negativo: NO ideal/ No real
F A NECESARIO INDIFERENTE NEGATIVO
Tl e ' i y | Acidez alta Ahumado Pasteleria Frescor
ooy iy Sxidado. = Furely s * imag Clima frio Animal Pélvora Fruta blanca
+ sa ) } = Frutos . s
t 5 wpetr | : :
} Gama magel = . - . Piedra de Azufrado Pureza N Fruta .
FoSut rietal = " Elogant mechero citrica/tropical
oy o : I
F Rednd L cor Espetia : Pizarra Balsdmico Reducido
4! Reci 7 a
{4+— P ime-barto ‘ ' " ' ' | Punta de lapiz Champiiidn Silex/esquisto
{ AR T 80! Balsa x) 3( 1 60 80
o 4 i i ) D inacion d .
i bt uta bancaElegage |1 ARl fiora Roca/piedra enominacion de Sutil
Fruth citrica/t ) '. : T" ) & pGERERAERTE . Orlgen
aeal i ' Salino Elegante Tipicidad
. ,I P E e Terroir Especiado Tosco
= Frutamadua i Terroso Exclusivo Tostado
‘ B Tiza/Yeso Floral Tradicional
Fruta madura Varietal
Frutos secos Vegetal
Goma Vino barato
Moderno Vino caro
Ordinario Vino de mesa
< PiNolliSt)  + P(Si)l{No)
Oxidado




ANALISIS SENSOMETRICOS:

METODOS DESCRIPTIVOS SENSOMETRICOS

« Evaluacion de atributos especificos

—. Flash Profiling (Perfil Flash)
—. CATA (Check-all-that-applies) (Marque todo lo que corresponda)

« Evaluacion de similitudes y diferencias globales

entre productos (metodologias “holisticas”)
—. Sorting (Clasificacion)
—. Projective Mapping (Napping®) (Mapeo Proyectivo)

e Comparacion con referencias
—. PSP (Polarized Sensory Positioning) (Posicionamiento sensorial polarizado)
—. Pivot Profile

e Descripcion libre de los productos
—. Preguntas abiertas



FACTORES EXTRINSECOS DEL ATRIBUTO MINERALIDAD EN VINOS

( \
|

e S
} 9

f o

.') 4 :\:

LA MANCHA

METODOLOGIA CATA

Check-All =That-Apply - 44 términos:

(marque todo lo que corresponda)

-. 1 6 relacionados con el término "mineralidad”
-. | 3 antonimos del término "mineralidad”
-. |5 Aspectos extrinsecos del término "mineralidad”

| panel de cata: Jueces expertos (25)

Muestras: 2 vinos seleccionados por un grupo de 5
catadores expertos:

-. MINERAL: Riesling, 2015, Mosela, Alemania
-.NO MINERAL: Sauvignon blanc, 2015, Rueda, Espafa

2 tipos de estudio:
-. Informacion contenida en la etiqueta

-. Informacion sobre el precio de la botella
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FACTORES EXTRINSECOS DEL ATRIBUTO MINERALIDAD EN VINOS
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RESULTADOS: PERFILES CONSUMIDORES

e |. “Alma de la fiesta”

— Juventud de sus componentes -> carifiosos,
fiesteros y sociales

— Alto componente femenino
— Personas dinamicas - estan al dia
— Valoran el factor ECO

— M. Carbonica , es decir, frutales, frescos y
suaves al paladar.

12,9 %




RESULTADOS: PERFILES CONSUMIDORES

Il. “Culto y solidario”

— Solidarios, sensibles y empéaticos

— Gusto elevado por la cultura y talante progresista

— Reserva - aromas frutales, especiados y
balsamicos de madera, paso suave en boca

— Admite un rango amplio de precios

— Rechazo - aromas fenolados.

13,3 % M




RESULTADOS: PERFILES CONSUMIDORES

 |Il. “Acomodado y abrumado”.

— Romanticos y tribales.

— Prefieren seguir bebiendo el vino que les gusta antes que
probar alguna novedad.

— Menos permeable a los elementos de marketing y altos precios.

— Vinos frutales, sabrosos que llenen la boca y sedosos al
paladar.

— Moderno y M. Carbdnica
— Rechaza - deficiencias organolépticas

11,4 %



RESULTADOS: PERFILES CONSUMIDORES

_ P

 |V. “El Entendido y Enofilo”

— Divertidos y sibaritas
— Interesados por el vino y la gastronomia.
— Entienden cada uno de tipos de vinos tal cuales son

— Permeables a los nuevos productos - aceptan de forma
positiva los vinos tecnoldgicos

— Vinos frutales con y sin madera - sin defectos

— Maceracion Carbonica , Joven, Moderno y Reserva.
Proclives a los vinos altos de gama.

28,6 Y




RESULTADOS: PERFILES CONSUMIDORES

e V. “Clasico Conservador”

— Perfil de mayor edad

— Romantico y ahorrador

— Gusto por la cultura es elevado, y tendencia conservadora
— Ven positivo - carécter fenolado

— Tradicional , ahorrador, “yo no soy tonto”

21,9 %




RESULTADOS: PERFILES CONSUMIDORES

r— NN
X

i,

— Valiente, extrovertido y apasionado

— Le gusta el vino con mucho sabor, que le llene la boca

— Valora positivamente las sensaciones glicéricas, la madera
y la fruta

— Rechaza los vinos suaves
— Valora y mucho las sensaciones en boca

— Moderno - rechaza el vino Joven

11,9 %
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