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1. Bienvenida e introducción de los objetivos del Grupo.

2. Presentaciones técnicas.

3. Revisión de proyectos en marcha en el Área de Producto.

4. Dinamización de nuevas propuestas a partir de las siguientes líneas de la

Agenda Estratégica de Innovación:

A. Identificación de atributos de calidad perceptibles preferencias de

consumidores según estilos de vinos.

B. Protocolos de actuación en el diseño de nuevos productos

adaptados al mercado.

5. “Instrumentos financieros de apoyo a la Innovación para el sector del 

vino” Eduardo Cotillas, Dirección de Promoción y Cooperación. CDTI

6. Ruegos y preguntas.

Orden del día



“Apostar por la I+D+i como 
motor de la competitividad 

del sector, dinamizando 
proyectos de interés”



Trayectoria

Actualización de la 
Agenda Estratégica 
de Innovación (AEI)

2017



Estructura Organizativa PTV



Agenda Estratégica de Innovación 2017



COMPOSICIÓN DE LA COMISIÓN TÉCNICA



FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

Revisión y actualización de la Agenda Estratégica de
Innovación.

Definición de prioridades para acciones de promoción.

Revisión de Programas de Trabajo, nacionales y europeos, y
envío de sugerencias a las AAPP.

Representación de los intereses científico-técnicos del
sector en jornadas propias de la PTV y eventos del sector

Identificación y dinamización de proyectos estratégicos.
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2º PLAN ESTRATÉGICO 2014-2016

INDICADORES PROYECTOS APROBADOS



OBJETIVOS AEI 2017

ÁREA DE PRODUCTO

1. Desarrollar nuevas estrategias de adaptación del vino al
mercado.

2. Caracterización del producto como herramienta de
valorización 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.



PROYECTOS DINAMIZADOS EN PRODUCTO



Proyecto: Factores que influyen en la calidad del brandy y nuevos sistemas de elaboración del
mismo, desde el viñedo al envasado (BESTBRANDY)

Objetivo: proyecto I+D en torno a la mejora de productos y proceso en viñedo, vinificación,
destilación, crianza y envasado en torno al brandy, con objeto de mejorar la competitividad de
las empresas participantes mediante la generación de conocimiento y la aplicación de lo ya
existente desde el punto de vista científico-técnico.

Líder: Bodega González Byass

Consorcio: Bodega Las Copas, Bodegas Fundador y Productos Agrovín

Convocatoria: FEDER-INNTERCONECTA 2016. Centro para el Desarrollo Tecnológico
Industrial (CDTI)

Duración: 2016-2018



Líder: Grupo Vinícola Marqués de Vargas S.L

Consorcio: Adegas Moure y Adegas Valmiñor

Convocatoria: FEDER-Innterconecta 2015, CDTI

Año de inicio: 2015

Proyecto: Aplicación de biotecnologías para la obtención de
nuevos vinos aromatizados a partir de viníferas gallegas
tradicionales (INNTERWINARGAL 15)

Objetivo: incrementar el mercado de los productos vitivinícolas
gallegos, diversificando, mediante la elaboración de un vermut
singular a partir de vinos base elaborados con variedades
tradicionales gallegas, y con hierbas aromáticas gallegas para
obtener un producto 100% gallego. Mediante esta elaboración,
lo que se pretende es la revalorización de estos productos y la
elaboración de un producto singular incrementando la
competitividad del sector vitivinícola gallego.



Proyecto: Impacto de las diferencias interindividuales en la fisiología oral sobre la
liberación del aroma durante el consumo de vino: influencia en la respuesta
hedónica y emocional del consumidor

Objetivo: evaluar si las diferencias inter-individuales en la fisiología oral (composición
de la saliva, flujo salivar, mucosa oral) tienen un impacto en la liberación retronasal
del aroma (aroma disponible para los receptores olfativos) en condiciones de
consumo de vino, y si estas diferencias en la cantidad y tipo de compuestos del
aroma disponibles para los receptores olfativos, se pueden trasladar a nivel de
consumidor en diferencias en la respuesta hedónica (preferencias) y emocional del
consumidor de vino. Durante todo el proyecto trabajaremos con dos grupos de
individuos (jóvenes y mayores), para evaluar el impacto del envejecimiento en la
fisiología oral y en la percepción sensorial del aroma.

Líder: CIAL-CSIC

Convocatoria: Retos Investigación 2016. Ministerio de Economía y Competitividad

Duración: 2017-2019



DINAMIZACIÓN DE PROYECTOS

LÍNEAS DE ACTUACIÓN

A. “Identificación de atributos de calidad perceptibles. 
Preferencias de consumidores según estilos de 
vino”

B. “Protocolos de actuación en el diseño de nuevos 
productos adaptados al mercado”



Contacto

Rafael Suárez
Fernando Boned
Secretaria Técnica
Telf. 913 570 798
secretaria@ptvino.com

Victoria Humanes
Comunicación
Telf. 913 570 798
comunicacion@ptvino.com

www.ptvino.com

@PT_Vino

Facebook/PTVino


