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PTV cifras en 2019
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Mas de 180 socios (59
bodegas de manera directa %
Y 127 indirecta) ASOC 8 CLUSTER
4% SECTOR AUXILIAR VITIVINICOLA

34%

Promocion (3° PE) de 63 proyectos de [+D+i, que suponen mas
de 29 M€ de financiacion.

BODEGAS
31%

2019: 13 proyectos aprobados, de los cuales 1 proyecto son
relativos a Proceso. + 160 Mil €
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COMPOSICION

Area de Viticultura

Area de Sostenibilidad y Cambio Climatico

!
1!5

Salvador Guimerd Girdn. Jests Yuste Bombin. Wireia Torros Maczassek. Jusé Ramdn Lissamague. Robert Savé Monserrat.
Director de Produccion en Investigador de Viticultura en el Insttuto Diractora o |+0-+1 en Profacar Thular de la Coordinador da vithiniguitura an
Bodegas Gonzélez Byass. Tecnoldgico Agrario de Castilla y Le6n (ITACYL). Migual Tomas SA. Universidad Polftdcrica de Institut da Recarca | Tacnologia
Presidenta de la Comisicn Madrid. Dpto. Produccitn Aproalimentirias (IRTA).
Técnica PTV. Vegetal: Fitotecnia, Gl
Viticuttura.
Area de Proceso firea de Salud

Sergi de Lamo Castellwr.

Diractor Genaral del Parque Tecnol6gico

del Vino (VITEC).

Vicepresidente de la Comision Técnica PTV.

Area de Producto

Juan Park.
Diractor de Wine Intelligenca en
Sudamérica e Iberia.

Pablo Ossorio.
Endlogo y Director de Oenoconsulting.

Antonio Palacios Garcfa.
Gerents de Laboratorios Excall Ibérica.

Alberto Guadarrama.
Diractor de 4D en Grupo Matarmmera.

fArea de Economia y Viivinicola

Juan Vizquez Gancedo,
Diractor Ganaral da Bodagas Martin Coday.

W Victoria Moreno Amibas.
Imyastipadara Cientffica dal GSIC
adscrita al Instituto da Invastigaciin an
[ienciaz da |3 Alimentacidn (CIAL).

Ral Compés Lépez

Profesar titular de 2 Universidad
Politcnica de Yalencia. Dapartamenty
de Ezonomia y Ciancias Saciales.



Proyectos aprobados Proceso 2017
PROYECTO PPTO. FIN.

Red cooperativa de investigacion en el ambito de polifenoles y sus

aplicaciones industriales (IBERPHENOL) SAEJOHEL IS 2 2RAEEoe

Sintesis de compuestos bioactivos en alimentos fermentados por

: . 478.000,00 € 478.000,00 €
diferentes especies de levaduras

Estudio sobre la eliminacidn de pesticidas en mostos blancos mediante el

N 89.671,00 € 31.384,85 €
uso de resinas idnicas

Bases moleculares para la interpretacion de la astringenciay su

., . . ] 220.000,00 € 205.700,00 €
modulacion mediante el uso de biopolimeros

Estudio y mejora tecnoldgica de los procesos tradicionales de elaboracién
del cava para el incremento de sus cualidades, impulsando la
competitividad y posicionamiento del producto en mercados
internacionales (CAVAWINNER)

6.698.756,00 € 5.024.068,00 €

Andlisis de poblaciones de levaduras de velo de flor de crianza bioldgica en
bodegas de fino. estudio de la viabilidad de un método de implantacion de
levaduras seleccionadas para la mejora de los velos de flor y de las
propiedades organolépticas de vino (VELOFLOR 17)

223.337,00 € 188.986,00 €

Matriz experimental de elaboraciones de vinos de tempranillo y garnacha
en castilla y ledn: trascendencia enoldgica de las tecnologias de 6.698.756,00 € 312.641,22 €
maceracion

17.408.520,00 € 8.485.608,70 €




Proyectos aprobados Proceso 2018

PROYECTO

Itinerario organoléptico desde la madera de barrica hasta el vino de crianza (ITICRIANZA)

PPTO.

648.302,00€

FIN.

551.057,00€

Aumento de la competitividad en el sector vitivinicola espafiol mediante el disefio de nuevas

técnicas de desalcoholizacién (ALCOHOLESS) >03.000,00 € 380.000,00 €
Valorizacién de materiales tradicionales para vinificacion de vinos de calidad (GOVALMAVIN)

200.000,00 € 200.000,00 €
Reduccion del deterioro fotoquimico del vino mediante el desarrollo de nuevas tecnologias led 985.000.00€  920.500.00 €
para su uso en bodega y lineales de venta(RETASTELED). B B
Desarrollo de microbiologia avanzada con propiedades diferenciadoras para la optimizacién y £80.000.00 € 486.000.00 €
mejora de los procesos enolégicos (INNOMICROVIN) B B
High performance multiphase anaerobic reactor for agroindustrial wastewater treatment

50.000,00 € 50.000,00 €

High performance multiphase anaerobic reactor for agroindustrial wastewater treatment

2.000.000,00 €

1.200.000,00 €

Desarrollo de aplicaciones con ultrasonidos durante vinificacién para contrarrestar efectos del
cambio climatico en zonas viticolas de climas calidos

4.000,00€

4.000,00€

Evolucién aromatica del vino tinto en tinas de madera. oxigenacion y condicionantes
microbioldgicos (BESTAGEING)

428.405,00 €

364.144,25 €

Tecnologias para la revalorizacidén de residuos y para el desarrollo de nuevos procesos en la
elaboracién de vinos.

1.117.400,00 €

6.516.107,00€

605.042,00 €

4.760.743,25€




Proyectos de proceso dinamizados en 2019

PROYECTO PPTO. FIN.

Mejora tecnoldgica de la extraccion de vinos mediante tecnologias de ultrasonidos - pulsos eléctricos- altas
presiones

Aplicacidn de energias acelerantes en procesos enoldgicos de naturaleza extractiva. 150.000,00 € 150.000,00 €
Alternativas al sulfuroso

Nuevas estrategias de vinificacion para la reduccién del uso de sulfuroso en vinos de
calidad (FREEWINE)

Otros

Nuevos bioestimulantes para mejorar la calidad del vino: de la vifa a la copa. 210.000,00 € 147.000,00 €
Incorporacion de activos en laboratorio en industria auxiliar vitivinicola (Laticaux) 193.182,00 € 164.204,00 €
Gestion forestal de los alcornocales y su influencia en la mejora de las propiedades
del corcho, en su procesado, calidad e interaccion con el vino (CORK2WINE)

Nuevas herramientas para producir vinos de calidad libres de la alteracidén causada
por Brettanomyces Bruxellensis (Cleanbrett)

DeWine: Eco-innovative high efficient process for wine desalcoholization using
forward osmosis

Mejora de la calidad de los vinos mediante la gestion del oxigeno en vinificacion y el
control de los procesos de estabilizacion. (OXIPRESTOP)

600.000,00 € 589.437,28 €

5.182.537,00 € 4.405.152,00 €

597.221,34 € 597.221,34 €

606.000,00 € 440.000,00 €

7.538.940,34 € 6.493.014,62€

Verde: aprobados
Amarillo: en evaluacién
Rojo: denegados



ANALISIS DAFO: PROCESO

FORTALEZAS

Alta inversion en tecnologia de vinificacion en
bodega.

Alto numero de profesionales muy bien
formados (jovenes mas internacionales),
numerosas Universidades con ensefianza en
Viticultura y Enologia.

Elevada produccion y reconocimiento de
nuestro sector cientifico, con grupos de
investigacion especializados en varias
disciplinas.

Concentracion productiva, 400 bodegas hacen
el 90% de la produccion.

La materia prima con mucha carga frutal, perfil
tanico dulce.

OPORTUNIDADES

Demanda creciente de Vinos de baja
graduacion alcohdlica/vinos sin/ vinos
ecoldgicos/ saludables/ estables sensorial y
microbioldgicamente.

Desarrollo y aplicacién de nuevas tecnologias
en vinificauc’mf(control proceso, filtracidony
estabilizacion, fermentaciones no
convencionales, nuevas técnicas de crianza).

Diversificacion: derivados con base vino.

DEBILIDADES

Poca conexion entre productores de uva y vino.

Sector cooperativista poco implicado
tecnolégicamente.

Falta de adaptacidon del producto a itinerarios y
stress en el transporte.

Nuevas tecnologias procedentes de otros
paises/ limitacion técnica a la resolucién de
problemas.

Insuficiente conocimiento de las condiciones
microbioldgicas del producto.

Insuficiente conocimiento de las condiciones
ambientales de la bodega.

Faltan modelos de prediccion de la evolucion
de los compuestos quimicos durante la
maduracion, la elaboraciény la crianza.

Carencia de modelos de calibracion
instrumental para medidas sensoriales.

AMENZAS

Divergencia entre tendencia del consumidory
vinos de alta graduacion consecuencia del
Cambio Climatico y/o elaboracién tradicional.

Vinos de bajo precio con elaboraciones llevadas
al limite. Escasa longevidad y capacidad de
envejecimiento de los vinos.

Reglamentaciones muy estrictas que
disminuyen la competitividad, alérgenos, GMO,
enzimas.




OBJETIVOS DEL AREA DE PROCESO

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

o Mejora tecnoldgica de la extraccidon de vinos blancos o tintos mediante tecnologias de
ultrasonidos - pulsos eléctricos- altas presiones (u otras).

Desarrollar nuevas tecnologias del proceso y control de la elaboracion: enfocado a la
mejora de la calidad y estabilidad.

Alternativas al sulfuroso.

Proceso de eliminacion de pepitas previo a maceracion.

Modelizacion de la fermentacidn para una vinificacién mas sostenible y de calidad.
Control del pH de los vinos.

O O O O

Minimizacion de alergenos y agentes indeseables en vino y sus derivados.
Desarrollar nuevas estrategias para evaluar quimica y sensorialmente el vino.

Potenciar la investigacion vinculada a la linea de vinos con bajo contenido alcohdlico.
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