O

Area de Producto

#Grupos|Di21

30 de marzo 2021




ORDEN DEL DIA

1. Bienvenida e introduccidn de los objetivos del grupo.

2. Adopcion del orden del dia.
3. Lectura y aprobacion del acta de la dltima reunidn.

4. Lineas de trabajo actuales:
a. Desarrollar nuevas estrategias de adaptacion del vino al Mercado.

i. Envases, cierres y etiquetas inteligentes en promocion de la calidad.

ii. Estudiosy aplicacion de demanda y preferencias o percepcion del
consumidor.

iii. Analisis de la mejora de la calidad del producto a través de la implementacion
de mejoras en los procesos de postcosecha a través del uso de envases
isotérmicos y de alta absorcion de impacto mecanico.

5. Dinamizacidn o presentacidon de nuevas propuestas a partir de las lineas de la AEI.

6. Herramientas de financiacion (M2 Angeles Ferre, jefa de la Subdivisidn de Programas
Tematicos Cientifico-técnicos — AEI-MICINN).

7. Clausura.

c/)



PTV cifras en 2020

————————————————————————

' Lider de la |+D+i del sector |
| vitivinicola espafol |

________________________

BODEGAS
29%

5. AUXILIAR
36%

P e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e = e -

'Mas de 190 socios (56
. bodegas de manera directa |

'y 137 indirecta) .

________________________

'Promocion (3° PE.) de 77 proyectos de I+D+i, que suponen mas

' de 56 M€ de financiacion. |

' 2020: 13 proyectos aprobados, de los cuales 4 proyectos son .
 relativos a Producto = + 5.000.000 € .




Servicios PTV

DINAMIZACION Y PROMOCION DE LA 1+D+i
» Servicio de diagndstico tecnoldgico gratuito
* Blisqueda de socios para proyectos |+D+i

« Descuentos en Certificacion Fiscal de Proyectos
» Asesoramiento en asuntos de Propiedad Intelectual e Industrial

» Promocion de Jornadas Técnicas para fomentar networking iNO DUDEIS EN
SOLICITARNOS
CARTAS DE
COMUNICACION DE LA INNOVACION APOYO PARA
« (lItima hora de programas de financiaci6n pdblica nacional europea, Incentivos Fiscales, etc. VUESTROS
» Informacion acerca de las novedades tecnoldgicas PROYECTOS!

* Difusion de eventos y jornadas de interés
* Apoyo en la comunicacidn y transferencia de resultados de proyectos

INTERLOCUCION CON LA ADMINISTRACION
» (artas de apoyo institucional: respaldo a iniciativas innovadoras y proyectos de [+D+i

* Representacion ante la Administracién Pablica para transmitir los intereses del sector en
materia de |+D-+i c)




NUEVOS SOCIOS 2020
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NUEVOS SOCIOS 2021
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6 areas de interés que abarcan toda la
cadena de valor del vino
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Area de Viticultura

Salvador Guimerd Girdn.
Diractor de Produccion en
Bodepas Gonzélez Byass.

Area de Proceso

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.

COMPOSICION

!
1!5

Jesiis Yuste Bombin. Mireia Torres Maczassek. Jusé Ramin Lissarrague.

Ivestigador e Vitiultura en el Insttuto Diractora da 1+0+i en Profasar Tiular de la

Tecnaldgico Agrario da Castila y Ledn (ITACYL). Migual Tomes SA. Iniversidad Politdcnica de
Presidenta de la Comisicn Madrid. Dpto. Produccitn
Técnica PTV. Vegetal: Fitotecnia, Gl

Viticuttura.

Area de Salud

Pablo Ossorio.

Angela Gardf
Endlogo y Director de Oenoconsulting. o a1

Técnico de [+D+iy calidad en
Bodega Matarromera

fArea de Economia y Viivinicola

Juan Vizquez Gancedo,
Diractor Ganaral da Bodagas Martin Coday.

Antonio Palacios Garcfa.
Gerents de Laboratorios Excall Ibérica.

Area de Sostenibilidad y Cambio Climatico

Robert Savé Monserrat.
Coardinador da vithinicuftura an
Inatitut de Recerca i Tecnologia
Aproali mentarias (IRTA).

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.



RENOVACION DE LA AGENDA ESTRATEGICA DE
INNOVACION 2021 - 2024

C\) Y

iMuchas gracias por vuestro apoyo!

Contenido técnico aprobado por la CTy la JD
Ultima revision de apartados
Proceso de maquetacion
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PROYECTOS DINAMIZADOS EN 2020
o mowao phesUUEsO ANANCAGON

Gestion forestal de los alcornocales y su influencia en la mejora de las
propiedades del corcho, en su procesado, calidad e interaccidn con el vino 5.182.537€  4.405.152 €
(CORK2WINE) [CIEN-CDTI]

Desarrollo y optimizacion de la tecnologia para el uso de fibras vegetales para
el afinamiento y la eliminacion de sustancias indeseables en los vinos 80.000 € 28.000 €
(NATURFIBRE) [Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha] proc. saL.

Multi-agent Agri-food living labs for new supply chain Mediterranean
systems; towards more sustainable and competitive farming addressing 1.150.000 €  850.000 €
consumers’ preferences and market changes (LAB4SUPPLY) [H2020-PRIMA]

Relaciones entre fenotipos sensoriales y preferencias del consumidor: desde
la percepcion hasta los mecanismos quimicos y bioquimicos implicados en el
procesamiento oral del vino (WINE-SENSOTYPES) [MICINN-Retos de |la

sociedad]

155.000 € 155.000 €

Verde (aprobado); Rojo (denegado); Amarillo (en evaluacién)



OBJETIVOS DEL AREA DE PRODUCTO

|. Desarrollar nuevas estrategias de adaptacion del vino al Mercado.

o Envases, cierres y etiquetas inteligentes en promocidn de la calidad.

*  CORK2WINE: gestidn forestal de los alcornocales y su influencia en la mejora de las
propiedades del corcho, en su procesado, calidad e interaccién con el vino. e

o Estudios y aplicacién de demanda y preferencias o percepcién del consumidor.

*  NATURFIBRE: desarrollo y optimizacion de la tecnoldgica para el uso de fibras vegetales para el afinamientoy la
eliminacidon de sustancias indeseables en los vinos.

aA/GROVIN

*  LAB4SUPPLY: multi-agent Agri-food living labs for new supply chain Mediterranean systems; towards more
sustainable and competitive farming addressing consumers’ preferences and market changes.

e @ HA-

*  WINE-SENSOTYPES: relaciones entre fenotipos sensoriales y preferencias del consumidor: desde la percepcion
hasta los mecanismos quimicos y bioquimicos implicados en el procesamiento oral del vino.

ALl
v \Im'l'ﬂ\::}w\h‘:‘-'l C S l c

ION
TACION

o Andlisis de la mejora de la calidad del producto a través de la implementacion de mejoras en los procesos
de postcosecha a través del uso de envases isotérmicos y de alta absorcidn de impacto mecanico.

|l. Caracterizacién del producto como herramienta de valorizacién ante el consumidor.
IIl. Desarrollar nuevos envases para vino y estrategias de control de la trazabilidad del producto.

IV. Desarrollar y validar productos derivados de la uva y el vino. "\

V. Enoturismo.




Evaluacion de preferencias de los
consumidores asiaticos (ACP)
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Carta sensorial de preferencias para el Chardonnay Australiano
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Bitter Taste
Dry, Puckery

Norris and Lee http://www.masters-of-wine.org/Resources/CoursePDF/Session3-4.pdf



CATA: CHECK ALL DATA APPLAY

INFORMACION CONTENIDA EN LA ETIQUETA FRENTE AL CARACTER MINERAL
ANALISIS "PENALTY"

Necesario: Sl ideal/ Sl y No
real

Deseable: NO ideal/Sl real

Efectos sobre la media vs %

Negativo: NO ideal/ No real

. NECESARIO INDIFERENTE NEGATIVO
- Tiza = Punta de lag Acidez alta Ahumado Pasteleria Frescor
R 31 Clima frio Animal Pélvora Fruta blanca
=
£ - Piedra de Azufrado Pureza . Fruta .
= mechero citrica/tropical
@
= Pizarra Balsdmico Reducido
w
% ¢ Punta de lapiz Champifidn Silex/esquisto
o BO
5 Denominacién d
Roca/piedra enomlr\aC|on € Sutil
origen
Fru
1 Salino Elegante Tipicidad
Terroir Especiado Tosco
. Terroso Exclusivo Tostado
Tiza/Yeso Floral Tradicional
Fruta madura Varietal
Frutos secos Vegetal
Goma Vino barato
4 Moderno Vino caro
Ordinario Vino de mesa
= PiMollisl  + PiSiliNo)
Oxidado




RESULTADOS: PREFERENCIAS DE
CONSUMIDORES (PREFMAP):

DE LA RIOJA

El mapa de preferencias relaciona cada perfil de personas con las caracteristicas organolépticas
gue prefieren encontrarse en un vino.

« Perfil 1:

Aromas golosos, lacteos, fruta y flores
— Ausencia de madera

— Suaves al paladar

— M. Carbonica.

* Perfil 2:
e — Aromas balsamicos y especiados - envejecimiento en barrica

20%-40%

m056-20% — Reserva.

« Perfil 3:

— Aun teniendo madera, sobresalen las sensaciones frutales.
— Moderno.

* Perfil 4:
mapa de preferencias de consumidores ,
PREFMAP del tipo circular. — Marcado caracter frutal

o ey — Con ausencia de madera, aunque no necesariamente.
— M. Carbo6nica 2 también el Moderno, Reservay Joven.

« Perfil 5:

—— — Barrica, evolucionados y olores fenolados.
60%-80% — Tradicional.

= 40%-60%

o * Perfil 6:

m0%-20%

— Aromas ligeramente golosos y lacticos
— Barrica, crianza preferiblemente corta.
— Moderno.

mapa de preferencias de consumidores

PREFMAP tipo vectorial

Grafico de contornos

F1




Marecadores de longevidad:

F2 (16,20 %)

Biplot (ejes F1y F2: 75,65 %)

F1 (59,46 %)

G-Decal
5
45°C Blanco con TDN
4 N2 11
3 452C Blanco con
N2.12 o 4
2 B-Damascenona
D-Decal
1 B-lonona 459C Blanco sin
- N2_6
42C Blanco con nco sin N2_2 .
0 — : ' ———t—t
Nadlo con N2_7 o sin N2®1 4°C Blanco sin
Ac pirdvico  N2_4
12C Blanco con® n 459C Blanco sin
N2_9 -Nonal N2_5
Blanco con N2_8
Acetaldehido
Indol
-4
-6 -5 4 3 2 1 0 1 2 3 4 5 6

ACP de los marcadores
de envejecimiento
prematuro en vinos
blancos de Garnacha
blanca embotellados
con y sin N, sometidos
a envejecimiento
acelerado.



El consumidor en la era del Covid

PTV

PLATAFORMA
TECNOLOGICA
DEL VINO
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Google Trends

® Wine

Search term

@ Champagne

Search term

® Cava

Search term

Ocasiones Pequefios lujos
Formatos Jovenes

——,

Mar 20 20 Dac 10 2017 Sen1 2010

2016 2017 2018 2019




Proporcion de compradores de vino online en 2020
% que compro vino online en |os Ulfimos 6 meses

Brasil Australia
28% 31%




HOW Youg TASTING WORKS
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Distribucion de compras de cualquier marca de vino

60%
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w ne

intelligence

Resumen:

% Ocasiones sin comida al acabar el dia

% Pequenos lujos en casa

% Jovenes introduciéndose en el mundo del vino antes
% Comunicacion y formatos de cata alternativos

% Técnicas de investigacion representativas



NUEVAS PROPUESTAS

O Nuevo GT - Formar un gran consorcio para poder valuar en bodega o laboratorios externos la
estabilidad microbiolégica del producto, una vez embotellado y listo para servir en el mercado.

O 1- Basque Culinary Center

Cémo Psicologia %%z;
entendemos : -. Facultad de ciencias
el Analisis 4 , .
; gastrondmicas
Sensorl a I Fg;tc?;?s Propigdades . ,
culturales . -. Vino y Gastronomia
i Siogls :
Fisiologia -. Salas de realizada
Q.Ga aumentada
Contents lists available at ScienceDirect
Food Research International
I—| SEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodres
L)
Exploring voung consumers’ attitudes and emotions to sensory and e

physicochemical properties of different red wines

Maria Mora™®™", Amanda Dupas de Matos “Y, Laura Vazquez-Araiijo ™", Victor Puente <, ‘I}

Jeslis Hernando ©, Carolina Chaya“©




NUEVAS PROPUESTAS

O AINIA; CONSUMER LAB

iy (o = @

D D — —
OROHIUNIDADES ENEL COCREACION HDLPARAEL VALIDACION OPTIMIZACION
MERCADO — NECESIDADES DESARROLLO DE

DE CONCEPTOS DEL PRODUCTO DEL PRODUCTO
DEL CONSUMIDOR PRODUCTO Y PROCESO

a4

VALIDACION = Conooer |la aceptacion zensonal y preferencia de un producto = Test senzorial de producto
DEL PRODUCTO ® Adeouacion conoepto-producto ® Test ial de prod y estudio de Usos y Actitudss
® |dentifioar precio potencial del produocto ® Test senzorial de producio y de Fact y
= Uso ezperado de los productos evaluados Ssgmentos dsterminantes
= Concoer el comportamiento del conzumidor prezents y/o ® Test ial de prod ¥ dic de Analiziz de Precio
futuro rezpecto a la categoria = Teat eenzonal de produoto y eatudio Prospectivo de M o

® Test senacrial dentro de una Comunidad On-line

OPTIMIZACION ® |dentifioar guias para reformulacion de produocto acorde ® Paneles entrenados

DEL PRODUCTO a los gustoz de loe conzsumidores = \apas de praferenciazs
® Conooer las caractsricticaz zenzoralss qus dsbe tenar

= Obzervatorio del oonsumidor
&l producto aportando directrioes para su optimizacion

= |dentifioar mejoraz y detectar fallos tras sl lanzamisnto
ds un producto

-. Paneles de consumidores y de jueces profesionales (30 anos de experiencia).
-. Generar informacion estratégica del mercado.
-. Innovacion en producto, envases y etiquetas.




NUEVAS PROPUESTAS

dNuevo GT - Formar un gran consorcio para poder
valuar en bodega o laboratorio externo la estabilidad
microbiol6gica del producto, una vez microfiltrado y
embotellado.

dMarcadores sensoriales y composicion quimica de
atributos con éxito en los mercados.

dDisefio de etiquetas y/o envases inteligentes que
permitan conocer la trazabilidad completa de toda la
cadena de transporte desde le bodega al punto de
venta

A Definicidn del periodo util del vino.



NUEVAS PROPUESTAS

O AEPAS

Asociacion Espanola
de Profesionales
del Analisis Sensorial

-. Grupos cientificos con experiencia en sensometria y en el mercado
UPM: Carilina Chaya
Universidad del Pais Vasco: Patxi Pérez
IRTA: Luis Guerrero

-. Enlaces internacionales

-. Congresos anuales y actividades formativas



NUEVAS PROPUESTAS E

- BIOMERIUX




HERRAMIENTAS DE FINANCIACION

M2 Angeles Ferre, Jefa de la Subdivisién de Programas Teméticos Cientifico-técnicos
Agencia Estatal de Investigacion-MICINN
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Mario de la Fuente

Victoria Humanes

Ariana Portella

Maria Bueno
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