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ORDEN DEL DÍA

1. Bienvenida e introducción de los objetivos del grupo.

2. Adopción del orden del día.

3. Lectura y aprobación del acta de la última reunión.

4. Líneas de trabajo actuales:
a. Desarrollar nuevas estrategias de adaptación del vino al Mercado.

i. Envases, cierres y etiquetas inteligentes en promoción de la calidad.
ii. Estudios y aplicación de demanda y preferencias o percepción del 

consumidor.
iii. Análisis de la mejora de la calidad del producto a través de la implementación 

de mejoras en los procesos de postcosecha a través del uso de envases 
isotérmicos y de alta absorción de impacto mecánico.

5. Dinamización o presentación de nuevas propuestas a partir de las líneas de la AEI.

6. Herramientas de financiación (Mª Ángeles Ferre, jefa de la Subdivisión de Programas 
Temáticos Científico-técnicos – AEI-MICINN).

7. Clausura.



PTV cifras en 2020

Más de 190 socios (56
bodegas de manera directa
y 137 indirecta)

Promoción (3º P.E.) de 77 proyectos de I+D+i, que suponen más
de 56 M€ de financiación.

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

Líder de la I+D+i del sector
vitivinícola español

193



¡NO DUDÉIS EN 
SOLICITARNOS 

CARTAS DE 
APOYO PARA 

VUESTROS 
PROYECTOS!

Servicios PTV



Mercedes Suárez 
González

NUEVOS SOCIOS 2020



Grupo de Ecología y 
Biotecnología Microbiana

En Busca del Buen 
Vino S.L.

NUEVOS SOCIOS 2021



6 áreas de interés que abarcan toda la 
cadena de valor del vino



COMPOSICIÓN

Ángela García
Técnico de I+D+i y calidad en 
Bodega Matarromera



¡Muchas gracias por vuestro apoyo!

Contenido técnico aprobado por la CT y la JD
Última revisión de apartados

Proceso de maquetación

RENOVACIÓN DE LA AGENDA ESTRATÉGICA DE 
INNOVACIÓN 2021 - 2024



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

PROYECTO PRESUPUESTO FINANCIACIÓN

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

5.182.537 € 4.405.152 €

Desarrollo y optimización de la tecnología para el uso de fibras vegetales para 
el afinamiento y la eliminación de sustancias indeseables en los vinos 
(NATURFIBRE) [Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha] PROC. SAL.

80.000 € 28.000 €

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

1.150.000 € 850.000 €

Relaciones entre fenotipos sensoriales y preferencias del consumidor: desde
la percepción hasta los mecanismos químicos y bioquímicos implicados en el 
procesamiento oral del vino (WINE-SENSOTYPES) [MICINN-Retos de la 
sociedad]

155.000 € 155.000 €

TOTAL (4 PROYECTOS DINAMIZADOS) 6.567.537 € 5.438.152 €

PROYECTOS DINAMIZADOS EN 2020



I. Desarrollar nuevas estrategias de adaptación del vino al Mercado.

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

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

o Estudios y aplicación de demanda y preferencias o percepción del consumidor.

• NATURFIBRE: desarrollo y optimización de la tecnológica para el uso de fibras vegetales para el  afinamiento y la 
eliminación de sustancias indeseables en los vinos.

• 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.

• WINE-SENSOTYPES: relaciones entre fenotipos sensoriales y preferencias del consumidor: desde la percepción
hasta los mecanismos químicos y bioquímicos implicados en el procesamiento oral del vino.

o Análisis de la mejora de la calidad del producto a través de la implementación de mejoras en los procesos 
de postcosecha a través del uso de envases isotérmicos y de alta absorción de impacto mecánico.

II. Caracterización del producto como herramienta de valorización ante el consumidor.

III. 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.

OBJETIVOS DEL ÁREA DE PRODUCTO



Carta sensorial de preferencias para el Chardonnay Australiano

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

Evaluación de preferencias de los 
consumidores asiáticos (ACP)



NECESARIO INDIFERENTE NEGATIVO

Acidez alta Ahumado Pastelería Frescor
Clima frio Animal Pólvora Fruta blanca

Piedra de 
mechero

Azufrado Pureza
Fruta 

cítrica/tropical

Pizarra Balsámico Reducido

Punta de lápiz Champiñón Sílex/esquisto

Roca/piedra
Denominación de 

origen
Sutil

Salino Elegante Tipicidad
Terroir Especiado Tosco
Terroso Exclusivo Tostado

Tiza/Yeso Floral Tradicional
Fruta madura Varietal
Frutos secos Vegetal

Goma Vino barato
Moderno Vino caro

Ordinario
Vino de mesa

Oxidado

CATA: CHECK ALL DATA APPLAY

INFORMACIÓN CONTENIDA EN LA ETIQUETA FRENTE AL CARÁCTER MINERAL

ANÁLISIS ¨PENALTY¨

Necesario: SI ideal/ SI y No 

real

Deseable: NO ideal/SI real

Negativo:  NO ideal/ No real



mapa de preferencias de consumidores

PREFMAP tipo vectorial

mapa de preferencias de consumidores 
PREFMAP del tipo circular.

• Perfil 1: 

– Aromas golosos, lácteos, fruta y flores

– Ausencia de madera

– Suaves al paladar

– M. Carbónica.

• Perfil 2: 
– Aromas balsámicos y especiados → envejecimiento en barrica 

– Reserva.

• Perfil 3:
– Aun teniendo madera, sobresalen las sensaciones frutales. 

– Moderno.

• Perfil 4: 
– Marcado carácter frutal  

– Con ausencia de madera, aunque no necesariamente. 

– M. Carbónica → también el Moderno, Reserva y Joven. 

• Perfil 5: 
– Barrica, evolucionados y olores fenolados. 

– Tradicional.

• Perfil 6: 
– Aromas ligeramente golosos y lácticos 

– Barrica, crianza preferiblemente corta. 

– Moderno.

El mapa de preferencias relaciona cada perfil de personas con las características organolépticas 

que prefieren encontrarse en un vino.

RESULTADOS: PREFERENCIAS DE 

CONSUMIDORES (PREFMAP):
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a envejecimiento 

acelerado.

Marcadores de longevidad:



El consumidor en la era del Covid



2017 20192016 2018 2020

Ocasiones Pequeños lujos

Formatos Jóvenes



Proporción de compradores de vino online en 2020
% que compró vino online en los últimos 6 meses

21%

Fuente: Wine Intelligence Vinitrac® Global, 2017-2020, n>=600 bebedores mensuales de vino 

China
52%

Brasil
28%

Alemania
20%

Australia
31%

UK
34%

USA
25%

Japón
25%

Singapur
19%

Hong Kong
21%

Canadá
6%

Suecia 
23%
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Frecuencia de compra en los últimos tres meses
Base = compradores de cada marca
Distribución de compras de cualquier marca de vino
(Últimos tres meses)



Resumen:

❖ Ocasiones sin comida al acabar el día

❖ Pequeños lujos en casa

❖ Jóvenes introduciéndose en el mundo del vino antes

❖ Comunicación y formatos de cata alternativos

❖ Técnicas de investigación representativas



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

❑ 1- Basque Culinary Center

NUEVAS PROPUESTAS

-. Facultad de ciencias 
gastronómicas
-. Vino y Gastronomía
-. Salas de realizada 
aumentada



❑ AINIA; CONSUMER LAB

NUEVAS PROPUESTAS

-. Paneles de consumidores y de jueces profesionales (30 años de experiencia).
-. Generar información estratégica del mercado.
-. Innovación en producto, envases y etiquetas.



❑Nuevo GT → Formar un gran consorcio para poder
valuar en bodega o laboratorio externo la estabilidad
microbiológica del producto, una vez microfiltrado y
embotellado.

❑Marcadores sensoriales y composición química de
atributos con éxito en los mercados.

❑Diseño 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

❑Definición del periodo útil del vino.

NUEVAS PROPUESTAS



❑ AEPAS

NUEVAS PROPUESTAS

-. Grupos científicos con experiencia en sensometría y en el mercado
UPM: Carilina Chaya
Universidad del País Vasco: Patxi Pérez
IRTA: Luis Guerrero

-. Enlaces internacionales
-. Congresos anuales y actividades formativas



- BIOMERIUX

NUEVAS PROPUESTAS



Mª Ángeles Ferre, Jefa de la Subdivisión de Programas Temáticos Científico-técnicos
Agencia Estatal de Investigación-MICINN

HERRAMIENTAS DE FINANCIACIÓN



www.ptvino.com

@PT_Vino

Facebook/PTVino

Ariana Portella
Técnico I+D+i
Telf. 913 570 798
secretaria@ptvino.com

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

Mario de la Fuente
Gerente
Telf. 913 570 798
gerencia@ptvino.com

María Bueno
Técnico I+D+i
Telf. 913 570 798
tecnico@ptvino.com


