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ORDEN DEL DIA

1. Bienvenida e infroduccidon de los objetivos del grupo.
Adopcion del orden del dia.

Lectura y aprobacion del acta de la Ultima reunion.

> WD

Lineas de frabajo actuales:

a. Contribuir a la expansion del conocimiento cientifico sobre las implicaciones del
vino, sus componentes y/o derivados y co-productos, en la salud y el bienestar.
b. Promover estudios con fines pre-normativos: Desarrollar metodologias
adecuadas que permitan establecer limites claros y fiables en temas de seguridad
alimentaria especifica para el vino.

i. Elaboracién de vinos de baja graduacion, sin alcohol y

parcialmente desalcoholizados.
c. Promocionar el consumo responsable y moderado de vino como integrante de
la dieta mediterrdnea.

ii. “Metaandlisis de publicaciones cientificas sobre consumo de vino” (FIVIN).

5. Dinamizacion o presentacion de nuevas propuestas a partir de las lineas de la AEl.

6. Herramientas de financiacion. M.® Angeles Ferre, MICIN,

N
7. Clausura. “




PTV cifras en 2020
@ e -

193

BODEGAS
31%

Mas de 190 socios (56

bodegas de manera directa %
Y 137 indirecta) ASOC 8 CLUSTER
4% SECTOR AUXILIAR VITIVINICOLA

34%

Promocion (3° PE) de 77 proyectos de [+D+i, que suponen mas de
56 Mill € de financiacion.

2020: 13 proyectos aprobados, de los cuales 1 proyecto es
relativos a Salud = 80.000 €
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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
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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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COMPOSICION DE LA COMISION TECNICA

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.

!
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.

Endlogo y Director de Oenoconsulting. Angela Garcla

Técnico de I+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

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 0‘0‘0

Desarrollo y optimizacion de la tecnologia para el uso de fibras
vegetales para el afinamiento y la eliminacion de sustancias 80.000,00 € 80.000,00 €
indeseables en los vinos (NATURFIBRE) [JUNTA CLM] PROC.

2 proyectos pendientes de resolucion [2 GO] 1.200.000,00 € 1.200.000,00 €

Verde (aprobado); Amarillo (en evaluacion)
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1. Contribuir a la expansion del conocimiento cientifico sobre las
implicaciones del vino, sus componentes y/o derivados y co-productos,
en la salud y el bienestar.

OBJETIVOS DEL AREA DE SALUD

« NATURFIBRE. “Desarrollo y optimizacion de la tecnologia para el uso
de fibra vegetales para el afinamiento y la eliminacion de sustancias
Indeseables en los vino’. aI-LGROVIN

« 2 GO en evaluacion (FREWINE y SALUVINO).

« BIOPRO

« INGRAPE (Caso de éxito)

» Posible proyecto: Aprovechamiento de subproductos (EURECAT)
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PROYECTO SALUVINO

“Grupo Operativo para la sustitucion de sulfuroso en vinos por
compuestos fendlicos de fuentes alternativas y mediante el uso
de la bioproteccion (SALUVINO)”

CONVOCATORIA: Ejecucidon de proyectos de innovacion por grupos
operativos Submedida 16.2 del PNDR 2014-2020 cofinanciado por el
FEADER

OBJETIVO GENERAL:

Elaboracion de vinos con baja o nula concentracion de sulfuroso
empleando exiractos fendlicos con actividad anfimicrobiana vy
antioxidante obtenidos de residuos de vinificacion y elaboracion de
licores asi como mediante el uso de la bioproteccion.

PARTICIPANTES:

BODEGAS FAMILIARES FAR=Y-\=1I\\[e] 0 .
sy FEUGA e 06. | nsttutoco

FUNDACION EMPRESA-UNIVERSIDAD GALLEGA Vid y del Vi no

UniversidagVigo AGACAL Augﬁéua

orujos y licores

Y




PROYECTO BIOPRO Sl

@@
“OBTENCION DE COMPONENTES BIOACTIVOS PARA EL SECTOR @

AGROALIMENTARIO MEDIANTE PROCESOS DE BIOCONVERSION Y
BIOREFINERIA DE SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL Y VEGETAL”

Te-cl

CONVOCATORIA: CIEN 2017 T _’ [:l]'" Gl

OBJETIVO GENERAL:

Investigar y obtener nuevos ingredientes alimentarios a partir de
subproductos agroalimentarios mediante procesos de bioconversion y de
biorrefineria. Ademds, se estudiard la incorporacion de algunos de 1os
ingredientes obtenidos en nuevos productos de alimentacion humana y
animal

P
PARTICIPANTES: m

. i srubas MATARROMERA
© Ctic Cita.”™™ I iata Anecoop \

RIA_ ©ucs
NI € Navarra we
feden [TTeoMToan KlMlTECaQro uvesa “)




J o

®ee

@@
@

PROYECTO BIOPRO

BIOPRO es un proyecto en colaboracién para la obtenciéon de un nuevo proceso dentro
de la bioeconomia: una plataforma que integra por primera vez etapas de
bioconversion (mediante hongos e insectos) con biorrefineria para la obtencidon de
extractos de interés, con funcionalidades tanto nutricionales como tecnoldgicas, y su
incorporacion en nuevos productos para alimentacion humana y animal.

( ( \ “ D £ =
A1 ESTUDIO DE PROPIEDADES \ ( \ [ \
Y POTENCIALIDADES DE LOS
‘“mm"“m = Am"“ £5: FORMULACION Y
ARGAL , FRUSELVA ANECODY, UVESA f4: DESARROLLO ESTUDIO DEL
FLMUBAS, MATARROMERA y KIMITEC A3: BIOREFINERIA PARA DE PROCESOS COMPORTAMIENTO
LA mm DE PARA LA DE LOS EXTRACTOS
3 LU wasleypsenie * OBTENCION DE * Lider: ARGAL
= Lider: MATARROMERA LOS NUEVOS NEAPIOV PRI EN
) ‘ ARGAL, MAHOLL FRUSELVA EXTRACTOS ANECOOP, UVESA, ELMUBAS,
_— : . MATARROMERA v KINETEC
@ A2: BIOCONVERSION ANECOOP, UVESA, EIMLIBAS v Lider: KIMITEC g
MEDIANTE HONGOS O KIMITEC ARGAL MAMHOU bt *
INSECTOS FRY :n!ri“‘lff:l .| “‘\': A \TA

Lider: ELMUBAS i B
ARGAL. MAHOLL, FRUSELVA ANECOOP MATARNGMER

UVESA, MATARROMERA y KIMITEC L 1A

_ t A X ’ | A | L J

ESCALA ESCALA LABORATORIO \
& ESCALA LABORATORIO )| emoro || escaiapuoro | "




PROYECTO BIOPRO

Inicio: Nov 17- Finaliza: Oct 21

PAR " suecontaatapos | 17 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021
kil
112 1 23 456 7 8 91112 123 4567 8 910112 1234567891112 123458673891
ES
5 HITO 1 HITO 2 HITO 3
ACTIVIDADES Y TAREAS HPERHE | |
2lE|Q x| S = = = =
zlz|le|3|&|E Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4
g HMEE
g 112(3(4[5[6]7]8]9]|10|11[12]13(14|[15[16]17]18]|19|20|21|22(23(24|25(26|27|28|29|30(31(32(33(34|35|36|37|38|39)|40|41|42(43(44(45|46|47|48
é Al |ESTUDIO DE PROPIEDADES Y POTENCIALIDADES DE LOS SUBPRODUCTOS P
g
g T1.1 |Estudio bibliogréfico y regulatorio de subproductos y compuestos esperados Pls]s|s]|s
< T12 Caracterizaciéon de la composicién de cada subproducto; evaluacion de la plsls
= " [localizacién y disponibilidad de los subproductos y mapeo.
T1.3 |Creacion de una base de datos de subproductos y compuestos esperados 4 S
=
8 A2 BIOCONVERSION MEDIANTE HONGOS O LARVAS DE INSECTO A NIVEL B
& LABORATORIO
=
g 1 Bioconversién en hongos. Identificacion de las especies y estudio de las ol s
< "~ |condiciones de crecimiento con los sustratos disponibles
A3 |BIOREFINERIA PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS A NIVEL LABORATORIO L
z
‘8 131 Obtencidn de extractos a partir de las biomasas procedentes de las actividades 1y s s
3 .
E 132 .Estudlio y caracterizacion de funcionalidades nutricionales y/o tecnoldgicas de slslsls
> interés en los extractos
133 Evaluacion de los aspectos relacionados con la seguridad y toxicidad de los ol s sls
"~ _[extractos obtenidos
o A4 |DESARROLLO DE PROCESOS PARA LA OBTENCION DE LOS NUEVOS EXTRACTOS | P
=
=
] T4l Definicion de protocolos, metodologias y disefio de los procesos que integren las s s
3 2 ) X
< etapas de biorefineria de los subproductos directamente.
a T42 Definicién de protocolos, metodologias y disefio de los procesos que integren las » s
'~ |etapas de bioconversién en hongos y biorefineria de los extractos.
A5 |FORMULACION Y ESTUDIO DEL COMPORTAMIENTO DE LOS EXTRACTOS P
z
‘8 151 Evaluacion y validacion de la funcionalidad y estabilidad de los nuevos els sls
§ " lingredientes.
E T5.2 Estudio de nuevos productos cérnicos y vegetales para alimentacién humana con » s
S " |extractos funcionales
T5.3 |Estudio de nuevas bebidas para alimentacién humana con extractos funcionales Pls
T5.4 |Estudio de nuevos piensos para alimentacidn animal con extractos funcionales Pls




PROYECTO BIOPRO
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OBJETIVOS DEL AREA DE SALUD 0‘0‘0

2. Promover estudios con fines pre-normativos: Desarrollar
metodologias adecuadas que permitan establecer limites claros y
fiables en temas de seguridad alimentaria especifica para el vino.

o Elaboracion de vinos de baja graduacién, sin alcohol y
parcialmente desalcoholizados.

ALCOHOLESS
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PROYECTO ALCOHOLESS Sl

“Aumento de la competitividad en el sector vitivinicola espanol mediante
el diseno de nuevas técnicas de

H (54 "
desalcoholizacion
* ) *
ﬁ_& GOBIERNO  MINISTERIO P .
DE ESPANA DE CIENCIA ko *
E INNOVACION
UNION EUROPEA

,?I
FONDO EUROPEQ DE

DESARROLLO REGIONAL m‘“
HASTGADON

“Una manera g hacer Furnpa”

CONVOCATORIA: Retos-Colaboracion 2017

OBJETIVO GENERAL:

Generar una herramienta integrada de conocimiento y nuevas tecnologias y de
control que permita responder en fiempo y de manera optima a los retos
derivados de vinos con altas graduaciones alcohdlicas.

RETO A CONSEGUIR:
Mapeo de los Aromas a lo largo del proceso de desalcoholizacion del vino para
que el producto final sea lo mds similar posible al vino de partida

PARTICIPANTES: | MATARROMERA e)

Universidad Zaragoza




Descripcion de poblaciones microbianas asociadas al proceso de
desalcoholizacion de vinos

deteccion de riesgos potenciales para la estabilidad del producto e identificacion de cepas
mejor adaptadas al proceso de elaboracion

Esquema genérico de
desalcoholizacion

. 4
| Salidade
Desalcoholizador | 2°°hel” Post-embotellado
—> i e
Estabilizacion/ (3-6-12 meses)
Final ferm. crianza...
spe * Se analizaran muestras de vino y alcohol obtenido en cada

alcohdlica

fase/paso/ronda de desalcoholizacion (dependiendo del sistema de
desalcoholizacion utilizado)

Vendimias 2019 y 2020, muestreos en elaboracion, producto, equipos y bodega
Nuevo ‘ecosistema’ en el que especies que hasta ahora no suponian un riesgo de alteracién del vino

(por su elevado contenido en alcohol) pueden desarrollarse y ocasionar el consiguiente deterioro
del producto.

L = :csic MATARROMERA
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OBJETIVOS DEL AREA DE SALUD 0‘0‘0

3. Promocionar el consumo responsable y moderado de vino como
integrante de la dieta mediterranea.

o Metaandlisis de publicaciones cientificas sobre consumo de vino

«  Proximo proyecto: “Beneficios de la dieta mediterranea y sus
00sibles efectos preventivos en el cancer de mama’

L™
FIVIN




OBJETIVOS DEL AREA DE SALUD -“'n

1) Consulta sobre la implementacién de la estrategia global para reducir el consumo abusivo del
alcohol (Global Alcohol Strategy)* de la OMS y el futuro de la misma

Consumo del vino y alcohol: se incrementan las preocupaciones...

2) Proyecto de decision que la Delegacion de Tailandia podria presentar al Consejo Ejecutivo y que
contaria con el apoyo de Bangladesh, Indonesia, Irdn y Sri Lanka. Propone que la OMS se
abstenga de vender alcohol en sus instalaciones y eventos; y por otro, solicita que se cree un
grupo de trabajo para desarrollar un instrumento internacional para el control del alcohol, sin
mas detalles ni consideraciones.

3) Plan de accidn contra el cancer lanzado por la Comisidn Europea: Europe’s Beating Cancer Plan —
Let’s strive for more (en fase de consulta), y que hace referencia al rol del “tabaco y alcohol” al
mismo nivel, que se habla de reducir y evitar directamente el consumo de alcohol en lugar del
consumo abusivo de alcohol y mayores tasas a estos productos como medidas preventivas

|II

* Estrategia Global de Alcohol deberia seguir siendo el principal eje a nivel internacional de las politicas dirigidas a reducir el
consumo abusivo de alcohol, y deberia estar alineada con la Declaracion Politica de las Naciones Unidas y mantener su enfoque en la
reduccion del consumo abusivo de alcohol, mds que en el consumo per se.

Portfolio flexible de medidas que puedan adaptarse a la situacion especifica de cada pais (prioridades de salud publica, recursos,
contexto socio-cultural...)

MINISTERIS A
DE CIENCIA LoD
E IMMOVACION PR —————



OBJETIVOS DEL AREA DE SALUD c“n

Consumo del vino y alcohol.

* Muchas de las actividades de promocidn de la salud relacionadas con el consumo
moderado de vino tinto han sido positivamente correlacionado con su composicion de
compuestos fendlicos/polifenoles.

» Sin embargo, debido a la falta de estudios epidemioldgicos mejor disefiados y/o de
estudios in vivo, la presencia de una gran cantidad de variables como diferencias
interindividuales y de género, metabolismo, microbiota, la complejidad quimica del vino
y la amplia gama de efectos biologicos in vivo de estos compuestos sugiere que solo
pueden extraerse conclusiones ‘cautelosas’ de estudios sobre vino tinto y un problema
de salud especifico

* Los efectos beneficiosos del consumo moderado de vino deben ser considerados por los
responsables politicos y |as directrices dietéticas cientificas.

 Recomendaciones precisas sobre el consumo de vino en el contexto de una dieta
saludable se deben transferir a los medios de comunicacion y a la sociedad.

MINISTERI A l ‘
DE CIENCIA b ( : ( :
E ﬁi E IMMNOVAZION [P —



PROYECTO WINE_BRAIN_UP ‘-&

Proyecto RETOS INVESTIGACION PID2019-108851RB (2019-2022) LA

Subproyecto 1: Relacion entre el consumo de vino, la dieta y la modulacion del microbioma en la enfermedad de
Alzheimer en una cohorte de Madrid (Espafia) (CIAL-CSIC; IFCA-CSIC)

Subproyecto 3: Relacion entre el consumo de vino, la dieta y la modulacion del microbioma en la enfermedad de
Alzheimer en una cohorte de La Rioja (Espafia) (ICVV-CSIC, CIBIR)

RETO A CONSEGUIR:

Uno de los objetivos generales del proyecto coordinado es el desarrollo de nuevos
métodos de captura de informacion nutricional con evolucion hacia técnicas
objetivas en lugar de las técnicas subjetivas tfradicionales basadas en cuestionarios.
Sus objetivos concretos son:

« Digitalizacion de cuestionarios de dieta y hdbitos de vida, puesta en
marcha de una aplicacion para moviles y creacion de una base de datos
para su gestion.

« Desarrollo de algoritmos de inteligencia artificial para la estimacion de
voliUmenes de vino.

PARTICIPANTES:

el ar, . '\
s O (% CBR @ \4
5y Instituto de — (6 I F A
. CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS N : . Ciencias de la Centro de Investigacion f

Vid y del Vino Biomédica de La Rioja Instituto de Fisica de Cantabria



PROYECTO WINE_BRAIN_UP soe

Desarrollo de una plataforma para manejo de datos Alzheimer preclinico: cohortes La Rioja y Madrid
&-vy
g & ‘
] . R\ s ., ﬁ s8¢l _ua » “, ; . B - = _ )
& wea pLaTrOmM 17d \ y ; = poe
e T e / ® 8 = -
8. oporieg - at AU B T v Y o A Saliva orina heces
health information L - ’ / . “‘;xﬁ:"‘;‘::‘ ‘ f aidiiie Sangre
. -y »f‘. ". 4 Al dlgorithms for 1%; (%- ..é. A 4 —
‘ L3 . i @ automatic image anclysis S e e
Dieta & Estilo de vida Volumen vino ingesta Marcadores clinicos de enfermedad de Alzheimer
; : Bacterial Traslocation (plasma) | |nflammation & Vascular (plasma)
D A N=108 p
Integrative Data Analysis e, | Soluble CD14 (sCD14), IL-1beta, IL-6, IL-8, TNF-a, MCP-1,
Correlations between &+ 2k Lipopolysaccharide binding PAI-1, ICAM-1, VCAM & VEGF
measurements ? : i protein (LBP)
éz P Oral & Gut Microbiota  Microbial catabolites faeces  Microbial catabolites plasma
N RNA sequencing, Phenolic catabolites, SCFA, ~ SCFA & bile acids
l = ooy bkl posasadre bioinformatic analysis  “faecal metabolome” TMAO
phenol and p-cresol (faeces &
c) 4 urine)
Correlation & aoyersy e
network i
@ ° o L4 .

N A Identificacion de los mecanismos que modulan la

L fEGP . . . .
R l ' incidencia de la enfermedad de Alzheimer

s Community relacionados con la dieta, el consumo de vino, el
" analysis estilo de vida y su impacto la modulacion de la

microbiota oral e intestinal
Identification of sub-populations




Otros proyectos SALUD

Periodo de lavado Periodo de intervencion

| |

] TORRES
Dias 1-13 16-41

. 14 15 f 42 43 @‘Q
Estudio VinEll [ [ ]

Recogida: CONSULTA Recogida: CONSULTA

“Efecto del consumo moderado de vino JHeces | gnuroga de muestras || Heces | Sotiem T uestes

Orina 24h (recogida N
dia 14)

en la sintomatologia de pacientes con s i g s s
enfermedad inflamatoria intestinal gt i TER
14
(E") \ J | /
Muestra inicial Muestra final
@Calprotectlna fecal ﬁHlerro
Comunicacién
de datos

Pacientes Profesionales

Estudio ALIBIRD

“Analisis de la aplicabilidad de una ,-== APPM&vIl ===~ Servidor-senicios -. - AppWeb --.

H ! Regisrode variables V| A ¥
plataforma E-HEALTH y su impacto en el O Giciosysomondes. | | (g Pocesamono 1 ! yiamocen, |
i o e datos P seguimieniode !
. . . 4 ” 19 Nofifi . | 1 I A 1
seguimiento de pacientes con cancer E e I B -~
! Informacian : ! = APls de conexion 1 : By |
! personalizada r oy Atencidnde |
I o b alertasy !
E‘ Cuestionarios: IPAG, | 1 A Notficacionesy | Y mensojes ’
MDS, HADS. . ,' ' recamendacionas o -
N ’ N e e e iy

_____________

PARTICIPANTES: —

‘1 Hospital Universitaric ‘r“ Hospital Unwersntano o
’*~ C S l C Mlnfanta Sofia A aPaz e @} umegsions
- DE MADRID

Saludhadrid EEy
CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS . . PO”TECN'CA
¥ WESTIGACION [ comunidad de Madrid




PROYECTO INGRAPE

Proyecto Retos Colaboracién RTC-2016-4556-1 (MCINN)

Nueva gama de alimentos con bajo contenido en sal condimentados con
extractos de uva: desarrollo culinario y evaluacién funcional en la
prevencion de la hipertension arterial y el control de la glucemia
01/04/2016-31/12/2019

OBJETIVO GENERAL: desarrollar una gama de recetas bajas en sal mediante la

incorporacion de extractos de uva y su evaluacion en el control de la presion

arterial y la glucemia.

(i) desarrollo y la caracterizacion sensorial de las recetas empleadas en el estudio
de intervencidn del proyecto INGRAPE: analisis sensorial y de consumidores

(ii) evaluacidon del sazonador empleado como sustituto de sal en la dieta sobre
marcadores de riesgo metabdlico y microbiota: estudio de intervencion en
humanos

CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS

“CsIC CAL MATARROMERA




PROYECTO INGRAPE

Extractos de uva Analisis sensorial descriptivo QDAW (n=12)

<+ Perfil fendlico por UPLC-ESI-MS/MS
(Sanchez-Patin et al., 201 1) <+ Escalas lineales
%+ Suministrados por Grupo Matarromera,
Ribera 2000

) <+ 5 muestras (control, control + sal, vinius, vinubo, vineterra ecoldgico
- Tinto (T) M
1600 .
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