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1. ENVIO DE NOTA DE PRENSA

Para comunicar el lanzamiento del proyecto LowpHWine se elabor¢ y difundio la
siguiente nota de prensa que se envio el pasado 15 de julio a las agencias de
noticias, medios generalistas, economicos, regionales y sectoriales
(agroalimentarios, vitivinicolas y de innovacion)

LOWPAAINE

NOTA DE PRENSA

Un proyecto de I+D+i estudia cOmo evitar la pérdida de acidez
en los vinos como consecuencia del cambio climatico

e LowpHWine propondrasoluciones viticolas y enoldgicas para evitar la pérdida
de acidez derivada de la subida de pH de los vinos

e Pago de Carraovejas lidera este proyecto en el que participan cuatro bodegas,
cuatro empresas auxiliares vitivinicolas y diez centros de investigacion

o El proyecto cuenta con proyeccidn nacional e internacional al constituir una
oportunidad para preservar y mejorar la estabilidad de los vinos en el tiempo

Madrid, 15 de julio de 2021.- Se inician los primeros trabajos del proyecto de I1+D+i
LowpHWine. Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos factores relacionados con el suelo, la
planta y la microbiota enoldgica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y
en su garantia de calidad y estabilidad en climas calidos’, esta iniciativa estudiara los
efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la composicion
acida de la uva y de los vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas
por el cambio climético al tratarse de una practica agricola limitada a un rango latitudinal
muy concreto y, principalmente, asociado a regiones célidas. En el aspecto productivo,
el cambio climético esta ejerciendo una influencia cada vez mayor sobre la fenologia de
la vid y la composicién de la uva. Asi, se constata, vendimia tras vendimia, una menor
acidez y un pH més elevado en la uva. Este efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracion en los patrones de maduracion de la uva se traduce en la obtencion de
uvas con una mayor concentracion de azucares y una menor acidez. Estos parametros
tienen una implicacion directa en la calidad sensorial del vino, ya que una menor acidez



en el vino afecta considerablemente a sus propiedades enoldgicas. Entre ellas, destaca
la extraccién del color, que contribuye a una oxidacion prematura y, por tanto, a una
depreciacion mas rapida en el tiempo. Ademas, se incrementan las necesidades de
sulfuroso, es decir, los vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismos
indeseados. Ademds, por supuesto, la menor acidez afecta a la propia percepcién
sensorial del vino y a su estabilidad en el tiempo.

Sin embargo, diferentes factores pueden ser abordados para controlar los valores de pH
y de acidez, asi como su influencia en la calidad sensorial y en la evolucion quimica y
microbiol6gica de los vinos. Entre estos factores se pueden estudiar los siguientes:

- Influencia del varietal: considera tanto la caracterizacion de variedades relictas y
busqueda de nuevos biotipos, como el estudio de la repercusién de los
portainjertos en la composicion acida de la uva.

- Influencia de la biodiversidad del suelo: estudia tanto el papel de los hongos
microrricizos, como la toma de potasio por la planta.

- Influencia de las practicas cultivares: tiene en cuenta, especialmente, el efecto
de la fertilizacién organica y de su influencia con los propios microorganismos
del suelo.

- Influencia de los factores enoldgicos y de la evolucién del equilibrio &cido-base
durante la vinificacion: incluye el estudio del metabolismo acido de las especies
que participan en la fermentacion alcohélica y malolactica. El proyecto considera
una linea troncal que gira en torno al empleo de especies de levaduras no
convencionales para la acidificacion de mostos y vinos.

Asi, el objetivo general del proyecto es el estudio y validacion de soluciones cientifico-
tecnolégicas para regular y/o controlar el aumento del pH de los vinos espafioles en las
condiciones actuales de cambio climético, actuando sobre el trinomio suelo-planta-vino.
Dada la complejidad de este objetivo, no se pretende una solucién Unica e individual,
sino la combinacién de varias que, en conjunto, contribuyan a combatir el problema de
la acidez.

Participantes

El proyecto LowpHWine esta promovido por un consorcio empresarial formado por ocho
empresas pertenecientes al sector vitivinicola y diez centros de investigacion
nacionales. Pago de Carraovejas lidera este consorcio, conformado también por las
bodegas Roda, Barbadillo y Hoyada de los Lobos (Milsetentayseis). Los cuatro
miembros restantes pertenecen a la industria auxiliar vitivinicola, incluyendo un vivero
(Vitis Navarra), una empresa de fertilizantes (Fertinagro Biotech), una empresa
biotecnol6gica de microorganismos para la agricultura sostenible (Atens) y una empresa
de produccion de equipamiento y productos enoldgicos (Productos Agrovin).

Con respecto a los centros de investigacion, en LowpHWine participan las siguientes
universidades: Universidad Complutense de Madrid, Universidad Politécnica de Madrid,
Universidad de Leon, Universidad Publica de Navarra, Universidad de Castilla La
Mancha y Universidad de Valencia. Ademas, el Centro Tecnol6gico del Vino (VITEC), el
Instituto de la Vid y del Vino (ICVV), el Instituto de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria (IRTA) y el Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura
(CEBAS-CSIC).



El proyecto cuenta con un presupuesto global préximo a los 6 millones de euros y se
desarrollara en el marco del Programa Estratégico CIEN del Centro para el Desarrollo
Tecnoldgico Industrial (CDTI). El periodo de ejecucion es de 48 meses, comprendidos
entre septiembre de 2020 y agosto de 2024 y divididos en tres hitos técnico-econémicos.

Desarrollo del proyecto

LowpHWine se desarrollard en dos actividades técnicas. La primera se centrara en la
investigacion industrial y plantea la generacion de una base de conocimiento
intimamente vinculada al estudio de los factores del suelo, material vegetal, microbiota
enoldgica, vinificacion y mosto-vino, que afectan a la regulacion de la acidez en los
vinos. La segunda actividad se centrara en el desarrollo experimental de las soluciones
cientifico-tecnoldgicas planteadas ante los factores identificados en el ecosistema de la
primera actividad.

Mientras que la ‘Actividad 1’ tendra como participantes principales en su desarrollo a los
equipos técnicos de las empresas de la industria auxiliar, las bodegas y a los centros de
investigacion, en la ‘Actividad 2’ el protagonismo recaera sobre las bodegas, que
validaran las soluciones y alternativas cientifico-tecnologicas desarrolladas en la
primera actividad; contando con el apoyo y asesoramiento de algunos investigadores.

Acerca de LowpHWine:

LowpHWine es un proyecto de I+D+i que tiene por objetivo general el estudio y la validacion de
soluciones cientifico-tecnoldgicas para controlar el aumento del pH de los vinos espafioles en las
condiciones actuales de cambio climatico.

Pago de Carraovejas lidera el consorcio que desarrollara este proyecto, que también esta
formado por las bodegas Roda, Barbadillo y Hoyada de los Lobos (Milsetentayseis), asi como
por las empresas Vitis Navarra, Fertinagro Biotech, Atens y Productos Agrovin, y por un total de
diez centros de investigacion nacionales. Cuenta con un presupuesto global de 5.803.856 € y se
desarrollara en el marco del Programa Estratégico CIEN del Centro para el Desarrollo
Tecnoldgico Industrial (CDTI), en un periodo de 48 meses comprendidos entre septiembre de
2020 y agosto de 2024.



2. RESULTADOS OBTENIDOS

e Se han obtenido 15 clippings en medios de comunicacion locales y
sectoriales (vitivinicolas y agroalimentarios), tratando con rigor la
informacion acerca del lanzamiento del proyecto LowpHWine.

e Se han logrado unos resultados satisfactorios con cobertura en los
medios locales online La Comarca de Puerto Llano y Mas Castilla
La Mancha. Ademas, la noticia ha sido recogida en los medios
sectoriales online Bodegas y Vinos, Vinetur, Innogravi, Alimarket,
Semana Vitivinicola, Agroinformacion e Innovaspain.

e Se han logrado unos resultados muy satisfactorios con cobertura en
los medios agroalimentarios Agronews Castilla y Lebén, Agronews
Comunitat Valenciana, Campo CyL, Profesional Agro e Innogravi.
Ademas, la noticia ha sido recogida en los medios vitivinicolas
Vinetur, El Correo del Vino, Mundo Vino, Tecnovino y en el canal
Vitivinicola de Interempresas, asi como en los medios locales Mas
Castillay Ledn, Agro Rioja y Radio Aragon.

« Entre las gestiones realizadas, destaca la publicacion de una noticia
en un programa informativo de Radio Aragon.

e Principales mensajes transmitidos:

o LowpHWine estudia como evitar la pérdida de acidez en los
vinos como consecuencia del cambio climatico

o Este proyecto de I+D+i investigara soluciones viticolas y
enoldgicas para evitar la acidez causada por la subida del pH
del vino

o Pago de Carraovejas lidera esta iniciativa en la que participan
cuatro bodegas, cuatro empresas auxiliares vitivinicolas y
diez centros de investigacion

o LowpHWine cuenta con proyeccion nacional e internacional al
constituir una oportunidad para preservar y mejorar la
estabilidad de los vinos en el tiempo

e Medios en los que se ha obtenido cobertura:
o Medios locales: Mas Castillay Leon, Agro Rioja, Radio Aragon

o Medios vitivinicolas y agroalimentarios: Agronews Castilla y
Ledn, Arones Comunitat Valenciana, Campo CyL, Profesional



(@)

Agro, Innogravi, Vinetur, El Correo del Vino, Mundo Vino,
Tecnovino e Interempresas (Canal Vitivinicola).

Medio internacional: Archyworldys

e Titulares obtenidos:

(@)

Pago de Carraovejas lidera un proyecto para evitar la pérdida
de acidez por el cambio climatico

Un proyecto de |+D+i estudia como evitar la pérdida de acidez
en los vinos como consecuencia del cambio climatico

Estudian como evitar la pérdida de acidez en los vinos

LowpHWine, proyecto para estudiar la pérdida de acidez del
vino

Evitar la pérdida de acidez en los vinos y luchar contra el
cambio climatico

El cambio climatico también afecta al vino

Pago de Carraovejas leads a project to prevent the loss of
acidity due to climate change

Como evitar la pérdida de acidez en los vinos producida por
el cambio climatico

e Ademas, cabe destacar que también se ha difundido el proyecto en
las redes sociales de Fertinagro Biotech, socio de LowpHWine,
logrando los siguientes resultados:

Facebook:

o Post:
» Personas alcanzadas: 466
» Reacciones: 27
= Clics: 12
o Historias:
» Personas alcanzadas: 245

= |nteraccion: 7

Linkedin:

o Post:

» |mpresiones: 1544


https://www.facebook.com/archyworldys/
https://www.facebook.com/archyworldys/

= Clics: 33
= Compartidos: 4
e Instagram:
o Historias:

= Personas alcanzadas: 273

e Twitter:
o Post:
» Impresiones: 394

= |nteracciones totales: 23



3. CLIPPING DE PRENSA

UN PROYECTO DE I+D+i ESTUDIA COMO EVITAR LA
PERDIDA DE ACIDEZ EN LOS VINOS COMO
CONSECUENCIA DEL CAMBIO CLIMATICO

(15 de julio, 2021)



AGRONEWS CASTILLAY LEON

Un proyecto de I+D+i estudia como evitar la
perdida de acidez en los vinos como
consecuencia del cambio climatico

Se inician los primeros trabajos del proyecto de 1+D+ LowpHWine. Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos factores
relacionados con el suelo, la planta v la microbiota enolGgica que influyen en el equilibrio de la acidez de los
vinos y en su garantia de calidad y estabilidad en climas cdlidos’, esta iniciativa estudiard los efectos que
distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la composicién acida de la uva y de 10s vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio climético al
tratarse de una practica agricola limitada a un rango latitudinal muy concreto y, principalmente, asociado a
regiones calidas. En el aspecto productivo, €l cambio climatico estd ejerciendo una influencia cada vez mayor
sobre la fenclogia de la vid y la composicién de la uva. Asi, se constata, vendimia tras vendimia, una menor
acidez y un pH mas elevado en |a uva. Este efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracion en los patrones de maduracion de la uva se traduce en la obtencion de uvas con una mayor
concentracion de azdcares y una menor acidez. Estos parametros tienen una implicacion directa en la calidad
sensorial del vino, ya que una menor acidez en el vino afecta considerablemente a sus propiedades enologicas.
Entre ellas, destaca la extraccion del color, que contribuye a una oxidacion prematura y, por tanio, a una
depreciacién mas rapida en el tiempo. Ademas, se incrementan las necesidades de sulfuroso, es decir, los
vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismos indeseados. Ademas, por supuesto, la menor
acidez afecta a la propia percepcion sensorial del vino y a su estabilidad en el tiempo.


https://www.agronewscastillayleon.com/un-proyecto-de-idi-estudia-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos-como-consecuencia-del
https://www.agronewscastillayleon.com/un-proyecto-de-idi-estudia-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos-como-consecuencia-del
https://www.agronewscastillayleon.com/un-proyecto-de-idi-estudia-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos-como-consecuencia-del
https://www.agronewscastillayleon.com/un-proyecto-de-idi-estudia-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos-como-consecuencia-del

AGRONEWS COMUNITAT VALENCIANA

Un proyecto de I+D+i estudia como evitar la pérdida de acidez en los
vinos como consecuencia del cambio climatico

f8 15/07/2021

Se inician los primeros trabajos del proyecto de I+D+i LowpHWine. Bajo el titulo 'Estudio de nuevos factores relacionados
con el suelo, la planta y la microbiota enoldgica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y en su garantia de
calidad y estabilidad en climas calidos, esta iniciativa estudiara los efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid
pueden tener sobre la composicion 4cida de la uva y de los vinos.

El vifedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio climatico al tratarse de
una practica agricola limitada a un rango latitudinal muy concreto y, principalmente, asociado a regiones calidas. En el
aspecto productivo, el cambio climatico esta ejerciendo una influencia cada vez mayor sobre la fenologia de la vid y la
composicion de la uva. Asi, se constata, vendimia tras vendimia, una menor acidez y un pH mas elevado en la uva. Este
efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracion en los patrones de maduracion de la uva se traduce en la obtencion de uvas con una mayor concentracion de
azlcares ¥y una menor acidez. Estos parametros tienen una implicacion directa en la calidad sensorial del vino, ya que una
menor acidez en el vino afecta considerablemente a sus propiedades encldgicas. Entre ellas, destaca la extraccion del color,
que contribuye a una oxidacion prematura y, por tanto, a una depreciacion mas rapida en el tiempo. Ademas, se incrementan
las necesidades de sulfuroso, es decir, los vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismos indeseados.
Ademas, por supuesto, la menor acidez afecta a la propia percepcidn sensorial del vino y a su estabilidad en el tiempo.


https://www.agronewscomunitatvalenciana.com/un-proyecto-de-idi-estudia-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos-como-consecuencia-del
https://www.agronewscomunitatvalenciana.com/un-proyecto-de-idi-estudia-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos-como-consecuencia-del

Pago de Carraovejas lidera un_proPgecj:q para evitar la
pérdida de acidez por el cambio climatico

PP, VIREDO

Se inmician los primeros trabajos del proyecto de 1+D+i LowpHWine. Bajo el titulo "Estudio de nuevos
factores relacionados con el suslo, la planta y la micrebiota encldgica que influyen en el equilibric de la
acidez de los vinos y en su garantia de calidad y estabilidad en climas célidos’, esta iniciativa estudiars los
efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la composicidn dcida de lauvay

de los vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio
climaitico al tratarse de una préctica agricola limitada a un rango latitudinal muy concreto vy,
principalmente, asociado a regiones cilidas. En el aspecto productivo, el cambico climatico estd ejerciendo
una influencia cada wez mayor sobre la fenologia de |a vid v la compaesicidn de la uva. Asi, se constata,
vendimia tras vendimia, una menor acidez y un pH maés elevado en la uva. Este efecto finalmente se

traslada al vino.

La alteracién en los patrones de maduracidn de la uva se traduce en la cbtencidén de uvas con una mayor
concentracidn de azdcares y una menor acidez. Estos pardmetros tienen una implicacién directa en la
calidad sensorial del vino, ya gue una menor acidez en el vino afecta considerablemente a sus propiedades
encldgicas. Entre ellas, destaca la extraccién del coler, que contribuye a una oxidacidn prematura y, por
tanto, a una depreciacién més ripida en el tiempo. Adems&s, se incrementan las necesidades de sulfuroso,
es decir, los vines son mas vulnerables al desarrello de microorganismos indeseados. Ademas, por

supuesto, la menor acidez afecta a la propia percepcién sensorial del vine vy a su estabilidad en el tiempo.


https://www.campocyl.es/category/vinedo/pago-de-carraovejas-lidera-un-proyecto-para-evitar-la-perdida-de-acidez-por-el-cambio-climatico/
https://www.campocyl.es/category/vinedo/pago-de-carraovejas-lidera-un-proyecto-para-evitar-la-perdida-de-acidez-por-el-cambio-climatico/

PROFESIONA

LowpHWine, proyecto para estudiar la
pérdida de acidez del vino

El proyecto de |+D+i LowpHWine estudia como evitar la pérdida de acidez en los vinos como
consecuencia del cambio climatico. LowpHWine propondra soluciones viticolas y enolégicas
para evitar la pérdida de acidez derivada de la subida de pH de los vinos.

Se inician los primeros trabajos del proyecto de 1+D+i LowpHWine. Bajo el titulo *Estudio de nuevos factores
relacionados con el suelo, la planta v la microbiota enoldgica que influyen en el equilibrio de la acidez de los
vinos y en su garantia de calidad v estabilidad en climas calidos', esta iniciativa estudiara los efectos que

distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre |a composicién acida de la uva y de los vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio climatico al
tratarse de una practica agricola limitada a un rango latitudinal muy concreto v, principalmente, asociado a
regiones calidas. En el aspecto productivo, el cambio climatico esta ejerciendo una influencia cada vez mayor
sobre la fenologia de la vid v la composicion de la uva. Asi, se constata, vendimia tras vendimia, una menor
acidez vy un pH mas elevado en la uva. Este efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracién en los patrones de maduracion de la uva se traduce en la obtencion de uvas con una mayor
concentracion de azicares y una menor acidez. Estos parametros tienen una implicacion directa en la calidad
sensorial del vino, ya que una menor acidez en el vino afecta considerablemente a sus propiedades
enoldgicas. Entre ellas, destaca la extraccion del color, que contribuye a una oxidacion prematura y, por tanto,
a una depreciacion mas rapida en el tiempo. Ademas, se incrementan las necesidades de sulfuroso, es decir,
los vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismos indeseados. Ademas, por supuesto, la menor
acidez afecta a la propia percepcion sensorial del vino v a su estabilidad en el tiempo.

Control del pH

Sin embargo, diferentes factores pueden ser abordados para controlar los valores de pH y de acidez, asi como
su influencia en la calidad sensorial y en la evolucion quimica y microbiologica de los vinos. Entre estos
factores se pueden estudiar los siguientes:

+ Influencia del varietal: considera tanto la caracterizacion de variedades relictas y busqueda de nuevos biotipos,
como el estudio de la repercusion de los portainjertos en la composicion dcida de la uva.

s Biodiversidad del suelo: estudia tanto el papel de los hongos microrricizos, como la toma de potasio por la
planta.

» Influencia de las practicas cultivares: tiene en cuenta, especialmente, el efecto de la fertilizacidn crganica y de
su influencia con los propios microorganismos del suelo.

+ Factores enologicos v de la evolucion del equilibrio acido-base durante la vinificacian: incluye el estudio del
metabolismo dcido de las especies que participan en la fermentacion alcohdlica v maloléactica. El proyecto
considera una linea troncal que gira en torno al empleo de especies de levaduras no convencionales para la
acidificacion de mostos y vinos.


https://profesionalagro.com/noticias/lowphwine-proyecto-para-estudiar-la-perdida-de-acidez-del-vino.html
https://profesionalagro.com/noticias/lowphwine-proyecto-para-estudiar-la-perdida-de-acidez-del-vino.html
https://profesionalagro.com/noticias/lowphwine-proyecto-para-estudiar-la-perdida-de-acidez-del-vino.html

INNOVAGRI
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Estudian como evitar la pérdida de acidez en los
VInos

Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos factores relacionados con el suelo, la planta
v la microbiota enologica que influyen en el equilibrio de la acidez de los
vinos y en su garantia de calidad y estabilidad en climas calidos’, arrancan
los primeros trabajos del proyecto de I+D+i LowpHWine, que estudiara los
efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la
composicion acida de la uva y de los vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio climatico
al tratarse de una practica agricola limitada a un rango latitudinal muy concreto v, principalmente, asociado

aregiones calidas.

En el aspecto productivo, €l cambio elimatice esté ejerciendo una influencia cada vez mayor sobre la
fenologia de la vid v la composicién de la uva. Asi, se constata, vendimia tras vendimia, una menor acidez v

un pH mas elevado en la uva. Este efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracion en los patrones de maduracion de la uva se traduce en la obtencion de uvas con una mayor
concentracion de azicares v una menor acidez. Estos parametros tienen una implicacion directa en la
calidad sensorial del vino, ya que una menor acidez en el vino afecta considerablemente a sus propiedades
enoclogicas. Entre ellas, destaca la extraccion del color, que contribuyes a una oxidaclon prematura y, por
tanto, a una depreclacién mas rapida en el tiempo. Ademas, se iIncrementan las necesidades de sulfuroso, es

decir, los vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismeos mdeseados.

Por supuesto, la menor acidez afecta a la propia percepcion sensorial del vino v a su estabilidad en el
tiempo. 5in embargo, diferentes factores pueden ser abordados para controlar los valores de pH y de acidez,

asi como su influencia en la calidad sensorial v en la evolucion quimica ¥ microbiclogica de los vinos.


https://www.innovagri.es/actualidad/estudian-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos.html
https://www.innovagri.es/actualidad/estudian-como-evitar-la-perdida-de-acidez-en-los-vinos.html

vinetur

Un proyecto de I+D+i estudia
cdmo evitar la pérdida de acidez
en los vinos como consecuencia

del cambio climatico

LowpHWine propondra soluciones viticolas y enologicas
para evitar |la pérdida de acidez derivada de |la subida de
pH de los vinos

Se inician los primeros trabajos del proyecto de 1+D+i LowpHWine. Bajo el titulo
'Estudio de nuevos factores relacionados con el suelo, la planta y la microbiota
enoldgica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y en su garantia de
calidad y estabilidad en climas calidos’, esta iniciativa estudiara los efectos que
distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la composicion acida
de la uva y de los vinos.

El vifedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones
impuestas por el cambio climatico al tratarse de una practica agricola limitada a un
rango latitudinal muy concreto y. principalmente, asociado a regiones calidas. En el
aspecto productivo, el cambio climatico esta ejerciendo una influencia cada vez
mayor sobre la fenologia de la vid y la composicion de la uva. Asi, se constata,
vendimia tras vendimia, una menor acidez y un pH mas elevado en la uva. Este
efecto finalmente se traslada al vino.
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EL CORREO % DEL VINO

« TODA LA ACTUALIDAD DEL VINO «

Un proyecto de I+D+i estudia como evitar la perdida de
acidez en los vinos como consecuencia del cambio climatico

LowpHWine propondra soluciones viticolas y enolégicas para evitar la pérdida de acidez derivada de la subida de pH de los
vinos

Pago de Carraovejas lidera este proyecto en el que participan cuatro bodegas, cuatro empresas auxiliares vitivinicolas y diez
centros de investigacién

El proyecto cuenta con proyeccién nacional e internacional al constituir una oportunidad para preservar y mejorar la

estabilidad de los vinos en el tiempo

Madrid, 15 de julio de 2021.- Se inician los primeros trabajos del proyecto de 1+D+i LowpHWine. Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos factores
relacionados con el suelo, la planta y la microbiota enoldgica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y en su garantia de calidad y
estabilidad en climas cdlidos, esta iniciativa estudiara los efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la

composicion acida de la uva y de los vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos més vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio climéatico al tratarse de una practica
agricola limitada a un rango latitudinal muy concreto y, principalmente, asociado a regiones célidas. En el aspecto productivo, el cambio
climatico esté ejerciendo una influencia cada vez mayor sobre la fenologia de la vid y la composicién de la uva. Asi, se constata, vendimia

tras vendimia, una menor acidez y un pH mas elevado en la uva. Este efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracién en los patrones de maduracion de la uva se traduce en la obtencion de uvas con una mayor concentracion de azlcares y
una menor acidez. Estos parametros tienen una implicacién directa en la calidad sensorial del vino, ya que una menor acidez en el vino
afecta considerablemente a sus propiedades enologicas. Entre ellas, destaca la extraccian del color, que contribuye a una oxidacion
prematura y, por tanto, a una depreciacion mas rapida en el tiempo. Ademas, se incrementan las necesidades de sulfuroso, es decir, los
vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismos indeseados. Ademas, por supuesto, la menor acidez afecta a la propia

percepcién sensorial del vino y a su estabilidad en el tiempo.
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Mundo Vino

Un espacio para compartir nuestra pasion por &l vino.
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Un proyecto de [+D+i
estudia como evitar la
pérdida de acidez en los
vinos como
consecuencia del cambio
climatico

* LowpHWine propondra soluciones viticolas y enclégicas
para evitar la pérdida de acidez derivada de la subida de pH
de los vinos

* Pago de Carraovejas lidera este proyecto en el que
participan cuatro bodegas, cuatro empresas auxiliares
vitivinicolas y diez centros de investigacién
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tecnovino

Estudian soluciones para evitar la pérdida de acidez en los vinos
como consecuencia del cambio climatico

LowpHWine es el nombre del proyecto que propondra soluciones viticolas y enolégicas
para evitar la pérdida de acidez derivada de la subida de pH de los vinos. Este proyecto
busca encontrar una oportunidad para preservar y mejorar la estabilidad de los vinos en
el tiempo a pesar del cambio climatico. En esta iniciativa participa un consorcio
empresarial liderado por Pago de Carraovejas, cuatro bodegas, cuatro empresas
auxiliares vitivinicolas y diez centros de investigacion.

Se inician los primeros trabajos del proyecto de I+D+i LowpHWine. Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos factores relacionados con el suelo, la plantay la
microbiota enolégica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y en su garantia de calidad y estabilidad en climas calidos’, esta iniciativa
estudiara los efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la composicién acida de la uva y de los vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio climatico al tratarse de una practica agricola limitada a un
rango latitudinal muy concreto v, principalmente, asociado a regiones calidas. En el aspecto productivo, el cambio climatico esta ejerciendo una influencia
cada vez mayor sobre |a fenologia de la vid y la composicion de la uva. Asi, se constata, vendimia tras vendimia, una menor acidez y un pH mas elevado
en la uva. Este efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracion en los patrones de maduracién de la uva se traduce en la obtencidn de uvas con una mayor concentracion de azlcares y una menor
acidez. Estos parametros tienen una implicacion directa en la calidad sensorial del vino, ya que una menor acidez en el vino afecta considerablemente a sus
propiedades enoldgicas. Entre ellas, destaca la extraccion del color, que contribuye a una oxidacion prematura y, por tanto, a una depreciacién mas rapida
en el tiempo.

Ademas, se incrementan las necesidades de sulfuroso, es decir, los vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismos indeseados. Ademas, por
supuesto, la menor acidez afecta a la propia percepcion sensorial del vino y a su estabilidad en el tiempo.

Sin embargo, diferentes factores pueden ser abordados para centrolar los valores de pH y de acidez, asi como su influencia en la calidad sensorial y en la
evolucién quimica y microbiolégica de los vinos. Entre estos factores se pueden estudiar los siguientes:

» Influencia del varietal: considera tanto la caracterizacion de variedades relictas y blisqueda de nuevos biotipos, como el estudio de la repercusion de los
portainjertos en la composicién acida de la uva.

« Influencia de la biodiversidad del suelo: estudia tanto el papel de los hongos microrricizos, como la toma de potasio por la planta.

« Influencia de las practicas cultivares: tiene en cuenta, especialmente, el efecto de la fertilizacion orgénica y de su influencia con los propios
microorganismos del suelo.

+ Influencia de los factores enolégicos y de la evolucién del equilibrio acido-base durante la vinificacién: incluye el estudio del metabolismo acido de
las especies que participan en la fermentacion alcoholica y malolactica. El proyecto considera una linea troncal que gira en torno al empleo de especies de
levaduras no convencionales para la acidificacion de mostos y vinos.

Asi, el objetivo general del proyecto es el estudio y validacién de soluciones cientifico-tecnolégicas para regular y/o controlar el aumento del pH de los
vinos espafioles en las condiciones actuales de cambio climatico, actuando sobre el trinomio suelo-planta-vino. Dada la complejidad de este objetivo, no se
pretende una solucién Gnica e individual, sino la combinacion de varias que, en conjunto, contribuyan a combatir el problema de la acidez.
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anales sectoriales
Inferempresas

VITIVINICOLA

Evitar la pérdida de acidez en los vinos y
luchar contra el cambio climatico

Se inician los primeros trabajos del proyecto de 1+D+i LowpHWine. Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos
factores relacionados con el suelo, la planta y la microbiota enoldgica que influyen en el equilibrio
de la acidez de los vinos y en su garantia de calidad y estabilidad en climas calidos’, esta iniciativa
estudiara los efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid pueden tener sobre la
composicion acida de la uva y de los vinos.

El vifiedo es uno de los cultivos mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio
climatico al tratarse de una practica agricola limitada & un rango latitudinal muy concreto y, principaimente,
asociado a regiones calidas. En el aspecto productivo, el cambio climético esta ejerciendo una influencia
cada vez mayor sobre la fenologia de |a vid y la composicion de |s uva. Asi, se constats, vendimia tras
vendimia, una menor acidez y un pH mas elevado en la uva. Este efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracion en los patrones de maduracion de la uva se traduce en I3 obtencion de uvas con una mayor
concentracion de azlcares y una menor acidez. Estos pardmetros tienen una implicacion directa en la
calidad sensorial del vino, ya que una menor acidez en el vino afecta considerabiemente a sus propiedades
enologicas. Entre ellas, destaca la extraccion del color, que contribuye a una oxidacion prematura y, por
tanto, & una depreciacion mas rapida en el tiempo. Ademss, se incrementan las necesidades de sulfuroso,
es decir, los vinos son mas vulnerables a! desarrollo de microorganismos indeseados. Ademss, por
supuesto, la menor acidez afecta & la propia percepcion sensorial del vino y a su estabilidad en el tiempo.
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la revista

CASTILLAYLEON

Pago de Carraovejas lidera un proyecto para evitar la perdida
de acidez por el cambio climatico

Se inician los primeros trabajos del proyecto de [+D+1 LowpHWine. Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos factores relacionados
con el suelo, la planta y la microbiota enologica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y en su garantia de
calidad y estabilidad en climas calidos, esta iniciativa estudiara los efectos que distintas condiciones del suelo y de la vid
pueden tener sobre la composicion acida de la uva y de los vinos.

Elvifiedo es uno de los cultives mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio climatico al tratarse
de una practica agricola imitada a un rango latitudinal muy concrete v, principalments, ascciado a regiones calidas. En el
aspecto productivo, el cambio climatico esta ejerciendo una influencia cada vez mayor sobre la fenologia de lavid y la
composicion de la uva. Asi, se constata, vendimia tras vendimia, una mener acidez y un pH mas elevado en la uva Este
efecto finalmente se traslada al vino.

La alteracion en los patrones de maduracion de la uva se traduce en la obtencion de uvas con una mayer concentracion
de azlcares y una mener acidez. Estos parametros tienen una implicacién directa en la calidad sensorial del vine, ya que
una menor acidez en el vino afecta considerablemente a sus propiedades enologicas. Entre ellas, destaca la extraccion
del color, que contribuye a una oxidacion prematuray, por tanto, a una depreciacion mas rapida en el tiempo. Ademas, se
incrementan las necesidades de sulfuroso, es decir, los vinos son mas vulnerables al desarrollo de microorganismos
indeseados. Ademas, por supuesto, la mencr acidez afecta a la propia percepcion sensoral delvino y a su estabilidad en
el tiempo.

Sin embargo, diferentes factores pueden ser abordados para controlar los valores de pH v de acidez, asi como su
influencia en la calidad senscnal y en la evolucion quimica y microbiologica de los vines. Entre estos factores se pueden
estudiar los siguientes:
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El cambio
climatico
también
afecta al vino

I+D+i. Un estudio analiza como
se puede evitar la pérdida de
acidez enlos vinos por efecto
del cambio climético

REDACCION

n consorcio empresarial
U liderado por la bodega

Pago de Carraovejas y del
que también forma parte, entre
otros Bodegas Roda junto a
miembros de la industria auxi-
liar vitivinicola y diferentes cen-
tros de investigacion y universi-
dades han puesto en marcha el
proyecto LowpHWine.

Bajo el titulo ‘Estudio de nue-
vos factores relacionados con el
suelo, la planta y la microbiota
enoldgica que influyen en el equi-
librio de la acidez de los vinos y
en su garantia de calidad y esta-
bilidad en climas cdlidos’, esta
iniciativa estudiari los efectos
que distintas condiciones del
suelo y de la vid pueden tener
sobre la composicion dcida de la
uva y de los vinos.

El vinedo es uno de los culti-
vos mas vulnerables a las nue-
vas condiciones impuestas por
el cambio climdtico al tratarse
de una practica agricola limita-
da a un rango latitudinal muy
concreto y, principalmente, aso-
ciado a regiones calidas. En el
aspecto productivo, el cambio
climatico esta ejerciendo una in-
fluencia cada vez mayor sobre la
fenologia de la vid y la composi-
cion de la uva. Asi, se constata,
vendimia tras vendimia, una me-

nor acidez y un pH mas elevado
en la uva. Este efecto finalmen-
te se traslada al vino.

La alteracion en los patrones
de maduracién de la uva se tra-
duce en la obtencién de uvas con
una mayor concentracion de azi-
cares y una menor acidez. Estos
parametros tienen una implica-
cion directa en la calidad senso-
rial del vino, ya que una menor
acidez en el vino afecta conside-
rablemente a sus propiedades
enologicas. Entre ellas, destaca
la extraccion del color, que con-
tribuye & una oxidacioén prema-
tura y, por tanto, a una deprecia-
cion mas rapida en el tiempo.
Ademas, se incrementan las ne-
cesidades de sulfuroso, es decir,
los vinos son mas vulnerables al
desarrollo de microorganismos
indeseados. Ademas, por supues-
to, la menor acidez afectaala
propia percepcicn sensorial del
vinoy a su estabilidad en el tiem-
po.

Sin embargo, segin desvela el
estudio, diferentes factores pue-
den ser abordados para contro-
lar los valores de pH y de acidez,
asi como su influencia en la ca-
lidad sensorial y en la evolucién
quimica y microbioldgica de los
vinos.

Entre estos factores se pueden
estudiar la influencia del varie-
tal, que considera tanto la carac-

LowpHWine estudia de soluciones
clentifico-tecnolégicas para
regular y controlar el aumento del
pH de los vinas en las condiciones
actuales de cambio climdtico. La.

terizacion de variedades relic-
tas y bisqueda de nuevos bioti-
pos, como el estudio de la reper-
cusion de los portainjertos en la
composicion dcida de la uva.

También hay que valorar la in-
fluencia de la biodiversidad del
suelo, por ello estudia tanto el
papel de los hongos microrrici-
z0s, como la toma de potasio por
la planta. Ademas, hay una in-
fluencia de las practicas cultiva-
res. Asi el estudio tiene en cuen-
ta, especialmente, el efecto de la
fertilizacion organica y de su in-
fluencia con los propios micro-
organismos del suelo.

Y por iltimo existe una in-
fluencia de los factores enologi-
cos y de la evolucién del equili-
brio dcido-base durante la vini-
ficacién por lo que incluye el es-
tudio del metabolismo écido de
las especies que participan en la
fermentacion alcohdlica y malo-
léctica. El proyecto considera
una linea troncal que gira en tor-
no al empleo de especies de le-
vaduras no convencionales para
la acidificacion de mostos y vi-
nos.
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Pago de Carraovejas leads a project to prevent the
loss of acidity due to climate change

The frst works of the LowptWine R » D = | project begin. Under the titie
Sty of new factors related 1o the Soi, the plant and the cenclegics
MECrobioca T Infiuence The STy Dalance of wines #nd their

guerarcee of quaiity and stabiity in hot dimetes, this Initiative will study
the effects that different S04 and vine conditions ¢an affect the acd
COMPOSIION OF rapes and wines

The vineyard s one of the £rops most yuinerabie to the new conditions
IMECsed by Simate Change as It S a0 agrCulurdl practce Emited 108
Very specific lativudna range and, maindy, 8530ciaced with hot regons

On the production side, climate change Is exerting an increasing
influence on the prendicgy of the vine and the LOMOISITION Of the grape
Thus, harvest after harvess, 3 lower aCidity and 3 higher pi in the grapes are observed. This effect eventually carmes

over o the wine.

The aiteration in the npening pettems of the grape transiates into ootaining §rapes with a higher concentration of
SURSTS and less aCiaity. These parameters Nave & direct IMpication on the sesory quality of the wine, since 8 Iower
STy in The wine COnSICerably affecTs its CENCIOZIKA ProperTes. AMong them, the exTracton of COlr aNds ou
which contributes to premature crodation and, therefore, to @ faster depreciation over time. in addition, the need for

SUfur s Increasad, that 5 the wines are more vuinerable to the cevelopment of urwanted m Croocganams. In
$33NI0N, Of COUrse, The Iower ACCITY MTECTS TNE WINE'S OWN SENSOMY PErseption and iTs sTADIRY Over Time

Ho

ey, Sfferent faCtors Can De ASCressed 1 CONUOl pH aNg ALy values, a5 wel as Their influende ON SeNsry
qualny and on the chemical and MICrobICIoEICal evolution of wines. AMong these factors, the following can De studied:

- Infiyence of the varietal: Consiciers DOCh the Characterization of refict vavieties and the search for new DIdtypes. 35 well

&s the study of the impact of rootstocks on the &cd composition of the grape

- Infiyecce of 501 Diodiversity. STucies DOt the 0ie OF MICrOrnizal fungi andl the Lptake of POKassium Dy the plant

= Inflyerce of CUlvr DracTices: it takes INtD ACCOUNE, especialy, the effect of Organic fertilzation and its influence with

the soi MICrOOrgANISMS hNemseives
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anales sectoriales
Inferempresos

VITIVINICOLA

La UPNA y Vitis, en un consorcio gue investiga lo acidez de los vinos

Como evitar la pérdida de acidez en los vinos
producida por el cambio climatico

Bajo el titulo ‘Estudio de nuevos factores relacionados con el suelo, la planta y 1a microbiota
enolégica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y en su garantia de calidad y
estabilidad en climas calidos’, el proyecto de |+D+i LowpHWine estudiara como evitar la pérdida de
acidez en los vinos como consecuencia del cambio climatico. Liderado por la bodega Pago de
Carraovejas (en Penafiel, Valladolid, en plena DO Ribera del Duero), el proyecto esta promovido por
un consorcio empresarial formado por ocho empresas pertenecientes al sector vitivinicola y diez
centros de investigacion nacionales.

El vinedo &5 uno de los cultives mas vulnerables a las nuevas condiciones impuestas por el cambio
climatice al tratarse de una practica agricoia limitada a un rango latitudinal muy concreto y, principalmente,
asociade a regiones calidas. En 2l aspecto productivo, 2l cambio climatico esta gjerciende una influencia
cada vez mayor sobre |z fznologia de 2 vid y la composicion de 13 uva. Asl se constata. vendimia tras
vendimiz, una menor acidez y un pH mas slevado en 2 uva, efecto que, finzlmente, ze traslada al vino,
sfectando a su calidad senszorial y haciéndolo mas vulrerable al desarrollo de microrganizmos indeseados

Lz aiteracion en los patrones de maduracion de i@ uva 32 rraduce en 13 obtencion de uvas con una mayor
concentracion de azlcares y una menor acidez. Estos pardmetros tienen una implicacion directa en la
calidad sensoral delvino, ya que unz menor acdez en &l vino afecta considerablements 3 sus propiedades
enologicas. Entre ellas, destaca |3 extraccion del color, que contribuye 2 unz oxidacion prematura y, por
tanto, 3 una depreciacion mas rapida en el tiempo. Ademas, se incrementan las necesidades de sulfurcso,
es decir, los vines son mas vulnerables al desarrolio de microorganizsmes indeseados. Ademas, por
supuesto, I3 menor acides afecta 2 /2 propia percepcion sensorizl del vino v 2 su estzbilidad en el tempo.
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