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Para comunicar el final y la presentacion de los resultados del proyecto
Cavawinner, se elaboro y difundio la siguiente nota de prensa. Esta se envio el
20 de mayo a agencias de noticias, medios regionales y sectoriales (vitivinicolas,
agroalimentarios y de innovacion).

Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D para posicionar el cava
espaifol en mercados internacionales

e Se ha celebrado un encuentro en Cavas Vilarnau para presentar los resultados de final de
proyecto

e El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la investigacion y en la incorporacion de
nuevas tecnologias al sistema de elaboracidn tradicional de cava

e Entre los muchos resultados, destaca la puesta en marcha de un equipo piloto que
implementa innovadoras tecnologias de inspeccidén aplicando Inteligencia Artificial

Barcelona, 20 de mayo de 2022.- El proyecto de |+D Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro
afios de desarrollo. Para presentar los resultados de esta iniciativa, que arrancaba con el objetivo
de posicionar el cava espaiiol frente a otros vinos espumosos internacionales, se ha celebrado
un evento en Cavas Vilarnau, casa del lider de Cavawinner. Para lograr el posicionamiento del
cava espafiol en los mercados internacionales, los trabajos de desarrollo de Cavawinner se han
basado en la investigacion y la incorporacion de nuevas tecnologias al sistema de elaboraciéon
tradicional de este producto, con el fin también de reducir costes de produccién y mejorar la
calidad final.

En el encuentro se han dado cita representantes de los ocho socios empresariales (Vilarnau,
Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la
Vega y Bodegas San Valero) y de los cinco organismos de investigaciéon (VITEC-Centro
Tecnolégico del Vino, AINIA, el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, la
Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia) que han desarrollado este
proyecto. También han participado en el evento Vega Gil, directora de Certificacion y Compra
Publica Innovadora del Centro para el Desarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI), y Alexandre
Comellas, gerente del Consejo Regulador de la DO CAVA. Tras la exposicion de los resultados,
todos los asistentes han disfrutado de una visita a Cavas Vilarnau.



Resultados

Los cinco centros de investigacion que han trabajado en el desarrollo de Cavawinner han sido
los que han dado a conocer los resultados del proyecto en el evento. En primer lugar, ha
intervenido Miquel Puxeu, investigador de VITEC. “En el proyecto Cavawinner no se ha
perseguido Unicamente el objetivo de elaborar un producto de calidad” ha advertido, “lo que
realmente se ha pretendido ha sido elaborar cavas de calidad superior”. Asi, ha asegurado que
“gracias al proyecto y sus resultados, muchas bodegas implementaran cambios en esta direccién
y en la de la mejora del proceso productivo”.

A continuacién, Jordi Cirujeda, investigador en AINA, ha manifestado que “Cavawinner ha
marcado un antes y un después en el control de la calidad y la seguridad alimentaria del cava”.
Asi, ha explicado que se ha logrado desarrollar una “novedosa herramienta inteligente de
inspeccion de la calidad del cava”, la cual permite localizar las materias extrafias que puedan
estar presentes en el producto embotellado e, incluso, aquellas contaminantes de baja densidad
(plasticos, cristales, materia organica como insectos, corchos, etc.). “Nos permite ir mas alla de
lo que el ojo humano o los sistemas convencionales puedan detectar” ha afadido Cirujeda.

En esta linea, cabe destacar el desarrollo y la puesta en marcha de un equipo piloto, llamado
Cavawinner Inspect, capaz de implementar innovadoras tecnologias de inspeccién del campo de
la visidn y la Inteligencia Artificial. Segun Cirujeda, “esto hace de la solucidn una propuesta
completamente funcional, adaptable y diferencial que permite contribuir a posicionar y
garantizar, mas si cabe, la alta calidad del cava espariol”.

En representacion de la Universidad Rovira i Virgili, Marta Conde ha compartido que “se han
estudiado distintos aspectos para la optimizacién en el proceso de elaboracién del cava”. Entre
ellos, ha destacado la medicidn de la cinética de descenso de lias para optimizar el proceso del
removido tradicional, el andlisis del uso de taninos enoldgicos como aditivos antioxidantes, el
estudio del aporte de moléculas derivadas de la autolisis de la levadura y el uso de columnas de
intercambio catidnico para ajustar el pH de los vinos base y los cavas.

Por su parte, José Manuel Guillamadn, investigador del IATA-CSIC, ha presentado el desarrollo de
nuevos productos y técnicas para la optimizacion tanto de la calidad de los vinos bases como de
la segunda fermentacién en botella. Entre ellos, ha destacado un innovador método de
elaboracion de pie de cuba mediante el uso de un biorreactor, que “permitirad unas segundas
fermentaciones en botella mds regulares y estandarizadas, asi como tener un control del
proceso del pie de cuba”. Ademads, con respecto al uso de levaduras no convencionales para
aumentar la acidez de los cavas, ha afirmado que se trata de “una buena estrategia” para aplicar
en los vinos base. En este sentido, Guillamén ha confirmado que “es viable industrialmente
introducir nuevas cepas y especies de levaduras para llevar a cabo la segunda fermentacion en
botella”.

Finalmente, Sergi Ferrer, miembro del equipo de ENOLAB de la Universidad de Valencia, ha
sefialado que, con el desarrollo de Cavawinner, “se han obtenido vinos base con caracteristicas
singulares y de calidad”. Este logro ha sido posible gracias a, entre otros factores, el aislamiento
de nuevas cepas de bacterias |acticas con caracteristicas diferenciales, la adaptacion de las
mismas a bajos pH vy al sulfuroso, la acidificacién bioldgica de los mostos, la realizacién de la
fermentacidén malolactica en mostos, y el poder acidificante de estas bacterias lacticas.

Cavawinner ha contado con un presupuesto global de 6,1 millones de euros y se ha llevado a
cabo gracias al apoyo financiero del programa CIEN del CDTI.



CAVAWINNER es un proyecto consorciado de investigacién industrial y desarrollo experimental, formado
por ocho socios empresariales y cinco organismos de investigacion de referencia nacional. Pretende
posicionar el cava espafiol frente a otros vinos espumosos internacionales, mediante la investigacidn y la
incorporacion de tecnologias a su sistema de elaboracidn tradicional, con la finalidad de reducir costes de
produccion y mejorar la calidad del producto final, adaptandolo a los gustos del consumidor internacional.

Con un presupuesto global de 6,1 millones de euros, el proyecto cuenta con el apoyo financiero del
programa CIEN del CDTl y se desarrollara hasta agosto de 2021.



Se han obtenido 30 clippings en medios de comunicacion regionales y
sectoriales (vitivinicolas, agroalimentarios y de innovacién), tratando con
rigor la informacion referente a los resultados del proyecto Cavawinner.

Se han logrado unos resultados muy satisfactorios, con cobertura de
calidad en los medios vitivinicolas como Semana Vitivinicola, Revista
Enovoticultura, Mercados del Vino y la Distribucion, Revista Endlogos, El
Correo del Vino, etc. También en medios agroalimentarios entre los que
destacan Revista Agricultura, Innogravi, Agroinformacién y Financial
Food, entre otros. Ademas, cabe afadir que la informacién ha sido
recogida por medios locales, como Penedes Economic, Levante-El
Mercantil Valenciano o Nacio Digital; asi como por Innovaspain y por los
portales de la Plataforma Tecnolégica del Vino (PTV) y de la Direccién
General de Desarrollo Rural, Innovacion y Formacion Agroalimentaria.

Principales mensajes transmitidos:

o Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D para posicionar el cava
espafol en mercados internacionales

o Se ha celebrado un encuentro en Cavas Vilarnau para presentar
los resultados de final de proyecto

o El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la investigacion y en
la incorporacion de nuevas tecnologias al sistema de elaboracion
tradicional de cava

o Entre los muchos resultados, destaca la puesta en marcha de un
equipo piloto que implementa innovadoras tecnologias de
inspeccion aplicando Inteligencia Atrtificial

Medios en los que se ha obtenido cobertura:

o Medios vitivinicolas: Bodegas y Vinos, Mundo Vino, Vinetur,
Interempresas (Canal Vitivinicola), ElI Correo del Vino (ediciones
impresa y digital), Semana Vitivinicola, Revista Enoviticultura, Vivir
el Vino, Mercados del Vino y la Distribucién, Tecnovino y Revista
Endlogos.

o Medios agroalimentarios: Agronews Castilla y Ledn, Agronews
Comunitat Valenciana, Agroinformacion, Revista Agricultura, ADN
TV, Innogravi, Tech Press y Financial Food.

o Medios regionales: Penedes Economic, Nacio Digital, Vadevi,
Levante-El Mercantil Valenciano, Valencia Gastronémica.

o Innovacion: Innovaspain.

o Otros: Retail Actual, Ya lo cato yo, y los portales de la Plataforma
Tecnologica del Vino (PTV) y de la Direccion General de Desarrollo
Rural, Innovacién y Formacién Agroalimentaria.



Principales titulares obtenidos:

O

Finaliza Cavawinner, el proyecto de 1+D para posicionar el cava
espafol en mercados internacionales

Finaliza con éxito el proyecto de I+D Cavawinner

CAVAWINNER sienta las bases para elaborar un cava de calidad
superior

Finaliza el proyecto de I+D Cavawinner

Cavawinner: finaliza el proyecto de 1+D de la DO Cava con grandes
resultados

Cavawinner, el proyecto de 1+D para posicionar el cava espafiol en
mercados internacionales, finaliza con éxito

El proyecto Cavawinner concluye tras incorporar nuevas
tecnologias al sistema de elaboracién de cava

Finaliza el proyecto Cavawinner, que ha incorporado nuevas
tecnologias en elaboracion cava espafiol

Culmina un proyecto de I+D para posicionar el cava espafol en
mercados internacionales

Cavawinner: El 1+D para posicionar el cava espafiol en los
mercados internacionales.

Cavawinner desarrolla nuevas tecnologias para mejorar la calidad
del cava

Cavawinner desarrolla nuevas tecnologias para mejorar la calidad
del cava

Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D impulsado para reforzar la
posicion del cava espafiol en los mercados internacionales

Es presenten els resultats del CAVAWINNER, un projecte per
millorar els processos d’elaboracio del cava

Cavawinner, un projecte de 6 milions d'euros per posicionar el cava
a mercats internacionals

‘Cavawinner’, I+D per millorar els processos per elaborar Cava

Cavawinner logra crear una herramienta para mejorar la calidad del
cava

Cavawinner: como posicionar el cava espafiol en el mundo gracias
a las nuevas tecnologias

Cavawinner: mejorar la calidad final y el posicionamiento del cava
espafol en los mercados internacionales
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Finaliza Cavawinner, el proyecto de I1+D para
posicionar el cava espafol en mercados
Internacionales

(20 de mayo, 2022)
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FINALIZA CAVAWINNER, EL PROYECTO DE I+D PARA
POSICIONAR EL CAVA ESPANOL EN MERCADOS
INTERNACIONALES

T o]

22 mayo, 2022

El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la investigacién v en la incorporacidn de nuevas tecnologias al sistema de

elaboracidn tradicicnal de cava

Entre los muchos resultades, destaca lz puesta en marcha de un equipo piloto que implementa innovadoras tecnologias de
inspeccion aplicando Inteligencia Artificial
El proyecto de I+D Cavawinner ha llegade a su final tras cuatre afics de desarrollo. Para presentar los resultados de esta
iniciativa, que arrancaba con el objetive de posicionar el cava espaficl frente a otros vinos espumosos internacionales, se ha
celebrado un evento en Cavas Vilarnau, casa del lider de Cavawinner. Para lograr el posicicnamiento del cava espaficl en los
mercados internacionales, los trabajos de desarrollo de Cavawinner se han basade en la investigacion v 1a incorporacion de
nuevas tecnologias al sisterna de elaboracion tradicional de este producto, con el fin también de reducir costes de preduccion

v mejorar la calidad final.

En el encuentro se han dado cita representantes de los ocho socios empresariales (Vilarnau, Mecanizaciones Alavesas,
Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé &z2Camps, Gramena, Dominio de la Vega ¥ Bodegas San Valero) v de los cinco organismoes de
imvestigacion (VITEC-Centro Tecneldgico del Vino, AINIA, el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC,
la Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia) que han desarrollade este proyecto. También han
participade en el evento Vega Gil, directera de Certificacion v Compra Pidblica Innovadora del Centro para el Desarrollo
Tecnolégico Industrizl (CDTI), y Alexandre Comellas, gerente del Consejo Regulador de la DO CAVA. Tras la exposicidn de los

resultados, todos los asistentes han disfrutado de una visita a Cavas Vilarnau,
Resultados

Laos cince centros de investigacidn que han trabzjado en el desarrollo de Cavawinner han sido los que han dade 2 conocer los
resultados del proyecto en el evento. En primer lugar, ha intervenide Miquel Puxeu, investigador de VITEC. “En el proyecto
Cavawinner ne se ha perseguido dnicamente el objetivo de elaborar un preducto de calidad™ ha advertide, *lo que realmente
se ha pretendido ha sido elaborar cavas de calidad superior™. Asi, ha asegurado que “gracias al proyecto v sus resultados,

muchas bodegas implementaran cambios en esta direccion v en la de la mejora del proceso productive™


https://www.bodegasyvinos.info/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
https://www.bodegasyvinos.info/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
https://www.bodegasyvinos.info/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
https://www.bodegasyvinos.info/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/

Mundo Vino

Un espacio para compartir nuestra pasién por el wino.

Finaliza Cavawinner, el
proveclo de I+D para
posicionar el cava
espanol en mercados
internacionales

= Se ha celebrado un encuentro en Cavas Vilarnau para
presentar los resultados de final de proyecto

= El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la
investigacién y en la incorporacién de nuevas tecnologias al
sistema de elaboracion tradicional de cava

*= Entre los muchos resultados, destaca la puesta en
marcha de un equipo piloto que implementa innovadoras

tecnologias de inspeccién aplicando Inteligencia Artificial

Barcelona, 20 de mayo de 2022.- El proyecto de +D
Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro afios de desarrollo.
Para presentar los resultados de esta iniciativa, que arrancaba
con el objetivo de posicionar el cava espafiol frente a otros vinos
espumosos internacionales, se ha celebrado un evento en Cavas
Vilarnau, casa del lider de Cavawinner. Para lograr el
posicionamiento del cava espafiol en los mercados
internacionales, los trabajos de desarrollo de Cavawinner se han
basado en la investigacion y la incorporacién de nuevas
tecnologias al sistema de elaboracién tradicional de este
producto, con el fin también de reducir costes de produccién y
mejorar la calidad final.

En el encuentro se han dado cita representantes de los ocho
socios empresariales  (Vilarnau, Mecanizaciones Alavesas,
Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de
la Vega y Bodegas San Valero) y de los cinco organismos de
investigacion (VITEC-Centro Tecnolégico del Vino, AINIA, el
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, la
Universidad Rowira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia)
que han desarrollado este proyecto. También han participado
en el evento Vega Gil, directora de Certificacion y Compra
Publica Innovadora del Centro para el Desarrollo Tecnolégico
Industrial (CDTI), y Alexandre Comellas, gerente del Consejo
Regulador de la DO CAVA. Tras la exposicion de los resultados,
todos los asistentes han disfrutado de una visita a Cavas
Vilarnau.


https://mundovino.net/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
https://mundovino.net/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
https://mundovino.net/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/

vinetur

LA REVISTA DRGITAL DEL VING

Finaliza con éxito el proyecto de
I+D Cavawinner

El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la
investigacion y en la incorporacion de nuevas
tecnologias al sistema de elaboracion tradicional

El proyecto de |+D Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro afos de
desarrollo. Esta iniciativa, que arrancaba con el objetivo de posicionar el cava
espafiol frente a otros vinos espumosos internacionales, se ha basado
incorporacion de nuevas tecnologias al sistema de elaboracion tradicional de
este producto, con el fin también de reducir sus costes de produccién y
mejorar la calidad final.

El consorcio de Cavawinner lo han conformado ocho socios empresariales:
Vilamau - como lider del proyecto-, Mecanizaciones Alavesas, Bodegas
Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la Vega y Bodegas
San Valero. Ademas, la iniciativa ha contado con la participacidon de cinco
organismos de investigacién: VITEC-Centro Tecnolégico del Vino, AINIA, el
Instituto de Agroguimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, la Universidad
Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia. Cavawinner ha contado con
un presupuesto global de 6,1 millcnes de euros y se ha llevado a cabo gracias
al apoyo financiero del programa CIEN del CDTI.

Resultados

SegUn los expertos participantes en el proyecto, los resultados de Cavawinner
permitiran que muchas bodegas del sector puedan implementar cambios
orientados a la elaboracion de un "cava de calidad superior” y a la mejora del
proceso productivo. En este sentido. cabe afiadir que estos logros supondran
una mejora considerable en el control de la calidad y la seguridad alimentaria
del cava.


https://www.vinetur.com/2022052369211/finaliza-con-exito-el-proyecto-de-i-d-cavawinner.html
https://www.vinetur.com/2022052369211/finaliza-con-exito-el-proyecto-de-i-d-cavawinner.html
https://www.vinetur.com/2022052369211/finaliza-con-exito-el-proyecto-de-i-d-cavawinner.html
https://www.vinetur.com/2022052369211/finaliza-con-exito-el-proyecto-de-i-d-cavawinner.html
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Los resultados del proyecto conllevan importantes avances para mejorar la calidad final y
el posicionamiento del cava espafiol en los mercados internacionales

CAVAWINNER sienta las bases para elaborar
un cava de calidad superior

El proyecto de 1+D CAVAWINNER ha llegado a su final tras cuatro afios de desarrollo. Esta iniciativa,
gue arrancaba con el objetivo de posicionar el cava espaiiol frente a otros vinos espumosos
internacionales, se ha basado en la incorporacion de nuevas tecnologias al sistema de elaboracién
tradicional de este producto, con el fin de reducir sus costes de produccion y mejorar la calidad
final.

El consorcio de CAVAWINMER lo han conformado ocho socios empresariales: Vilarnau -como lider del
proyecto-, Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la
Vega y Bodegas San Valero. Ademas, la iniciativa ha contado con la participacion de cinco organismos de
investigacion: Vitec-Centro Tecnoldgico del Vino, Ainia, el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos IATA-CSIC, |a Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia. CAVAWINMNER ha
contado con un presupuesto global de 6,1 millones de euros y se ha llevado a cabo gracias al apoyo
financiero del programa CIEN del CDTI.

Resultados

Segun los expertos participantes en el proyecto, los resultados de CAVAWINNER permitiran gue muchas
bodegas del sector puedan implementar cambios orientados a |3 elaboracion de un “cava de calidad
superior” y a la mejora del proceso productivo. En este sentido, cabe afiadir que estos logros supondran
una mejora considerable en el control de |a calidad y |a seguridad alimentaria del cava.

Entre los resultados obtenidos, destaca el desarrollo de una novedosa herramienta inteligente de
inspeccion de |z calidad del cava, que permite localizar las materias extrafas que puedan estar presentes
en el producto embotellado e, incluso, aguellas contaminantes de baja densidad (plasticos, cristales,
materia organica como insectos, corchos, etc.), yendo mas alla de lo que el ojo humano o los sistemas
convencionales puedan detectar. En esta linea, también cabe destacar que se ha puesto en marcha un
equipo piloto, llamado Cavawinner Inspect, capaz de implementar innovadoras tecnologias de inspeccion
del campo de la visién y la Inteligencia Artificial.



https://www.interempresas.net/Vitivinicola/Articulos/390193-CAVAWINNER-sienta-las-bases-para-elaborar-un-cava-de-calidad-superior.html
https://www.interempresas.net/Vitivinicola/Articulos/390193-CAVAWINNER-sienta-las-bases-para-elaborar-un-cava-de-calidad-superior.html
https://www.interempresas.net/Vitivinicola/Articulos/390193-CAVAWINNER-sienta-las-bases-para-elaborar-un-cava-de-calidad-superior.html

EL CORREO % DEL VINO

« TODA LA ACTUALIDAD DEL VING «

Finaliza Cavawinner, el proyecto de 1+D para posicionar el cava espafiol en
mercados internacionales

Se ha celebrado un encuentro en Cavas Vilarnau para presentar los resultados de final de proyecto

El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la investigacién y en la incorporacién de nuevas tecnologias al sistema de elaboracion

tradicional de cava

Entre los muchos resultados, destaca la puesta en marcha de un equipo piloto que imf ai doras tecnologias de inspeccién

aplicando Inteligencia Artificial
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https://elcorreodelvino.com/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
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EL CORREO
DEL VINO

Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D
para posicionar el cava espaiiol en
mercados internacionales

- %e ha celebradn un encuentro en Cavas Vilarnau para presentar los resulta-
dos de final de provecta
+  Eldesarrollo de Cavawinner se ha basado cn la investigacion y cn la incor-

poracion de nuevas teenologias al sistema de claboracion tradicional de cava

. Lntre los muchos resullados, desiaca la puesta en marcha de un equipo pilo-
lo yue implementa innovaduoras lecnologlas de inspeccidn aplicandu Inteligencia
Artificial

Hasrceloie, 20 de mayo de 2022 El propects de 1) Cava v b Bhepacka a s fioal tras csitio afios de
desarrollo. Para presentar los resaftadns de asta tniciativa, que arramcaba com el objetivo de pasioonar o cava
espagl [remie a olous vines espumosos internadonales. w2 ha celebrado un evenie en Cnas Vilarnza, casa
ezl lider de Cavawinnaer. Para lograr el pasicionamiznts del cova expaitel en los nrcadns intervacionales, las
trabajns de dasarrolla d2 Cavavanner s han hasado an la smvestigacidn v la incorporacitn de nuevas tecra
Lizias al sistema de elaboraciin ienlicienal de este prochuci, con o fn ambeén de reducic oostes de prosduc-
citn v meparar |a calidid final,

[in & encoentro se han dado crta represantantes de los ocho socins empresariales (Vilamaw, Mecanizaoones

Alavesas, Boslegas Bilbainas, Tretimos, TuséSCamges, Gramuona, Daomimiv de b Vega v Badegas San \'ﬂkl:u'l

yilelon.

iganiaiss de levestigacion (VITED-Cetn Tocnokdgion dd
ica ¥ Tecmakagia de Alrmentos LATA-CSEC, la Universsdad Rowira i Virgili y Enalab Unlv:ﬂldn{

3, AIMIA, &l Ins

qu' Waleniza) que ban desarrollado este proyecio, Tambign han panticipasle o el eeenie Viga Gil diredtors

de Cenific

chn y Comprs Pulblics Insevadosa del Centro pasa o Disa

o Tocnokigion Industrisd (¥,

y Alexandre Comnellas, gerente del Consejo Begulador de la DO CAVA_ Tras la expasicidn de los reaahiados,
tantls e asstemibins han dasdrutado de um visits 2 Cavas Vikarma

Resultados

Lo cineo ceniros de investigackn que han irabajedo en el desarvallo de Cavawinnes han sideo bos gque han
dade a conocer los resaltados del proecto en d eventa. En primer lugar, ha mtervenido Miguel Pusen,
nmvisstipuacle e VITEC. "En ol gropicti Cavawinger ne s hs persepusdn dnicamente ¢l objetiva de b

rar un producto de calsdad™ ha
advertido, “lo que realmente se

ha pretendido ha sido elabarar
cavas de callidad superioc”. Asl, ha
asegurado gue “gracias al proyecto
y sus resudtacdos, muchss bodogss
implementarkn cambios en esta
direccién y en la de la mejora del
proceso productive’

A continuacion, pordi Ciraeda,
investigador en AINA, ha ma
nifestado que “Cavawinner ba
marcado un antes y un despods
en ¢l control de la cabdad y la
seguridad alimentaria del cava’”
Asl, ha explicado que ¢ ha -
grado desarvollar una “novedosa
herrameenta intelsgente de ins-
pevcivn de ls calidal ded Gava®, b
cual permite localizar las materias
extranas gque puedan estar presen-
1o en d producto ersbalidbado o,
inchaso, aquellas contaminantes de
baja densdad {plisticos, crastales,
TACTES QA Como s los,
cnnchoe, e1c). N permite in mis
alla de lo que el vjo humano o Jos
ststemas convencionales peedan
detectar” ha anadido Cirnjoda

En esta linea, cabe destacar el
chosarrallo v by puesta en marchs

de un equipa pilota, lamado Ca-

vininner Inspect, capax de imple

mentar innovadoras tecnologias
de mspecadn del campo de fa
vision y b Enteligencia Artificial
Segun Clrujeda, “esto hace de la
soluckin uma propuesta comple
tamente funcional, adaptable v
diferenclal que permite contribulr
4 poskionar y garantizar, mis

abe, Ia alta calidad ded cava
espanol”
En representacidn de ka Uni
versidad Rovira i Virgli, Marta
Conde ha compartido que “se han
estudiado distintas aspectas para
Ia optimizacitn en el proceso de
daboracion del cava Entre ellos,
ha destacado la medicion de la
anética de descenso de Has para
optimizar o proceso del removido
tradicional, el andlisis del uso de
taninos enolopcos como aditivos
antioxidantes, ol extudio del apor-
te de makéculas dertvadas dela
autolisis de b levadura y d uso d¢
aodumress de intereambio Gl
<o par
base v los cavas.
Pue su parte, José Manued Gualls-

i, investigadoe del INTA-CSIC,

ha presemtado el desarrollo de
muevers proclucios y seenices para
L& opimizacidn tanto de b cali-
dad de los vinos bases como de Ja

segunda fermentacion en bote

lia. Entre dios, ha destacado un
innovador migodo de elsboracion
de ple de cuba mediante o uso

de un blorreactor, gue “permitird
s segundas fermentaciones oo
botella mas regulares y estanda
rizadas, asi como tener un con
trol del peoces del pie de cubl’
Ademis, con respecto al uso de
levaduras no convencionales para
sumentar la acidez de los cnvas,
ha afirmado que se trata de “una
buena estrategia” para aplicar en
los vinos base. En este sentido,
Giulllamdan ha confirmado que “es
viable industralmente introduci
nevas cepas ¥ especies de Jevadu-
o parn Bevar o caba b
fermentacin en botella”
Fanaimente, Sergs Terrer, miembro
Bl equipo e ENOLAB de bs Uni-
versidad de Valencia, ha senalado
que, con el desarrollo de Cavawin
et "se han obtenicdo vinus bise
con caracteristicas sivgubires y de
caludad” Exte logro ha sdo posible
Jrani i
aishimiento de nucvas copus de
bacterias Jicticas con caracteris-
ticass clilerenciabes, b alapeacion
de bis mismas a bagos pH y al
sulfurvse, ha acidificacdn biolé-

il

, enbre olros Bclores o
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Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D para
posicionar el cava espanol en mercados
Internacionales

El provecto de I+D

resultados de esta iniciativa, que arrancaba con el objetive de posicionar el cava espafiol frente a otros
vinos espumosos internacionales, se ha celebrado recientemente un evento en Cavas Vilarnau, casa que
ha liderado el proyvecto. Para lograr el posicionamiento del cava espafiol en los mercados internacionales,
los trabajos de desarrollo de Cavawinner se han basado en la investigacion v la incorporacion de nuevas
tecnologias al sistema de elaboracion tradicional de este producto, con el fin también de reducir costes de
produccion v mejorar la calidad final.

En el encuentro se han dado cita representantes de los ocho socios empresariales (Vilarnau,
Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la Vega v
Bodegas San Valero) v de los cinco organismos de investigacién (VITEC-Centro Tecnolégico del Vino,
AINIA, el Instituto de Agroquimica v Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, la Universidad Rovira 1 Virgili
v Enoclab-Universidad de Valencia) que han desarrollado este proyecto. También han participado en el
evento Vega Gil, directora de Certificacion v Compra Piiblica Innovadora del Centro para el Desarrollo
Tecnologico Industrial (CDTI), v Alexandre Comellas, gerente del C.R.D.O.P. Cava.

Los cinco centros de investigacion que han trabajado en el desarrollo de Cavawinner han sido los que han
dado a conocer los resultados del proyecto en el evento. En primer lugar, ha intervenido Miquel Puxeu,
investigador de VITEC. “En el proyecto Cavawinner no se ha perseguido tinicamente el objetivo de
elaborar un producto de calidad”, ha advertido, “lo que realmente se ha pretendido ha sido elaborar cavas
de calidad superior”. Asi, ha asegurado que “gracias al proyecto v sus resultados, muchas bodegas
implementaran cambios en esta direccidn v en la de la mejora del proceso productive®.

A continuacidn, Jordi Cirujeda, investigador en AINA, ha manifestado que “Cavawinner ha marcado un
antes v un después en el control de la calidad v la seguridad alimentaria del cava”. Asi, ha explicado que
se ha logrado desarrollar una “novedosa herramienta inteligente de inspeccidn de la calidad del cava”, la
cual permite localizar las materias extrafias que puedan estar presentes en el producto embotellado e,
incluso, aguellas contaminantes de baja densidad (plasticos, cristales, materia organica como insectos,
corchos, ete.). “Nos permite ir mas alla de lo que el ojo humano o los sistemas convencionales puedan
detectar” ha afiadido Cirujeda.

En esta linea, cabe destacar el desarrollo v la puesta en marcha de un equipo piloto, llamado Cavawinner
Inspect, capaz de implementar innovadoras tecnologias de inspeccion del campo de la visidn v la
intelizencia artificial. Segiin Cirujeda, “esto hace de la solucion una propuesta completaments funcional,
adaptable v diferencial que permite contribuir a posicionar v garantizar, mas si cabe, la alta calidad del
cava espafiol”.


http://www.sevi.net/es/3615_exportacion/69/18016/Finaliza-Cavawinner-el-proyecto-de-ID-para-posicionar-el-cava-espa%C3%B1ol-en-mercados-internacionales.htm
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Enoviticultura

Finaliza el proyecto de |+D Cavawinner

Tras cuatro 3fos de desarrollo, ha finzlizado el proyecto de 1+D Cavawinner. Para prezentar los resultados de e3t3 iniciativa, que
arranca con 2l objetivo dz posicionar 2l cava espafiol frente 3 0tros vinos 2spUMosos internacionales. se ha celebrado un evento

en Cavaz Vilarnau, qus ha liderado el proyscto. Parz lograr 2l posicionamiento del cava espariol en los mercados
internacionales, 1oz trabzjos de desarrollo de Cavawinner se nan 0az200 2n la investigacion y |3 incorporacion de nuevas
con 2l fin también de reducir costes de produccion y mejorar

tecnologias 2l sistema de 2/aboracion rradicional de este product

Iz calidad final.

En 2l encusntro se han dado citas representantss
de ‘o3 ocho socios empresariales (Vilarnau
Mzcanizaciones Alavesas Bogdegas Bilbainas
Trefinos, Juvéd&Camps, Gramona, Dominio de la
Vega y Bodegas San Valero) y de= los cinco
organismos de investigacion (VITEC-Centra
Tecnoldgco del Ving, AINIA, el Instituto de

Agroguimica y Tecnologia de Allmentos IATA-

CSIC, 1a Universidad Rovira i Virgili y Enolab-
Universidad de Valencia) que han desarroliado
2ste proyecto. Tambien han particpado Vego Gil,

directora de Certificacion y Compra Plblica

novadora de Centroparz 2 Dezarrollo
Tecnoldgico Industrial (COTI), y Alexandre

omellgs, gerente del Consejo Reguadorce la

Loz cinco centros de investigacion qus han
tratajzdo en el desarrollode

vawinner fan
sido los que han dado a conocer los resultados
del mismo. En primer lugar, ha intervenido Miguef
Fuxeu, investigacor de VITEC, quisn ha s=Azlace
que «en e! proyecto Cavawinner no se ho perseguido
unicamente el objetivo de eloborar un producto de
colidods, para afadir que «lo qus realments 5= Ao

pretendido ho sido elaborar cavas de calidod

superiors. Asimismo, ha apuntado que grocios o!

proyecto y sus resultados, muchas bodegos

implementardn cambios en esta direccion y en 1o de
lo mejora del proceso proguctivos.
A continuacion, Jordi Cirujeds, investigador en v -
& Fariipanies gn & evenlio

AINA, ha =xplicado que nCavowinner ha marcado

un antes y un después en el control de fa colidad y lo

seguridad alimentario del cavae. Asi, se ha logrado desarrollar una «novedosa herramienta intsligents de inspeccion de lo cofidad del
n

cue permitz localizar 25 materias extrafas que puecan estar presentss en 2l producto emboteliado 2, incluso, aguelias

“

avos
ontaminantes de baja densidad (plasticos, cristales, materia organica como insectos, corchos, etc.). «Nos permite ir mds ollg de fo

mos convencionoles puedan detectars, ha anadido Cirujeda.

O 00N

ue e/ oo humano 0 1os 5

£n 23t3 I'nea, caoe rzsatar el desarrollo y la puesta en marcha de un equipo piloto, 'amzdo Cavawinner Inspect. zzpaz de
implementar innovadoras tecnologias de inspeccion del campo de la vision y 1a Inteligencia Artificial. Para Cirujeda, nesto hoce de

la solucion una propuesta completamente funcional, adaptoble y diferencial que permite contribuir o posicionar y garantizar, mos si
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tado que wse han estudiodo distintos aspectos poro lo optimizacion
Ry y

en el proceso de elaborocion del cavaw. Entr t vlo medicion de le cinética de descenso de lios poro optimizar el

. o=

proceso del removido tradicional, &l ang ! / omo aditivos antioxidontes, el estudio del oporte de

moléculas derivodas de lo cutolisis de la levodura y €l uso de columnos de intercambio cotidnico para gjustar el pH de los vinos base y
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Cavawinner: finaliza el proyecto de
I+D de la DO Cava con grandes
resultados

El consorcio empresarial ha estado formado por Vilarnau, Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos,
Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la Vega y Bodegas San Valero.

Tras cuatro afios de desarrollo ha finalizado esta iniciativa, nacida con el fin de mejorar el posicionamiento del cava
espaifiol frente a otros vinos espumosos internacionales y que se ha basado en la incorporacion de nuevas
tecnologias al sistema de elaboracion tradicional.

Con un presupuesto global de 6,1 millones de euros y con el apoyo financiero del programa CIEN del CDTI, los
resultados de Cavawinner permitiran gue muchas bodegas del sector puedan implementar cambios orientados a la
elaboracion de un “cava de calidad superior” y a la mejora del proceso productivo.

Entre sus logros destaca el desarrollo de una novedosa herramienta inteligente de inspeccion de la calidad del
cava y se ha puesto en marcha un equipo piloto, Cavawinner Inspect, para implementar innovadoras tecnologias de
inspeccion del campo de la vision y la Inteligencia Artificial.

Ademas de las ocho bodegas anteriormente citadas, la iniciativa ha contado con |a participacion de cinco
organismos de investigacion: VITEC-Centro Tecnol6gico del Vino, AINIA, el Instituto de Agrogquimica y Tecnologia
de Alimentos IATA-CSIC, la Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia.

Puede acceder a todos los resultados del proyecto en esta web.
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MERCADOS

peL VINO v LA DISTRIBUCION

Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D para
posicionar el cava espanol en mercados
internacionales

Para lograr el posicionamiemto del cava espaniol e los mercados imternaciomal e, los trabajes de d eszarollo
de Cavawinner s fan basado en |2 investigacicn v b incorporacion de nuevas fecnologias al sistema de

elaboracian tredicioml de este producto, con el Sn tambiem &2 reducrcosies de produccicn ¥ mejorar b
ralidad Sral.

El proyecio de [+ [} Cavawinner, apoyado por la PTY, ha llegado 2 sa Seal ras catro anios de desarrollo. Parm
preseniar los resaltados de esia micatia, goe arrancba con el obyetivo die posiciomar el cava espaiiol freme
1 DN VN Eypamoscs intemacionales, se ha celebrado un evento en Coes Vilamau, aa del liderde
Cavawinner. El proyecto ba contade con un presupuesto global de 6.1 millones de euros v =2 ba Devado a
rabax pracias al apoye Snanciere del programa CIEN del COTL

Resultados

Lns cinco: cemtroa die irveestigacidn que kan trabajado en el desarrolls de Covawimmer ban sda los gue han
dado 2 conocer los reediados del proyecso en o evento. En primer bugar, ha imtervenide Migue] Puxea
imestigador de YITEC. “En el proyecio Coawinmer nio ae ba persegaido drdcamente el obgetivo de eliborar
un prodacio de calidad” ha advertido. o que realmente se ha pretendido ba sido saborar coes de clidad
superior. Asi, ha segurado que “gracias al proyecio ¥ se resuliados, muckas bod eges. implementaran
ramiics en esta direncién y en la de la mejora del proceso productive”.

Acontmdon, Jordi Cirujeda, mrestigador en AINIAL ha manifestado que “Cavrwimner ha maradoen
antes y un despuis 2n el contrel de |2 mbidad y b segaridad alimentari del ava’. Asd ha explicado que se ha
logrado desarrallar una “novedosa berramienia intzligenie de inspeccidn de b calidad del cava’, la cml
permite Incalixar bis materas extraiias que puedan estar presesses en e producio emboidlado e, inckso,
aquells ronmmemantes de bap densidad (plistioos, cristales, materia orgamica momo irsecios, corchos, eic).
“Mos permile ir mas alld de b que el ojo hamano o kos sistemas convencionales puedan detectar™ ha
aiiadido Cirujeda

En msta Emea, cabe destacar el desarrollo v b pussta en marcha de un equipo piloio, lamade Cavawinner
[repect, capaz de mplemeniar mnovadors ecnologas de mpeccicn del ampo de kb vasda v a
Imteligenca Artificial Segim Cngeda, “esto hace de la solacion ena progreesiz completamene fancional,
adzpiable y &ferencial que permile contribeir 2 posicionar y garantizar, mas s cabe, la alta ralidad del cava
espasol’.

En representaciin de b Universidad Rovira 1 Vargili , Marta Conde ha compartido qee “se han studizdo
distiminos aspecios para la opdimizacion en el proceo de elaboracicn del cava”™. Entre ellos, ha destzcado b
medicion de |2 cinétira de desceran de lizs para opiimizar o proceso dell remevido tradicional, el andlsis del
uso de Eninos enologicns como aditives antioxidomies, el siudio del 2porte de moléculas derivadas dela
autodisis de b levadura y o uso de columess de imtercambio catidedco para ajustarel pH de los vinos base y
ko conves.

Por su parie. jose Mamuel Gaillamdn, investigador del 1ATA-CSIC, ha presentadio e desarmollo de nzevs
prosdacins y tEomicas para 2 optimmizacion @nie de la alidad de los vinos bases como de b sepands
fermentacicn en botella. Entre ellos, ba destzcado an imnovador meéindo- de daboradion de pie de cala
mediante ¢l uso de un biorreactor, que “permitina unas segundas fermentacones en botelka mas regulares
v estandarizadas, asi como bener an confrod del process del pie de caba”. Ademas. con respecio al o de
levaduras no comvencionales para aumentar la acidez de los cvas, ha aSrmado quee = tatade “una buena,
estrabegia” para aplicar en los vinos bawe, En este sentido, Guillzmdn ha confirmade que “es viable
industriafmente introducir meevas cepas v especies de levadurs para levar 2 c2bo |2 sepunda fermentacidn
n boiell”

Finalmente, Sergi Ferrer, miembro del eqaipo e ENOLAR de b Undversidad de Valenca, ha sefalado que,
ron €l desarrollo de Cavawinner, “se han obienido vinos base con caraciensficas singulares yde clidad™.
Este logro ha sido positde gracas o emtre otros facores, € aislamiento de moevas cepas de bacterias liricas
ron caracieristicas dferenciales, b adapacicn de ks mismas a baos pH y 2 sulfizroso, |z aodificaccn
tinddgica de bos mostos, [ realizacidn de b fermentacion malobirtic en mostos, y el poder acidificame de
estza harterizs lirtcas.
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tecnovino

Cavawinner, el proyecto de I+D para posicionar el cava espafol en
mercados internacionales, finaliza con éxito

El proyecto finaliza con interesantes avances para el sector del cava gracias a la investigacion y
la incorporacion de nuevas tecnologias e inteligencia artificial a su sistema de elaboracion
tradicional.

io de Cavawinner =2 nan » en Cavas Vilarnau (fider dal pro

resultados del proyecto de HD Cavawinner, tr.

tecnologias 3l s

calidad final

Resultados destacados del proyecto de I+D Cavawinner

&l proyecto

clarado gue “Covowinner he marcodo un o

A continuacion, Jordi Cirujeda, investigador en AINLA, ha
I ! " Dees

orma, ha explicado que rrodlar una ‘nowvedoso herramienta inteligente

oy o ses ha lngrado de

de inspeccion de lo colidoed def cova”, |2 cual permite localizar las materias extranias qus pusdan estar presentss en el producs
d
Istermas comeencionales puedan detectar” ha subrayado Cirujeda.

embaotellade e, induso, aguellas conta baja densidad (plasticos, cristales, materia organica como insectos, corchos, &

permite ir mas alld de o que el ojo humano o/

Enesta .'IE-E. cabe destacar el desarrallo ¥ |a puesta en marcha Je un equipo pioto, amaao Cavawinner |I'ISFIECt. capar de implementar

innovadaor. an de g de la visian y la Inteligendia Artifidal. S=gin Cinuje

compietame | que permite comty

Por su parte, Marta Conde, en representacion de la Universidad Rovira i Virgili, ha compartido gue “se hon estudindo distinbos aspectos

enso de lias para

para ko eptimizacion en ef proceso de eloborocion del cova™. Entre ellos, ha destacado la medicion de la dnética de d

optimizar el proceso del removido tradicional, el analisis del uso de taninos encldgicos como aditivos antioxidantes, = estudio del aporte de

moleculas derivadas de la autolisis de la levaduray €l uso de columinas de intercambio cationioo para ajustar el pH de los vinos base v los

avas.
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ENOLOGOS

LIDER DE INFORMACION ENOLOGICA EN ESPAROL

wwew.revistaenologos.es
CON UN PRESUPUESTO DE 6,1 MILLONES DE EUROS
Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D impulsado
para reforzar la posicion del cava espanol en los
mercados internacionales

El proyecto de 1+D Cavawinner ha llegado a su final fras cuatre afios de desarmollo ¥ un presupuesio
global de 6,1 millones de euros. Para presentar los resultades de esta iniciativa. que amancaba con el
objetivo de reforzar la posicion del cava espariol frente a ofros vinos espumosos internacionales, se ha
celebrado un evento en Cavas Vilamau, casa del lider de Cavawinner. De acuerdo a fuentes de la
organizacion, “para lograr el posicionamiento del cava espariol en los mercados intemacionales, los
trabajos de desarmollo de Cavawinner se han basado en la investigacion v la incorperacion de nuevas
tecnologias al sistema de elaboracion tradicional de este producto, con el fin también de reducir costes
de produccion y mejorar 1a calidad final”.

En el encuenire se han dado cita representantes de los ocho secios empresariales (Vilarnaw,
Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la Vega v
Bodegas San Valerce) y de los cince organismos de investigacion (VITEC-Cenfro Tecnoldgico del Vino,
AIMIA, el Instituto de Agrequimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, la Universidad Rovira i Vingili
v Enclab-Universidad de Valencia) que han desarrolliado este proyecto. También han paricipado en el
evento Vega Gil, directora de Cerificacidn y Compra Plblica Innovadora del Centro para el Desarrallo
Tecnologico Industrial (COTI), v Alexandre Comellas, gerente del Consejo Regulador de la DO CAVA
Tras |a exposicion de los resultados, todos los asistentes han disfrutado de una visita a CavasVilamau.

Resultados

Los cinco centros de investigacion que han frabajado en el desarrollo de Cavawinner han sido los que
han dado a conocer los resultades del proyecto. En primer lugar, ha intervenido Miguel Puxeu,
invesiigador de VITEC. “En el proyecto Cavawinner no se ha perseguido unicamente el objetivo de
elaborar un producio de calidad” ha advertido, “lo que realmente se ha pretendido ha sido elaborar
cavas de calidad superior’. Asi, ha asegurado que “gracias al proyecto v sus resultados, muchas
bedegas implementaran cambios en esta direccion y en |a de la mejora del proceso productivo”.

A continuacion, Jordi Cirujeda, investigador en AINA, ha manifestado que “Cavawinner ha marcado un
anfes v un después en el confrol de Ia calidad v 1a seguridad alimentaria del cava™ Asi, ha explicado
que se ha logrado desamollar una “novedosa herramienta inteligente de inspeccion de la calidad del
cava®, que permite localizar las materiaz extrafias que puedan estar presentez en el producto
embotellado e, incluso, aquellas contaminantes de baja densidad (plasficos, cristales, materia organica
come insectos, corchaos, etc.). “MNos permite ir mas alld de lo que el ojo humano o los sistemas
convencionales puedan detectar” ha afadido Cirujeda.

En esta linea, cabe destacar el desarrollo y la puesta en marcha de un eguipe pilofo, llamado
Cavawinner Inspect, capaz de implementar innovadoras tecnologias de inspeccion del campo de la
vigion y la inteligencia arfificial. Seglin Cirujeda, “esto hace de la solucion una propuesia
completamente funcional, adaptable v diferencial que permite confribuir a posicionar y garantizar, mas
=i cabe, la alta calidad del cava espafiol”.
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Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D para
posicionar el cava espanol en mercados
internacionales

m Se ha celebrado un encuentro en Cavas Vilarnau para presentar los resultados de final de proyvecto

B El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la investigacién vy en la incorporacion de nuevas

tecnologias al sistema de elaboracién tradicional de cava

B Entre los muchos resultados, destaca la puesta en marcha de un equipo piloto que implementa

innovadoras tecnologias de inspeccién aplicando Inteligencia Artificial

El proyecto de 1+D Cavawinner ha llegado a su final tras cuafro afios de desamollo. Para presentar los
resuliados de esta iniciativa, que arrancaba con el objefivo de posicionar el cava espaniol frente 3 otros vinos
gspumaosos internacionales, se ha celebrado un evento en Cavas Vilamau, casa del lider de Cavawinner. Para
lograr el posicionamiento del cava espanol en los mercados internacionales, los trabajos de desarrollo de
Cavawinner s& han basado en la investigacion y 1a incorporacion de nuevas tecnologias al sistema de
elaboracion tradicional de este producto. con el fin también de reducir costes de produccion y mejorar |3 calidad
final

En el encuentro se han dado cita representanies de los ocho socios empresariales (Vilarnau, Mecanizaciones
Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la Vega y Bodegas San Valero) y
de los cinco organismos de investigacion (VITEC-Centro Tecnolagico del Vino, AINIA, el Instituto de
Agroguimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, Ia Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de
Walencia) gue han desamollado este proyecto. También han participado en el evenio Vega Gil, directora de
Certificacion y Compra Plblica Innovadora del Centro para el Desarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI), v
Alexandre Comellas, gerente del Consejo Regulador de la DO CAVA. Tras la exposicion de los resultados,
tedos los asistentes han disfrutado de una visita a Cavas Vilarnau
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Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D para posicionar el cava espaiiol
en mercados internacionales

El proyecta de 1+D Cavawinner ha [legado a su final tras cuatro afios de desamollo. Para presentar los resultados de esta
iniciativa, gue arrancaba con el objetivo de posicionar el cava espafiol frente a otros vinos espumozos internacionales, =2 ha
celebrado un evento en Cavas Vilamau, caza del lider de Cavawinner. Para lograr el posicionamiento del cava espaiiol en los
mercados imternacionales, los trabajos de desamrollo de Cavawinner se han basado en la investigacion v la incorporacion de
nuevas tecnologias al sistema de elaboracion tradicional de este producta, con el fin tambign de reducir costes de
produccion v mejorar |a calidad final.

En el encuentro 22 han dado cita represemantes de los ocho socios empresaniales (Vilamau, Mecanizaciones Alavesas,
Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de |a Vega v Bodegas San Valero) v de los cinco arganismas
de investigacién (VITEC-Centro Tecnolégice del Ving, AINIA, el Instituto de Agroguimica y Tecnolegia de Alimemos 1ATA-
CSIC, la Universidad Rowira | Virgili y Enolab-Universidad de Valencia) gue han desarrollade este proyecte. También han
participado en el evento Vega Gil directora de Certificacidn v Compra Publica Innovadora del Cemtro para €l Desarrollo
Tecnolégico Industrial (COTI), y Alexandre Comellas, gerente del Consejo Regulador de |la DO CAVA. Tras la exposicidn de
loz resultados, todos los asistentes han dizfrutado de una visita a Cavas Vilarnau.

Resultados

Los cinco cemros de investigacion que han trabajado en el desarmollo de Cavawinner han sido los gue han dado a conocer
loz resultados del proyecto en el evento. En primer lugar, ha imervenido Miguel Puxey, investigador de VITEC. “En el
proyecto Cavawinner no se ha perseguido Unicamente el objetive de elaborar un producto de calidad™ ha advertido, ‘o que
realmente se ha pretendido ha sido elaborar cavas de calidad superior”. Asi, ha asegurado que “gracias al proyecto v sus
resultados, muchas bodegas implementaran cambios en esta direccion v en la de la mejora del proceso productiva”

A continuacién, Jordi Cingjeda, investigador en AINA, ha manifestado que “Cavawinner ha marcado un antes y un después
en el control de |a calidad y la seguridad alimentaria del cava”. Asi, ha explicado gque se ha lograde desamollar una
“novedosa herramienta intzligente de inspeccion de |z calidad del cava”, la cual permite localizar las materias extrafias que
puedan estar presentes en &l producto embotellado e, incluse, aguellas contaminantes de baja densidad (plasticos,
cristales, materia organica como insectos, corchos, etc.). “Mos permite ir mas alla de lo gue el ojo humano o los sistemas
convencionales puedan detectar” ha afadido Cirujeda.
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Finaliza el proyecto Cavawinner, que ha incorporado nuevas
tecnologias en elaboracion cava esparnol

El proyecto da 1+ D Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro anos de desarrolla. Esta iniciativa, que arrancaba con el objetivo de
posicionar ol cava aspafal frente a otros vinos espumosos intarnacionales, se ha basado incorporacion de nuavas tecnologias al

sistema de elaboracion tradicional de aste producto, conal fin tambign de reducir sus costes de produccion y mejorar la calidad final.

El eonsorcio da Cavawinner lo han conformado ocho socios emprasarialas: Vilarnaw - como lider del proyecto-, Mecanizacionas
Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juva&Camps, Gramona, Dominio de la Vega y Bodegas San Valero. Adamas, lainiciativa ha
contado con la participacion de cinco organismas da investigacion: VITEC-Cantro Tecnologico del Vina, AINIA, el Instituto da
Agroquimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, la Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia. Cavawinner ha
contado con un prasupusasto global de 6,1 millonas de euros y 5& ha llevado a cabo gracias al apoyo financiero del programa CIEM
dal COTI.

I RESULTADOS PARA QUE MUCHAS BODEGAS PUEDAN IMPLEMENTAR CAMEIOS

Sagun los axpartos participantas an al proyacto, ks resultados da Cavawinnar permitiran gua muchas bodegas dal sector puadan
implementar cambios orientados a la elaboracion de un scava da calidad superiors y ala majora del proceso productiva. En aste
sentido, cabe anadir que estos logros supondran una majora considerable an el contral de la calidad vy la seguridad alimentaria dal

cava.

Entra los resultados obtenidos, destaca el desarrollo de una novedasa harramianta
inteligenta da inspeccion da la calidad dal cava, que parmita localizar las materias
extrafias qua puadan estar presentes en el producto embotellado a, incluso, aguallas
contaminantes de baja densidad (plasticos, cristales, materia organica como
insectos, corchos, ate. ), yendo mas alla de lo gua el ojo humano o los sistermas
convencionales puadan detactar. En esta linea, tambien cabe destacar que seha

puasto en marcha un equipo pilota, llamado Cavawinner Inspect, capar de

implementar innovadoras tecnologias da inspaccion dal campao de la visidn y la

Intaligencia Artificial.

Con respacta al estudio da distintos aspectos para la optimizacion an al proceso da elaboracion del cava, destacan la madicion dala
cinética de descanso de lias para optimizar el proceso del ramovido tradicional, el analisis del uso da taninos enoldgicos comao
aditivos antiowidantes, el estudio del aporte de maléculas derivadas da la autalisis de la lavadura y el uso de columnas da

intercambio cationico para ajustar al pH da los vinos base y los cavas,
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Culmina un proyeclo de I'+D para posicionar el cava
espanol en mercados inlernacionales

El provecto de 1D Cavawinner ba llegado a su final
tras cmatro anos de desarrnllo. Los resultados de esta
imiciativa, gue arrancaha con el abjetivo de posicinnar
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Resultados
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Cavawinner: El I+D para posicionar el cava
espafiol en los mercados internacionales.

El proyecto de +D Cavawinner ha llegado a su final fras cuafro
afios de desarrollo. Esta iniciativa, que arrancaba con el
objetive de posicionar el cava espafiol frente a otros vinos
espumosos internacionales, se ha basado incorporacion de
nuevas tecnologias al sistema de elaboracién tradicional de
este producto, con el fin también de reducir sus costes de
produccidn y mejorar la calidad final.

El conscrcio de Cavawinner lo han conformedo ocho socios empresariales: Vilarmau
—como lider del proyecto-, Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos,
hrva&Camps, Gramona, Dominio de la Vega y Boedegas San Valero, Ademaés, la
iniciativa ha contado con la participacidén de cinco organismos de investigacion:
VITEC-Centro Tecnoldgicos dal Vino, AIMIA, = Institute de Agroquimica y Tecnologia
de Alimentos IATA-CSIC, la Universidad Rovira i Virgiliy Enclab-Universidad de
Valencia Cavawinner ha contado con un presupuesio global de 6,1 millonss de
gurcs y =& ha llevado a cabo gracias al apoye financieroc del programa CIEN del
CIML

Resullados

Segun los expertos participantes en el proyecto, los resultados de Cavewinner
permitirdn gue muchas bodegas del sector puedan implementar cambics
orientados a la elaboracion de un “cava de calidad superior™ y a la mejora del
proceso productivo. En este sentido, cabe afiadir gue estos logros supondran una
mejora considerable en el control de la calidad v la seguridad alimentaria del cava.
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Cavawinner desarrolla nuevas tecnologias para
mejorar la calidad del cava

El proyecto de 1+ D Cavewinner ha legado a su final tras custro afos de
desarrollo. Los trabajos llevados a cabo por esta iniciative se han basado en
la investigacion y la incorporacion de nueras tecnologiss sl sistema de
slaborscion tradicional de cara, con 2] fin tambisn de reducir costes de
produccion ¥y mejorar la calidad final.
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Cavawinner mejorara la calidad y
el posicionamiento del cava
espanol en el exterior

El proyecto de 1+D Cavawinner acaba de finalizar con un balance muy positivo por parte del
consorcio que lo ha desarrollado, integrado por ocho empresas y con el apoyo de cinco centros
de investigacion. Durante los Gltimos cuatro afios han conseguido desarrollar e introducir
nuevas tecnologias y estrategias al sistema de elaboracion tradicional del cava, que han
permitido mejorar su calidad y reducir los costes de produccion. Con ello, esperan favorecer la
exportacion de los espumosos
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EL PORATAL DE LOS PROFESIONALES DE LA DISTRIBUCION Y DE LA INDUSTRIA ALIMENTARLA

El proyecto Cavawinner concluye tras
incorporar nuevas tecnologias al sistema
de elaboracion de cava

El proyecto de 1+D Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro afios de desarrollo. Esta iniciativa, que
arrancaba con el objetivo de posicionar el cava espafiol frente & otros vinos espumasos internacionales,
se ha basado incorporacién de nuevas tecnologias al sistema de elaboracidn tradicional de este

producto, con L fin tambign de reducir sus costes de produccion y mejorar La calidad final.

El consercio de Cavawinner Lo han conformado ocho socios empresariales: Vilarnau (como Lider del
proyecta), Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juve &Camps, Gramena, Dominio de la
“ega y Bodegas San Valero. Ademas, La iniciativa ha contado con la participacion de cinco arganismos
de investigacion: VITEC-Centro Tecnolagico del Ving, AINIA, el Instituto de Agroguimica y Tecnologia de
Alimentos |ATA-CSIC, la Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia.

Cavawinner ha contado con un presupuesto global de 6,1 millones de euros y se ha Llevado a cabo

gracias al apoyo financiera del programa CIEN del CDTI.

Seglin los expertos participantes en el proyecto, los resultados de Cavawinner permitirdn que muchas
bodegas del sector puedan implementar cambios orientados a |a elaboracidn de un “cava de calidad
superior™y a la mejora del procesa productivo. En este sentido, cabe afadir que estos Llogros supondran

una mejora considerable en el control de la calidad y La sequridad alimentaria del cava.

Entre los resultados obtenidos, destaca el desarrollo de una novedosa herramienta inteligente de
inspeccidn de la calidad del cava, que permite localizar las materias extrafias que puedan estar
presentes en el producto embotellado e, incluso, aquellas contaminantes de baja densidad (plasticos,
cristales, materia organica como insectos, corchos, etc), yendo mas alld de Lo gue el ojo humano o los
sistemas convencionales puedan detectar. En esta linea, también cabe destacar que se ha puesto en
marcha un equipo piloto, lamado Cavawinner Inspect, capaz de implementar innovadoras tecnologias

de inspeccion del campo de La vision y la Inteligencia Artificial.

Con respecto al estudio de distintos aspectos para la optimizacidn en el proceso de elaboracion del
cava, destacan la medicidn de la cinética de descenso de Llias pars optimizar el proceso del removido
tradicional, el analisis del uso de taninos enoldgicos como aditivos antioxidantes, el estudio del aporte
de moléculas derivadas de la autolisis de la levadura y el use de columnas de intercambio caticnico

para ajustar el pH de los vinos base y los cavas.
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Es presenten els resultats del
CAVAWINNER, un projecte per millorar
els processos d’elaboracioé del cava

.
y T agee &

Caves Vilarnau va acollir ahir la presentacid de resultats del CAVAWINNER, un projecte d'estudi i millora
tecnologica dels processos tradicionals d'elaboracié del cava que sha gestat en els darrers quatre anys i en el
qual hi han participat vuit empreses de cinc comunitats autdnomes. El projecte ha comptat amb un financament

de més de & milions d'euros.

Liderat per Gonzalez Byass, a través del seu celler Vilarnau, compta amb |a participacio de cavistes catalans,
valencians, de La Rioja i aragonesos: Bodegas Bilbainas, Juve&Camps, Gramona, Dominio de |a Vega i Bodega
San Valero. També formen part del projecte les empreses Mecanizaciones Alavesas, dedicada al disseny i
fabricacio de tecnlogia per a l'envasat de vins, i Trefinos, fabricant de taps de suro.

Abanda, hi participen cinc organismes de recerca: AINIA {Centre Tecnologic), Institut d'Agroquimica i Tecnologia
d'Aliments-IATA del CSIC, Universitat Rovira i Virgili, Universitat de Valéncia i Centre Tecnologic del Vi (VITEC).
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Cavawinner, un projecte de 6 milions d'euros per
posicionar el cava a mercats internacionals

b El desenvolupament de Cavawinner s'ha basat en |a investigacid i la incorporacio de noves
tecnologies al sistema d'elaboracié tradicional de cava

A!

El projecte d'R+D Cavawinner ha arribat al final després de quatre anys de
desenvolupament. Per presentar els resultats d'aguesta iniciativa, que arrencava
amb I'objectiu de posicionar el cava davant d'altres vins escumosos internacionals,
s'ha fet un esdeveniment a Caves Vilarnau, casa del lider de Cavawinner. Per
aconseguir el posicionament del cava als mercats internacionals, els treballs de
desenvolupament de Cavawinner s'han basat en |3 investigacid i 13 incorporacid de
noves tecnologies al sistema d'elaboracio tradicional d'aguest producte, per tal de
reduir costos de produccid i millorar [z qualitat final.

A la trobada ='han donat cita representants dels vuit socis empresarials (Vilarnau,
Mecanitzacions Alaveses, Cellers Bilbaines, Trefinos, JuvéRCamps, Gramona,
Domini de |z Vega i Cellers San Valero) i dels cinc organismes de recerca (VITEC-
Centre Tecnologic del Vi, AIMIA, I'nstitut d'Agroguimica | Tecnologia d'Aliments
[ATA-CSIC, |2 Universitat Rovira i Virgili | Enolab-Universitat de Valénciz) que han
desenvolupat aguest projecta.

També hi han participat Wega Gil, directora de Certificacio i Compra Plblica
Innovadora del Centre per al Desenvolupament Tecnolagic Industrial (COTI), i
Alexandre Comellas, gerent del Consell Regulador de |3 DO Cava. Després de
l'exposicid dels resultats, tots els assistents han gaudit d'una visita a Cavas
Vilarnau.
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VAdeVI

‘Cavawinner’, |+D per millorar els processos per
elaborar Cava

Un equip pilot que implementa tecnologies d'inspeccié amb intel-ligéncia artificial, entre els éxits del
programa

Després de guatre anys de feina, el projecte Cavawinner ha presentat resultats aquesta setmana en el
rmare d'una jornada a Caves Vilarnau de Sant Sadurni d'Anoia. Aguest projecte d'l+D és una iniciativa
d'estudi i millora tecnologica dels processos tradicionals d'elaboracié del cava, que té com a objectiu
incrementar-ne la qualitat | impulsar-ne la competitivitat i el posicionament als mercats internacionals.

Un projecte de sector davant d'un gran repte

El projecte va néixer del mateix sector del cava, que va detectar el creixement mundial del consum de vins
escumosos i la necessitat d'adequar aquest producte al gust dels consumidors de diversos mercats.
L'augment del consum va ser potencial per l'auge dels nous prossecos italians, pert aixt no ha generat
més demanda dels caves de criances curtes. A més, els reserves i grans reserves de la D.0. Cava tenen
menys éxit de l'esperat en la seva competicié amb els xampanys francesos, que tenen més acceptacio i

quota de mercat.

L'acte va comptar amb la participacio de Vega Gil, directora de Certificacié i Compra Pdblica Innovadora
del Centre per al Desenvolupament Técnic Industrial (CDTI); d'Alexandre Comelllas, gerent del Consell
Regulador de la D.O. Cava, i, és clar, dels vuit socis empresarials: Vilarnau, Mecanizaciones Alavesas,
Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de Vega i Bodegas San Valero. A més,
també hi van estar representats els organismes d'investigacid: VITEC — Centro Tecnoldgico del Vino,
AINIA, 'Institut d'Agroquimica i Tecnologia d'Aliments IATA-CSIC, la Universitat Rovira i Virgili i Enolab -
Universitat de Valencia.

Cavawinner volia actuar en |la millora tecnolbgica dels processos de vinificacid, alhora que millora la
qualitat del producte final i 'adapta als gustos actuals del consumidor, tant en el cas els escumosos més
tradicionals com dels joves. en una doble estratégia d'aquest projecte consorciat d'investigacid industrial i

desenvolupament experimental.
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ELMERCANTIL VALENCIAND

Cavawinner logra crear una herramienta para
mejorar la calidad del cava

El proyecto de I+D incorpora nuevas tecnologias a la elaboracion tradicional del producto

E | proyecto de I+D Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro anos
de desarrollo. Esta iniciativa, gue arrancaba con el objetivo de
posicionar el cava espanol frente a otros vinos espuInosos
internacionales, se ha basado en la incorporacion de nuevas
tecnologias al sistema de elaboracion tradicional de este producto, con
el fin también de reducir sus costes de produccion v mejorar la calidad
final.

Entre los resultados obtenidos por Cavwinner -conformado por
Vilarnau, Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos,
Juve&Camps, Gramona, Dominio de la Vega v Bodegas San Valero-
destaca el desarrollo de una novedosa herramienta inteligente de
inspeccion de la calidad del cava, que permite localizar las marterias
pxtranas que puedan estar presentes en ol producto embotellado e,
incluso, aguellas contaminantes de baja densidad, yvendo mas alla de lo

gue el ojo humano o los sistemas convencionales puedan detectar.
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Finaliza con éxito el proyecto de I+D Cavawinner

= Los resultados del proyecto conllevan importantes avances para mejorar la calidad final y el
posicionamiento del cava espafiol en los mercados internacionales

= El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la investigacin y en la incorporacion de nuevas tecnologias
al sistema de elaboracion tradicional de cava

= Entre los muchos resultados, destaca la puesta en marcha de un equipo piloto que implementa
innovadoras tecnologias de inspeccidn aplicando Inteligencia Artificial

23 de mayo de 2022.- El proyecta de 1+D Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro afios de desarrollo. Esta
iniciativa, que arrancaba con el objetiva de posicionar el cava espariol frente a otros vinos espumaosos
internacionales, se ha basado incorporacion de nuevas tecnologias al sistema de elaboracidn tradicional de
este producto, con el fin también de reducir sus costes de produccidn y mejorar |a calidad final.

El consorcio de Cavawinner lo han conformado ocho socios empresariales: Vilarnau - como lider de
proyecto-, Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Juvé&Camps, Gramona, Dominic de la Vega
y Bodegas San Valero. Ademds, Iz iniciativa ha contado con la participacidn de cinco organismos de
investigacion: VITEC-Centro Tecnoldgico del Ving, AINIA, el Instituto de Agroguimica y Tecnologia de Alimentos
IATA-CSIC, la Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia. Cavawinner ha contado con un
presupuesto global de 6,1 millones de euros y se ha llevado a cabo gracias al apoyo financiero del programa
CIEN del CDTI.

Resultados

Segln los expertos participantes en el proyecto, los resultados de Cavawinner permitiran que muchas
bodegas del sector puedan implementar cambios orientados & la elaboracidn de un “cava de calidad superior”
y @ la mejora del proceso productivo. En este sentido, cabe afiadir gue estos logros supondran una mejora
considerable en el control de |a calidad y |a seguridad alimentaria del cava.

Entre los resultados obtenidos, destaca el desarrollo de una novedosa herramienta inteligente de inspeccidn
de la calidad del cava, que permite localizar las materias extranas que puedan estar presentes en el producto
embotellado e, incluso, aguellas contaminantes de baja densidad (plasticos, cristales, materia organica como
insectos, corchos, tc.), yendo mas alla de lo gue el ojo hurmano o los sistemas convencdionales puedan
detectar. En esta linea, también cabe destacar que se ha puesta en marcha un equipo piloto, llamado
Cavawinner Inspect, capaz de implementar innovadoras tecnologias de inspeccidn del campo de la visidn y |a
Inteligencia Artificial.
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PERIODICO LIDER DE LA INNOVACION

Cavawinner: cOmo
posicionar el cava espariol
en el mundo gracias a las
nuevas tecnologias

El proyecto expone sus resultados tras cuatro anos
centrados en la investigacion y la incorporacién de
nuevas tecnologias al sistema de elaboracién tradicional
del cava

'El objetivo ha sido elaborar cavas de calidad superior”. Este es el principal balance que los integrantes
del proyecto Cavawinner han hecho tras exponer los resultados tras cuatro afios de investigacion. La
iniciativa arrancaba con el objetivo de posicionar el cava espafiol frente a otros vinos espumosos
internacionales, pero como asegura Miguel Puxeu, investigador de VITEC, se ha producido una notable
evolucion a medida que se iban conquistando objetivos. "Gracias al proyecto y sus resultados, muchas
bodegas implementaran cambios en esta direccion y en la de la mejora del proceso productivo”.

Los trabajos de desarrollo de Cavawinner se han basado en la investigacidn y la incorporacion de nuevas
tecnologias al sistema de elaboracian tradicional del cava, con el fin también de reducir costes de
produccion y mejorar la calidad final. Entre los diferentes resultados destaca la puesta en marcha de un
equipo piloto que implementa innovadoras tecnologias de inspeccion aplicando inteligencia artificial.

Jordi Cirujeda, investigador en AINA, afirma que Cavawinner "ha marcado un antes y un después en el
confrol de la calidad y la seguridad alimentaria del cava". En este sentido, el proyecto ha logrado
desarrollar una novedosa herramienta inteligente de inspeccion de la calidad del cava, la cual permite
localizar las materias extrafias que puedan estar presentes en el producto embotellado e, incluso,
aquellas contaminantes de baja densidad (plasticos, cristales, materia organica como insectos,
corchos...). "Nos permite ir mas alla de lo que el ojo humano o los sistemas convencionales puedan

detectar’, afade Cirujeda.

Otro de los resultados de Cavawinner es el desarrollo y la puesta en marcha de un equipo piloto —llamado
Cavawinner Inspect-— capaz de implementar tecnologias de inspeccion del campo de la vision y la
inteligencia artificial. Segun Cirujeda, "esto hace de la solucidn una propuesta completamente funcional,
adaptable y diferencial que permite contribuir a posicionar y garantizar, mas si cabe, |a alta calidad del
cava espafiol”.

En representacion de la Universidad Rovira i Virgili, Marta Conde ha compartido que "se han estudiado
distintos aspectos para la optimizacion en el proceso de elaboracion del cava'. Entre ellos, ha destacado
la medicion de la cinética de descenso de lias para optimizar el proceso del removido tradicional, el
analisis del uso de taninos enologicos como aditivos antioxidantes, el estudio del aporte de moléculas
derivadas de la autolisis de la levadura y el uso de columnas de intercambio cationico para ajustar el pH
de los vinos base y los cavas.
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Cavawinner: mejorar la calidad final y el
posicionamiento del cava espafol en los
mercados internacionales

El desarrollo de Cavawinner se ha basado en la investigacién y en la
incorporacién de nuevas tecnologias al sistema de elaboracion tradicional de
cava. En esta iniciativa han participado bodegas y centros tecnologicos y el
apoyo financiero del programa CIEN del CDTI.

El proyecto de I+D Cavawinner ha llegado a su final tras cuatro afios de desarrolio. Esta iniciativa, que

arrancaba con el objetivo de posicionar el cava espaiiol frente a otros vinos espumosos internacionales,

se ha basado incorporacion de nuevas tecnologias al sistema laboracidn tradicional de este producto,

con el fin también de reducir sus costes de produccién y mejorar la calidad final.

El consorcio de Cavawinner lo han conformado ocho socios empresariales: Vilarnau - como lider de

Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinas, Juvé&Camps, Gramona, Dominio de la

ciativa ha contado con la participacion de cinco organismos de

ga y Bo

gas San Valerc. Ademas, la in

investigacian: VITEC-Centro Tecnoldgico del Vina, AIMIA, el Instituto de Agroguimica y Tecnologia de

Alimentos IATA-CSIC, la Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia. Cavawinner ha
contado con un presupuesto global de 8,1 millones de euros y se ha llevado a cabe gracias al apoyo

COTL

financiera del programa CIEM del

Carawinner: un proyecto para un cava de calidad superior

Segln los expertos participantes en el proyecto, los resultados de Cavawinner permitirén que muchas

Dodegas

del sector puedan implementar cambios orientados a la elaboracion de un “cava de calidad

superior” y a la mejora del proceso productivo. En este sentido, cabe afiadir que estos logros supondran

una mejora considerable en el control de |a calidad y la seguridad alimentaria del cava.

Entre los resultados obtenidos, destaca el desarrolle de una novedosa herramienta inteligente de

inspeccion dela c del cava, que permite localizar las materias extrafias que puedan estar presentes

€N &l proguct

mbaotellado e, incluso, aquellas contaminantes de baja densidad (plasticos, cristales,
materia orgénica como insectos, corchos, etc.), yendo mas alld de lo que el ojo humano o los sistemas
convencionales puedan detectar. En esta linea, también cabe destacar que se ha puesto en marcha un

equipo pileto, llamado Cavawinner Inspect, capaz de implementar innovadaras tecnologias de inspeccian

del campo de la visidn y la Inteligencia Artificial.

Con respecto al estudio de distintos aspectos para |z optimizacidn en 2l proceso de elaboracion del cava,

destacan la medicidn de |a cinética de descenso de lias para optimizar el proceso del removido tradicional,

el analisis del uso de taninos enoldgicos como aditivos antioxidantes, el estudio del aporte de moléculas
derivadas de la autolisis de la levadura y el usc de columnas de intercambio catidnico para ajustar el pH de

as vinos basey los cavas.
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Finaliza Cavawinner, el proyecto de 1+D para posicionar
el cava espanol en mercados internacionales

B S ha celebrads i et on Cavad Viamad paia presentar ki resultados 3 final de projgecna

= B desanelle de Cavawinrer & Fa basado on la investhgacon ¥ en B Incorposacian de nuevas tecradogias al siaema di
ehibraiidn radicional do e
o Bt bok o hos resultadns, destacs B pusssta en mandha G un equlpo paloto g implemdta Binovadoras Teonl Ogds

da inspecchdn aplicande imcligenda Anmificial

Barcclona, 20 di: mayo de 20232, - Bl prosescio de D Cavawinnes ha lkgade 2 il ras cuatro afos de desame Para presient
I ] 2 F T F
d LK ar 4|
3 3 I;
ingo 15 Tecnalogh b n &l fin & i T T
F lzcal
1 e T i i thi A eharial T B
il fi o i i c 35 Sar T T
1 | stitut i i T | R
I dis. [ 3 progedt F padn
i it T ] 1] gl 1 earr ra ol Ox I T Jezar
| Cior Tiz [ I
Rasultadis
3 i T han % £ T
I g [ A Held
I d | i 1 L alid: i 1 | t
I 1} i I SLI: gal h
t b chis |
1 ! plic: I | T
i par | | alizar ral r
F Baoid |2 |
K oS peTm i ¥ i
I ar al tha I F
t ;T t
| CLHTI i T bl P


https://www.yalocatoyo.com/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
https://www.yalocatoyo.com/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/
https://www.yalocatoyo.com/finaliza-cavawinner-el-proyecto-de-id-para-posicionar-el-cava-espanol-en-mercados-internacionales/

Finaliza Cavawinner, el proyecto de I+D para posicionar el
cava espanol en mercados internacionales

El proyecto de [+D Cavawinner, apoyado por la PTV, ha llegado a su final tras cuatro afios de desarrollo. Para
presentar los resultados de esta iniciativa, que arrancaba con el objetivo de posicionar el cava espariol frente a otros
vinos espumosos internacionales, se ha celebrado un evento en Cavas Vilarnau, casa del lider de Cavawinner. Para
ograr el posicionamiento del cava espafiol en los mercados internacionales, los trabajos de desarrollo de
Cavawinner se han basado en la investigacidn y la incorporacidn de nuevas tecnologias al sistema de elaboracidn
tradicional de este producto, con el fin también de reducdir costes de produccidn y mejorar |3 calidad final.

En el encuentro se han dado cita representantes de los miembros del consorcio y socios de la PTV: Vilarnau (Gonzélez-
Byass), Juvé&Camps, Dominio de la Vega, Bodegas San Valero, VITEC-Centro Tecnoldgico del Vino, AINIA, el Instituto
de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CSIC, la Universidad Rovira i Virgili y Enolab-Universidad de Valencia,
ademas de Mecanizaciones Alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefinos, Gramona . También han participado en el evento
Vega Gil, directora de Certificacidn y Compra Pdblica Innovadora del Centro para el Desarrollo Tecnoldgico Industrial
(CDTI), y Alexandre Comellas, gerente del Consejo Regulador de la DO CAVA. Tras la exposicidn de los resultados,
todos los gsistentes han disfrutado de una visita a Cavas Vilarnau.

Resultados

Los cinco centros de investigacidn que han trabajado en el desarrollo de Cavawinner han sido los que han dado a
conacer las resultados del proyecto en el evento. En primer lugar, ha intervenido Miquel Puxeu, investigador de
VITEC. "En el proyecto Cavawinner no se ha perseguido dnicamente el abjetivo de elaborar un producto de calidad”
ha advertido, “lo que realmente se ha pretendido ha sido elaborar cavas de calidad superior”. Asi, ha asegurado que
"gracias al proyecto y sus resultados, muchas bodegas implermnentaran cambios en esta direccidn y en la de la mejora
del proceso productiva®.

A continuacidn, Jordi Cirujeda, investigador en AINIA, ha manifestado que "Cavawinner ha marcado un antes y un
después en el control de la calidad y la seguridad alimentaria del cava". Asi, ha explicado que se ha logrado desarrollar
una “novedosa herramienta inteligente de inspeccidn de la calidad del cava”, la cual permite localizar las materias
extrafias gue puedan estar presentes en el producto embotellado e, inclusg, aquellas contaminantes de baja
densidad (plasticos, cristales, materia organica comeo insectos, corchos, etc.). “Nos permite ir més alla de lo que el ojo
hurnano o los sistemas convencionales puedan detectar” ha afiadido Cirujeda.

En esta linea, cabe destacar el desarrollo y 13 puesta en marcha de un eguigo piloto, llamado Cavawinner Inspect,
capaz de implementar innovadoras tecnologias de inspeccidn del campo de la visidn y |a Inteligencia Artificial. Segin
Cirujeda, "esto hace de la solucidn una propuesta completaments funcional, adaptable y diferencial que permite
contribuir a posicionar y garantizar, mas si cabe, la alta calidad del cava espafiol”.
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Cavawinner desarrolla nuevas tecnologias para mejorar la calidad del cava

Innovagri - lue, 26/05/3022 - 08:01

El proyecto de |+ Cavawinner ha ll=gado a su final tras cuatro afics de desarrollo. Los trabajos Hevados & cabo por ests iniciativa se han basado en la investigacian y
la incorporacion de nuevas tecnologias al sistema de elaboracion tradicional de cava, con el fin también de reducir costes de produccion y mejorar la calidad final.

El proyecto de 1+ Cavawinner ha presentado los resultados de final de proyecto después de cuatro afios trabajanda en la investigacion y la incarporacion
de nuevas tecnodogias al sistema de elaboracion tradicional de cava. Entre ellos, destaca la pussta en marcha de un =quipo pilato que implementa
innovadoras tecnologias de inspeccion aplicando inteligencia artificial (14).

Durants el encuentro de presentacion de resultades, se han dade cita representantes de las ocho empresas socias del proyecto (Vilarnau, Mecanizaciones
alavesas, Bodegas Bilbainas, Trefings, JuvéBCamps, Gramona, Dominia de la wega y Bodegas San valers) y de los cinco arganismos de investigacién (vITEC-
Centro Tecnologico del Vino, AINIA, el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos 14TA-CSIC, la Universidad Rovira i virgili y Enclab-Universidad de
valencia) que han participado.

También se han contado con Yega Gil, directora de Certificacion y Compra Publica Innovadora del Centro para 2l Desarrollo Tecnolégice Industrial (COTI), ¥
Alexandre Comellas, gerente del Conssjo Regulador de la DO CAVA.

Participantes del proyecto Cavawinner
wgn el proyects Cavawinner no 52 ha perseguido dnicamente la elaboracidn de un producto de calidad, lo que realmente se ha pretendido ha sido elaborar

cavas de calidad superior. Gracias al proyecto y sus resultados, muchas bodegas implementaran cambios en esta direccidn y en la de la mejora del proceso
productivo™, ha explicado Miguel Puxeu, investigador de VITEC.

Por su parte, Jordi Cirujeda, investigador en &AIMlA, ha apuntado que este proyecto ha marcado un antes y un despues en el control de la calidad y la
seguridad alimentaria del cava. En este sentido, s2gun ha anadido Cirujeda, 32 ha desarrollado una herramisnta inteligents de inspeccion de la calidad del
cava, la cual permite localizar las materias extranas que puedan estar presentes en el products embotellado &, incluso, aquellas contaminantes de baja
densidad (plasticos, cristales, materia orgdnica como insectas, corchas, etc. )

ugsta novedosa herramiznta inteligente nos permite ir mas alld de lo que 2l ajo humana o los sistemas convencionales puedan detectar, ha apuntada el
investigador de AIMIA.

En esta linea, cabe destacar £l desarrollo y la puesta en marcha de un equipa piloto, lamado Cavawinner Inspect, capaz de implementar innovadoras
tecnologias de inspeccign del campo de la vision y la 1A,

Segun ha destacado Cirujeda, "esto hace de la solucion una propuesta completaments funcional, adaptable y diferencial que permite contribuir a
posicionar y garantizar, mds si cabe, la alta calidad del cava espafiol=.

Para la optimizacidn en 2l proceso de elaboracion del cava se han estudiado distintos aspectos, segln ha explicado Marta Conde, de la Universidad Rovira i
Wi Entre ellos, ha destacado la medicign de la cinética de descenso de lias para optimizar el proceso del removide tradicional, =l analisis del uso de
taninos encldgicos coma aditivos antioxidantes, el estudio ded aporte de moléculas derivadas de la autolisis de la levadura y =l uso de columnas de
intercambio catidnico para ajustar el pH de los vinos base y los cavas.

Jos2 Manuel Guillamon, investigador del 1ATA-CSIC, ha presentado el desarrollo de nuevos productos y técnicas para la optimizacign tanto de la calidad de
los vinos bases como de la segunda fermentacicn en botella.

entre ellos, ha destacado un innovador método de elaboracion de pie de cuba mediants 2l uso de un biorreactar, que permitird unas segundas
fermentaciones en botella mas regulares y estandarizadas, asi coma tener un cantrol del proceso del pie de cuba.

Ademas, con respecto al uso de levaduras no convencionales para aumentar la acidez de los cavas, ha afirmado que s trata de ‘una buena estrategia”
para aplicar en los vinos bazse. Guillamon ha confirmado que “es viable industrialments introducir nuevas cepas y especies de levaduras para llevar a cabo
la segunda fermentacicn en botella™.

Finalments, Sergi Ferrer, miembro del =quipo de ENOLAS de la Universidad de Valencia, ha sefialado que, con el desarrollo de Cavawinner, “s= han
obtenido vinos base con caractensticas singulares y de calidad".
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