vinetur

UBAVIDA, el proyecto de
innovacion que desarrollara
estrategias sostenibles para la
obtencion de Uva de Baja
concentracion

UBAVIDA investigara técnicas innovadoras para producir vino
desalcoholizado logrando una mayor similitud organoléptica

respecto a los vinos tradicionales con alcohol
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Con una subvenciéon de mas de medio millén de euros, cofinanciados en un 80% por
fondos FEADER, y cuatro afios de duracién, se pone en marcha UBAVIDA, un grupo
operativo que investigara técnicas innovadoras para producir vino desalcoholizado con

el fin de mejorar el conocimiento técnico que permita al sector ofrecer al consumidor



unos productos sin alcohol atractivos y de calidad en linea con las nuevas tendencias

de mercado.

Espafia es una potencia en la produccidon de vino a nivel mundial y la actividad
vitivinicola espafnola generd un valor afadido bruto (VAB) que supone el 2,2% del PIB.
Sin embargo, el sector se enfrenta a multiples retos, entre ellos, cambios en las
demandas de los consumidores. Segln los datos de la Federacién Espafiola del Vino
(FEV), la mitad de la poblacién espafiola estd reduciendo su consumo de alcohol,
tendencia que se asemeja a las de otros paises. En Espafia, estos cambios estan
principalmente motivados por la salud y una legislacién cada vez mas restrictiva
respecto al alcohol al volante. Esta situacién supone un gran reto, pero también una
gran oportunidad. Sin embargo, los vinos sin alcohol escasean debido principalmente a
barreras técnicas y legales que actualmente limitan la capacidad de las bodegas para

producir estas categorias de producto de gran potencial a futuro.

En este contexto surge el proyecto UBAVIDA, que involucra a viticultores, tecnélogos, e
investigadores. El objetivo del proyecto es optimizar los conocimientos técnicos
implicados en la produccién de vinos con menor contenido en alcohol —desde la
obtencién de la uva hasta el proceso de desalcoholizacion— con el fin de producir vinos
con propiedades organolépticas y sensoriales similares a las de sus homdlogos
alcohdlicos. Estos procedimientos se validaran experimentalmente y permitirdn mejorar
el estado del arte sobre la producciéon de vinos desalcoholizados de cara a nuevos
desarrollos normativos, satisfacer las nuevas demandas de los consumidores, y
acceder al mercado en expansidn de las bebidas sin alcohol. Pero la desalcoholizacién
de vinos no es el Unico objetivo del proyecto, también se plantea definir las practicas
agrondémicas y enoldgicas mas adecuadas para la elaboracién de vinos con uva de
menor contenido en azlcares. Asi como identificar las relaciones entre la composicién
fendlica de los nuevos productos desarrollados y sus efectos sobre la salud en los vinos

con alcohol y sin alcohol.

Para llevar a cabo esta iniciativa, se ha creado un equipo multidisciplinar coordinado
por la Fundacidbn Empresa Universidad Gallega (FEUGA) y la entidad Bodega
Matarromera, S.L. También participan como socios Bodega Win Sin Alcohol, Bodegas

Enguera, Bodegas Paco & Lola, el Centro Tecnoldgico del Vino (VITEC), Instituto de



Investigaciéon en Ciencias de la Alimentacién (CIAL) del CSIC-UAM través del grupo
Biotecnologia Enoldgica Aplicada (BEA), la Plataforma Tecnoldgica del Vino (PTV), y la

Federaciéon Espainola del Vino (FEV).

El proyecto de innovacion se desarrollaréd en varias comunidades auténomas —Castilla
y Ledén, Catalufa, Comunidad Valenciana, Galicia y Comunidad de Madrid— y en
diferentes fases. En la primera fase del proyecto se utilizardn diferentes practicas
agricolas que permitan obtener uvas con baja concentracién de azlcar y se estudiaran
las condiciones de fermentacién adecuadas (microorganismos, enzimas, y nutrientes)
para este tipo de uvas. En ambos casos, se buscard la produccién de vinos con baja

graduacién alcohdlica que mantengan sus propiedades organolépticas y bioactivas.

En la segunda fase se estudiaran diferentes procesos de desalcoholizacién en funcién
del tipo de uva y el grado de alcohol del vino de partida. Se optimizaradn los procesos de
desalcoholizaciéon y se monitorizaran compuestos clave del vino para asegurar que los
vinos desalcoholizados mantienen todas las propiedades organolépticas y sensoriales
respecto a los vinos originales. Se estudiard el uso de nuevas herramientas y aditivos
que permitan mantener la estabilidad de los compuestos a lo largo del proceso de
fermentacién y desalcoholizacién y se adaptardn en funcién de la uva y el vino de

partida.

En la tercera fase se estudiard en detalle la presencia de compuestos fendlicos
bioactivos en los vinos de origen y los desalcoholizados. Esto permitira identificar
relaciones entre la composicién fendlica de los nuevos productos desarrollados y sus
efectos sobre la salud en de los vinos con alcohol y sin alcohol. Este es otro de los
aspectos innovadores de UBAVIDA, ya que estos cambios no habian sido estudiados

hasta ahora.

Por ultimo, se estudiara la aceptabilidad de los vinos desalcoholizados producidos entre
diferentes segmentos de consumidores y se elaborara un informe sobre los perfiles
sensoriales y las barreras técnicas y legales en la produccion de vinos desalcoholizados

gue sirvan como referencia a organismos oficiales y reqguladores.



Proyecto UBAVIDA

UBAVIDA es un proyecto de investigacidon y desarrollo (I+D) que tiene como objetivo
implementar practicas agricolas innovadoras y sostenibles para la obtencion de uvas
con baja concentraciéon de azlcares, ademas de revolucionar la produccidén de vinos
con menor contenido en alcohol. A través de la mejora de los procesos de vinificacién,
tanto en métodos convencionales como ecoldgicos, y la incorporacién de nuevas
técnicas de desalcoholizacion, UBAVIDA busca liderar el cambio hacia un sector

vitivinicola mas sostenible e innovador.

El proyecto también se centra en identificar la relaciéon entre la composicién fendlica de
los nuevos vinos desarrollados y sus efectos sobre la salud, tanto en vinos con alcohol
como en sus versiones desalcoholizadas, contribuyendo al desarrollo de productos que

cumplan con las necesidades y preferencias de los consumidores actuales.

El consorcio de UBAVIDA esta formado por organizaciones lideres en el ambito
empresarial, cientifico y tecnolégico: FEUGA (coordinador de comunicacién), Bodega
Matarromera (coordinador técnico), Bodega Win Sin Alcohol, VITEC, CSIC-CIAL, Bodegas
Enguera, Bodega Paco & Lola, PTV y FEV.

Con una visiéon integradora, UBAVIDA busca posicionar al sector vitivinicola como un
referente en innovacién, sostenibilidad y salud, aportando soluciones de vanguardia

gue respondan a los retos del cambio climatico y las tendencias del mercado global.

El proyecto UBAVIDA estd enmarcado en el marco del Plan Estratégico de la Politica
Agraria Comun (PEPAC) 2023-2027, financiado en un 80% por el Fondo Europeo
Agricola de Desarrollo Rural (FEADER) de la Unién Europea y en un 20% por el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA). La Direccién General de
Desarrollo Rural, Innovacién y Formacién Agroalimentaria (DGDRIFA) es la autoridad
encargada de la aplicacion de dichas ayudas. Presupuesto total del proyecto:

607.342,27 €, Subvencion total: 599.741,95 €.



