Cooperacio per a la innovacio: Grups Operatius Fitxa de resultats finals del projecte

Innovant amb vins aromatitzats, destil-lats i licors a les cooperatives
vitivinicoles: una gran oportunitat per obrir i enfortir nous ninxols de mercat

S’ha cercat diversificar el mercat dels productes vitivinicoles catalans mitjancant la recuperacié de
receptes historiques i tradicionals, I'elaboracié d’'una nova gama de vins aromatitzats, destil-lats i
licors singulars a partir de vins base elaborats amb les principals varietats presents al Penedes i al
Priorat, i amb herbes aromatiques d’ambdds territoris per obtenir un producte d’alta qualitat 100%
singular i que maximitzi la tipicitat dels territoris vinicoles que representen les cooperatives socies
del Grup Operatiu.

1. Recuperar les receptes historiques de destil-lats, vins aromatitzats, vermuts, ratafies i licors
del Penedes i del Priorat.

2. Fer proves pilot d’aquelles receptes que siguin viables (disponibilitat i accés als ingredients) i
que presentin un perfil de major tipicitat y/o singularitat territorial.

3. Optimitzar el sistema d’elaboracié de les millors receptes i més representatives del territori i
de la historia d’ambdues regions vitivinicoles.

4. Posar en valor els nous productes desenvolupats en coordinacié amb el comerg i el sector
turistic d’ambdues regions.

5. Valoritzacié de productes de baix valor afegit (vi de taula) i de subproductes vinics (mares i
restes de premsat).

6. Foment de noves linies de negoci mitjangant productes d’alt valor afegit per als cellers
participants.

7. Foment dels productes de proximitat (vi, herbes aromatiques, fruites i flors de la comarca) i
de I'economia circular (valoritzacié de co-productes).

Descripcio de les actuacions dutes a terme en el projecte

Definir la tipologia de vi base optima per a I'elaboracié de destil-lats, licors i vins aromatitzats.
Seleccionar les millors herbes aromatiques per a la maceracié amb el vins i destil-lats base.
Estudi dels diferents diposits, temps i temperatures de maceracié.

Estudi de I'estabilitat quimica i microbiologica dels licors i vins aromatitzats en el temps.

M A

Elaborar, per a cada celler participant, tres receptes d’elaboracié de destil-lats, de licors i de
vins aromatitzats d’alta qualitat i tipicitat territorial.

Resultats finals i recomanacions practiques

La cooperacié dels socis del grup ha permes estudiar el procés i les variables que intervenen en
I’elaboracid de licors i begudes aromatitzades, obtenint-ne un coneixement que posteriorment s’ha
pogut aplicar en I'elaboracid industrial de nous productes vinics.
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La base d’estudi van ser técniques i receptes historiques en que s’utilitzaven herbes i botanics
tradicionals de Catalunya (concretament de les comarques del Penedeés i el Priorat) per a elaborar
licors i vins aromatitzats.

En el marc del projecte s’ha estudiat I'aptitud de les varietats vinicoles propies de cada territori per a
ser utilitzades com a base dels diferents tipus de producte, i s’"han seleccionat les combinacions més
idonies d’aquestes varietats per a elaborar els destil-lats i vins aromatitzats. Les varietats blanques
poc aromatiques autoctones de cada regidé han resultat aptes per a la base dels vins aromatitzats,
mentre que algunes de les negres ho han sigut per a I'obtencié d’alcohol vinic.

S’ha elaborat una llista d’herbes i botanics caracteristics del territori catala, aptes per a I'elaboracié
dels productes estudiats i que s’han utilitzat per a I'elaboracié de nous vins aromatitzats.

S’ha obtingut un protocol de maceracié adaptat per a cada elaboracid combinant els resultats
observats en relacié a les variables temps, forma del diposit, concentracié de botanics, proporcio
d’alcohol i grau d’agitacio.

Es van estudiar diferents condicions de filtrat amb I'objectiu de relacionar I'estabilitat microbiologica
del vi amb les seves caracteristiques sensorials i poder utilitzar aquesta informacié en la valoracio
cost-benefici de l'itinerari enologic a seguir. No es van detectar diferéncies significatives ni a nivell
sensorial ni microbiologic entre els productes obtinguts dels diferents processos de filtrat estudiats.

Gracies als resultats obtinguts els cellers han pogut triar quin és el moment més adient dins del seu
propi procés d’elaboracié per a estabilitzar el producte, doncs es van obtenir resultats satisfactoris
tant per estabilitzacions de vi base com per estabilitzacions de producte acabat.

A partir de la informacié recopilada s’ha pogut establir un itinerari d’elaboracié especific per a cada
producte i elaborador.

Conclusions

Catalunya és una terra amb una llarga tradicié en I'elaboracié de destil-lats, vins aromatitzats,
vermuts, ratafies i licors, i gracies als recursos destinats a aquest grup operatiu s’ha pogut partir
d’aquest bagatge historic per modernitzar algunes receptes ancestrals i obtenir aixi productes que
resulten atractius pels mercats actuals.

Sota el paraiglies dels criteris de la revaloritzacié i aprofitament de subproductes, la potenciacié de
I’economia circular, la vinculacié dels productes agroalimentaris al territori i el foment de noves linies
de negoci d’alt valor afegit s’han estudiat les variables que intervenen en I'elaboracié d’aquests
productes tradicionals per obtenir-ne un coneixement traslladable i aplicable als processos i
estandards de qualitat d’avui dia.

Es conclou, doncs, que una reinterpretacié de receptes historiques de destil-lats, vins aromatitzats,
vermuts, ratafies i licors del nostre territori pot donar lloc a nous productes que resulten d’interés, i
gue tal com s’ha observat en I'estudi del procés productiu, aquest és facilment adaptable als
sistemes i equipaments de produccié de la majoria de cellers actuals.

Gracies a aix0, els socis del grup operatiu han pogut elaborar i comercialitzar tots ells nous productes
singulars amb interés comercial i alta vinculacid al territori partint de productes de baix valor afegit, i
ho han fet adquirint alhora coneixement aplicat sobre diferents técniques per a obtenir-los.
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Lider del Grup Operatiu

ENTITAT: CEVIPE SCCL

Coordinador del Grup Operatiu

ENTITAT: FEDERACIO DE COOPERATIVES AGRARIES DE CATALUNYA
E-MAIL DE CONTACTE: rdi@fcac.coop

Altres membres del Grup Operatiu (perceptors d’ajut)

ENTITAT: AGRICOLA FALSET-MARGA | S.C. AFALMA SCCL

Altres membres del Grup Operatiu (no perceptors d’ajut)

ENTITAT: VITEC

I

mbit/s tematic/s d’aplicacio

Sistema de produccio agraria
Practica agraria

Equipament i maquinaria agraria

Ramaderia i benestar animal

Produccid vegetal i horticultura

Paisatge / Gesti6 del territori

Control de plagues i malalties

Fertilitzacid i gestid dels nutrients

Gestid del sol

Recursos genetics

Silvicultura

Gestiod de I'aigua

Clima i canvi climatic

Gestiod energetica

Gestiod de residus i subproductes

Gestid de la biodiversitat i del medi natural
Qualitat alimentaria / processament i nutricid
Cadena de subministrament, marqueting i consum
Competitivitat i diversificacié agraria i forestal
General

OX X XOOOOOoOoOoooooooogooog

Ambit/s territorial/s d’aplicacié
PROVINCIA/ES:
Barcelona, Tarragona

COMARCA/QUES:
Alt Penedeés, Baix Penedes, Priorat
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Difusio del projecte: publicacions, jornades, multimedia... (Indicar enllagos)

Pagina web del projecte

Presentacié de resultats a la jornada d’Innovacié de la FCAC del 6 de juliol de 2021 (PATT).
Video: https://www.youtube.com/watch?v=eTfmb8XWJW4 (minut 1:01:00)

Presentacid: https://ruralcat.gencat.cat/c/document library/get file?uuid=3df57386-7224-4a8e-
b96d-773f0dal17d53&groupld=20181

Pagines web membres del grup operatiu:

https://www.cevipe.cat/projecte-pilot-innovant-amb-vins-aromatitzats-destillats-i-licors-a-les-
cooperatives-vitivinicoles/

https://www.etim.cat/ca/noticia/vins-aromatitzats

https://vitec.wine/projecte-pilot-innovant-amb-vins-aromatitzats-destil%C2%B7lats-i-licors-a-les-
cooperatives-vitivinicoles/?lang=ca

https://www.cooperativesagraries.cat/ca/innovacio/l/10488-go-aromatitzats-destillats-i-licors.html

Altra informacio del projecte

DATES DEL PROJECTE PRESSUPOST TOTAL

Data d’inici: juliol 2019 Pressupost total: 189.216,89 €

Data final: setembre 2021 Finangament DARP: 77.329,02€

Estat actual: Executat Finangament UE: 58.335,93 €
Financament propi: 53.551,94 €

Amb el financament de:

Projecte financat a través de I'Operacié 16.01.01 (Cooperacio per a la innovacid) a través del
Programa de desenvolupament rural de Catalunya 2014-2020.

Ordre ARP/133/2017, de 21 de juny, per la qual s'aproven les bases reguladores dels ajuts a la
cooperacio per a la innovacié a través del foment de la creacid de grups operatius de I'Associacié
Europea per a la Innovacié en matéria de productivitat i sostenibilitat agricoles i la realitzacid de
projectes pilot innovadors per part d'aquests grups, i Resolucid ARP/1282/2018, de 8 de juny, per la
qual es convoca I'esmentat ajut.

TN Generalitat de Catalunya Fons Europeu Agricola .
Departament d’Accié Climatica, de Desenvolupament Rural:
LY Alimentacio i Agenda Rural Europa inverteix en les zones rurals
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