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WINE LUTHIER: PERFILES DE SABOR OBJETIVOS GRACIAS
A LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL

La interpretacién de la |A de los parametros fisicos y quimicos de cada vino genera datos
imparciales frente a la subjetividad de cada catador

Wine Luthier
www.wineluthier.com

En los humanos, el gusto es el sentido que nos permite
apreciar el sabor de los alimentos. El gusto es una
experiencia subjetiva, dificil de cuantificar o explicar,
y de todos los sentidos que poseemos, es uno de los
mas emotivos, ya que sirve de recuerdo y conexiéon
inmediata con nuestras experiencias. Sabemos lo que
nos gusta de un determinado alimento y lo que nos
gusta comer o beber, pero no siempre somos

capaces de definir nuestro gusto de forma objetiva

y sistematica.

Entre los alimentos, el vino es |la bebida que ofrece la
mayor variedad de sabores y gustos. A la mayoria de los
consumidores les gusta y confian en un determinado
vino o productor porque encuentran coherencia en

su sabor y textura, independientemente de cuando
odénde lo compren. Es esta experiencia en la que se
basan a la hora de comprar su vino favorito.

El cliente que compra la primera botella de un vino
especifico puede haber elegido ese vino a través del
boca a boca, la investigacion en linea o la ubicuidad de
las redes sociales.

El cliente que repite y vuelve a pedir o a elegir el mismo
vino espera tener la misma experiencia con el vino que
le enamord la primera vez. ; Cudl puede ser el secreto
de la coherencia? En Wine Luthier creemos que lo
sabemos.
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MAS DE OCHO ANOS DE INVESTIGACION

Wine Luthier es, ante todo, el resultado de un equipo de
entusiastas del vino con un gran interés en la tecnologia
de la lA. Mas de ocho aios de investigacion por parte de
un equipo de endlogos y cientificos de datos han dado
como resultado el primer sistema que puede definiry
organizar objetivamente el perfil de sabor de cualquier
vino. Diego Fernandez, endlogo con mas de 20 afios de
experiencia en viticultura, se dio cuenta que la enologia
no debia seguir trabajando basandose tinicamente

en criterios subjetivos y que el andlisis de datos, las
matematicas y el Data Science tenia que imponerse en
el mundo del vino para ser mas precisos en el analisis
con diferencias porcentuales entre vinos mas exactas.

“Nuestra tecnologia logra, por
primera vez, dibujar lo invisible: el
sabor de un vino”

Nuestra tecnologia ha conseguido, por primera vez en
el mundo, dibujar lo invisible: el sabor de un vino. Este
dibujo, obtenido de manera absolutamente objetiva
basado en lainterpretacién de la IA de los parametros
fisicos y quimicos de un vino, ordena el desorden
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derivado de la, hasta ahora, Unica interpretacién de un
sabor: el de la subjetividad de cada catador.

Reconocemos que el vino es algo mas que un perfil de
sabor y un punto en un grafico, y que la elaboracion

del vino se basa a menudo en laintuicién y el instinto,
en técnicas ancestrales, combinadas con la innovacién
y miles de otros detalles. Sin embargo, puede ser
bastante dificil de entender para un consumidor. De
hecho, es con esta innovacion que en Wine Luthier
podemos dar una vision de la maestria del gusto.
Nuestra mision es lograr la comprension, consolidando
décadas de conocimientos enolégicos y combinandolos
con lainteligencia artificial para garantizar que los
bodegueros no pierdan al consumidor que se enamord
de sus vinos en primer lugar.

“Permite mitigar riesgos,
mejorar los controles de
calidad, sacar rentabilidad
y fidelizar al cliente”

TECNOLOGIA WINE LUTHIER

Wine Luthier es un Sistema Operativo creado para
ayudar al sector vitivinicola a mitigar riesgos, mejorar
los controles de calidad, sacar rentabilidad y fidelizar al
cliente.

Cuando un vino llega a nuestro laboratorio, hacemos
un analisis completo fisico y quimico de una veintena
de parametros con la mejor tecnologia disponible
actualmente. Partiendo de 22 parametros analiticos,
nuestra |A visualiza y mide el sabor percibido por el
consumidor de cualquier vino, representandolo en
funcién de sus cuatro factores gustativos principales:
laimpresién de acidez del vino, Crisp; el dulzor, Sweet;
un sabor mas largo, Mellow; un sabor mas corto, Grip.
Estos factores se plasman en un balance de sabor.

El equilibrio gustativo individual de cada vino se
representa en nuestro Wine Positioning System™
(WPS) que describe con precision la diferencia gustativa
entre cualquier nimero de vinos y nos permite ofrecer
soluciones a medida.

Tenemos clientes productores de vinos Unicos,
de terruio, que quieren conocer con precision la
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diferencia de sabor entre sus parcelas para poder asi
tomar decisiones viticolas y enoldgicas que maximicen
su calidad. Otro perfil de cliente son bodegas que
quieren conocer la diferencia entre sus vinos y otros

de mayor éxito comercial para adaptar sus estilos de
vino. Trabajamos también con importadores verificando
gue los diferentes lotes o ainadas de sus proveedores
corresponden al perfil de vino solicitado.

Wine Luthier.
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La distribucion busca en nosotros ordenar su gama

y, desde nuestro WPS, hacer estudios demograficos
del tipo de sabor preferido por segmentos de edad,

género...

COLABORACIONES

Trabajamos de la mano de la Universidad Politécnica de
Valencia para estudios neuronales y matematicos sobre
la percepcion del gusto.

Por otro lado, de cara al cambio climético, tenemos

un acuerdo con el Laboratorio Rubio-Yeramian. Han
desarrollado Mosaic-Ry™, una tecnologia que ofrece
metadatos climaticos y edaficos de las zonas de
produccién y que cruzamos con nuestros datos de Wine
Luthier, estableciendo una relacion certera entre suelo,
climay estilo de vino. Una vez estudiada dicha relacién
hacemos seguimiento climatico de la afhada y podemos
predecir el estilo que resultard y dar recomendaciones
viticolas en tiempo real si vemos que las condiciones
climaticas van a desviar el estilo del vino.

EL FUTURO: RECOMENDACIONES
PERSONALIZADAS

Estamos desarrollando un software que ira dirigido

al consumidor. Una aplicacién que permitira saber

la preferencia de sabor individual de cada persona
através de su consumo habitual que, cruzado con
nuestros datos, nos permitira ofrecer recomendaciones
de vino que siempre estén en su perfil gustativo con
exactitud. Sabran qué vino pedir o comprar y podran
experimentar nuevos sabores, entendiendo las
diferencias.

Esta APP permitira que cualquier consumidor pueda
fotografiar la carta de vinos de un restaurante o el
lineal de unatienday la APP le diga qué vinos le van a
gustar: no qué vinos son buenos o malos o expresivos

o personales o afrutados o maderizados o crianzas o
reservas.... sino qué vinos le van a gustar a esa persona.

“Estamos desarrollando un
software que recomendara
a cada persona qué vinos le
van a gustar”
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Tenemos un departamento de I+D estudiando
soluciones innovadoras. Hay muchas aplicaciones de
nuestra tecnologia que se pueden aplicar a diferentes
productos.

En cuanto al cambio climatico, es uno de los principales
retos alos que hacer frente a dia de hoy. Por ello,
estamos empezando a estudiar diferentes productos
de alimentacidn y sus cultivos, para poder ofrecer
estrategias de mejora.

Estamos asi mismo desarrollando proyectos para
industrias horticolas y conserveras. Estamos
convencidos de que, habiendo conseguido describir
objetivamente el sabor del alimento mas complejo del
mundo (el vino), podemos seguir una linea de trabajo
similar con alimentos, a priori, menos complicados y
dependientes de tantisimos parametros fisico quimicos.

A su vez, estamos estudiando una linea de formacion
sobre la gestién y lainnovacién en el sector del vino,
intentando trasladar todos los conocimientos, de la
mano de grandes colaboradores que estan siendo
punteros en el I+D del sector.m

Wine Luthier.
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