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IN DVACION ZARAGOZA
fF\ ENCIA 7-8 MAYO

Jueves, 7 de mayo

SESION VID
EL ESTADO DEL ARTE EN LA INVESTIGACION INTERNACIONAL SOBRE EL CAMBIO CLIMATICO EN
VITICULTURA
Fernando Martinez de Toda Universidad de LaRioja
CONSTRUYENDO RESILIENCIA PARA LA ADAPTACION AL CAMBIO CLIMATICO EN LA VITICULTURA: LA
PERSPECTIVA AUSTRALIANA
Mark Krstic, Managing director Australian Wine Research Institute
INFLUENCIA DEL POTENCIAL ELECTROQUIMICO EN ENOLOGIA
Mddulo organizado en colaboracién con Agrovin
e FedericoCasassa, Ph.D. Cal Poly San Luis Obispo
e Marcia Torres, Jackson Family wines
MODULO ORGANIZADO EN COLABORACION CON PARSEC
ACIDEZ DE LOS VINOS: GESTION NATURAL MEDIANTE ESTRATEGIAS BIOTECNOLOGICAS
Modulo organizado en colaboracion con Lallemand
e Contribucién de levaduras Non-Saccharomyces sobre la frescura de los vinos - Antonio Morata,
Universidad Politécnica de Madrid
e Manejode las fermentacionesy suinfluenciasobre laacidez. Experienciasy nuevas oportunidades -
José Maria Heras, Lallemand
LA “NAVAJASUIZA” DE LA MEDIDA DE POLIFENOLES
Modulo organizado en colaboracion con Vinventions
e Christine Pascal, Vinventions
e BenoitBach,Haute Ecole de viticulture et cenologie de Changins
RESPUESTA DE LA VID A LA FERTILIZACION CON DOSIS VARIABLE DE NITROGENO
Stefano Poni, Universita Cattolica Sacro Cuore di Piacenza
NON-SACCHAROMYCES: LAHERRAMIENTA FUNCIONALPARALOS ELABORADORES DE VINO
Moédulo organizado en colaboracion con CHR Hansen
e Resolviendolos desafios del presente y del futuro con Non-Saccharomyces - Lorenzo Peyer, CHR
Hansen
e Mucho mas alld del aroma fermentativo: non-Saccharomyces puede modular de forma efectivalos
aromas varietalesy de envejecimiento del vino - Vicente Ferreira, LAAE, Universidad de Zaragoza
e El catdlogode Hansen para Vinos - José Bueno, CHR Hansen
SESION UVA
EL ESTADO DEL ARTE EN LA INVESTIGACION INTERNACIONALSOBRE LAS PRACTICAS VITIVINICOLAS PARA
MEJORAR LA CALIDAD DEL VINO
José Ramon Lissarrague, Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica, Universidad Politécnicade
Madrid
Ponencias PREMIO Enoforum 2020
Aplicaciones del quitosanoenlos vifiedos y efectosenlaexpresiénde losgenes - Rupesh Singh, Centrode
Quimica de VilaReal
Medirel potencial hidrico: cudndo, dénde y por qué — Luis Gonzaga Santesteban Garcia, Universidad
Publicade Navarra
Microbiomade la cortezade lavidy de lauva: impacto de la geografiay la gestion agrondmica —Tiziana
Nardi, CREA — Viticulture and Enology Research Centre
Sanitizacion de uvade vinificacion mediante Luz Pulsada—Antonio Morata, Universidad Politécnica de
Madrid
Investigaciones sobre los efectos de los ultrasonidos en los precursores tiolicos de las uvas — Tomas Roman,
Fondazione Edmund Mach
Adaptacién de tempranillo con 16 portainjertos en suelo calcareo aplicacion viticultura de precisién —Laura
Caminero Lobera, Departamento DRMA - Gobierno di Navarra
Principalesimplicaciones derivadas de lacomposicion fendlicadel vino tinto de las Islas Canarias — Roger De
las Heras, Cabildo de Tenerife
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Viernes, 8 de mayo

SESION BODEGA
EL ESTADO DEL ARTE EN LA INVESTIGACION DE LAS TECNICAS ENOLOGICAS DEL SIGLO XXI
Fernando Zamora. Universidad Rovirai Virgilide Tarragona
Ponencias PREMIO Enoforum 2020
Tecnologia para recuperary modularel aroma perdido durante lafermentacién alcohélica - Lorenzo
Guerrini, Universita degli Studi di Firenze
Biocdpsulas de levadura - unatécnicade inmovilizacion de levadura completamente natural para la
produccién de vino — Minami Ogawa, Universidad de Cérdoba —University of California
La bioproteccidn en enologia: éuna alternativareal alos sulfitos? —Alexandre Hervé, Université de
Bourgogne
Uso de polen de abejacomo activadorde la fermantacidn alcohélica en vinos blancos —Antonio Amores
Arrocha, Universidad de Cadiz
Galactomanoproteinas de Schizosaccharomyces japonicus y estabilidad proteica del vino —Paola
Domizio, Universtitadegli Studi di Firenze - DAGRI
Avancesrecientesenel gustode luzde losvinos blancos —Daniela Fracassetti, Universita degli studi di
Milano
Impacto del cambio climatico en el aroma de los vinos tintos: un foco sobre los aromas a frutos secos —
Alexander Pons, ISVV —Seguin Moreau
Extraccidn asistida porultrasonidos de antocianinasy compuestos polifenélicos en lias tintas — Pau
Sancho Galan, Universidad de Cadiz
ESTABILIZACION SENSORIAL DEL VINO: CONTROL DEL “BRETT CHARACTER” Y DEL PINKING
Moédulo organizado en colaboracion con SAIENOLOGY

e Estrategias para eliminaroreducirlosfenolesvolatiles negativos d e los vinos tintos

contaminados - Filipe Ribeiro, SAl Enology
e Elfendmenodel pinkingenlosvinos blancos: origeny tratamiento - Fernanda Cosme, University
of Tras-os-Montes and Alto Douro

ESTABILIDAD PROTEICA Y CALIDAD DEL VINO: ENZIMA PROTEASA COMO UNA HERRAMIENTA
INNOVADORA PARA LA ELABORACION DE VINOS ESTABLES
Moddulo organizado en colaboracion con Vason Ibérica y Enzimas Rapidase de Oenobrands
e Inestabilidad proteicaenelvino: “areview” - Matteo Marangon, Universita degli studidi Padova
e Aplicacidn de proteasas en la vinificacién para lograr la estabilidad proteica del vino - Remi
Schneider, Oenobrands
TRANSFORMACION DIGITAL EN EL CONTROL DE MADUREZ Y SANIDAD DE LA UVA
Moddulo organizado en colaboracion con Foss
e JulioSdenz, Comercializadora LaRiojaAlta, S.L.U.
QUITOSANO: INNOVACIONES EN ENOLOGIA
Moédulo organizado en colaboracion con |OC Enotecnia
e Quitosano, unclarificantede origen biolégico : delineando los mecanismos anti-oxidativosen vinos
blancos sin sulfitos - Christine Pascal, Institut de Chimie Radicalaire —CNRS
e Quitosano: solucién innovadora para aumentar la longevidad del vino - José Maria Bravo
Plasencia, IOC Enotecnia
TECNOLOGIA PARA LA GESTION DE LA CALIDAD DEL VINO MEDIANTE NON-SACCHAROMYCES:
APLICACIONES INNOVADORAS
Moddulo organizado en colaboracion con AB Biotek
e Introducciénde lacolaboracion AWRIy AB Biotek — Attilio Bellachioma, AB Biotek
e Descubriendo el microbioma: aplicaciones potenciales paranuevas levaduras de vino no
convencionales —Anthony Heinrich, AB Biotek
e Nuevaslevadurasde vinono convencionales de AWRIy sus potenciales propiedades en
Bioproteccidn - Teresa Garde-Cerdan, Instituto de Ciencias de laVidy del Vino
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SELECCION DE LEVADURAS Y CONDICIONES DE FERMENTACION PARA LA PRODUCCION DE SAUVIGNON
BLANC

Modulo organizado en colaboracion con Fermentis
e Etienne Dorignac, Fermentis

e Marie-Charlotte Colosio, Institut Francais de laVigne etduVin
SESION VINO

EL ESTADO DEL ARTE EN LAS CLAVES MODERNAS DE LA CALIDAD DELVINO
Vicente Ferreira, Universidad de Zaragoza
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INNOVACION ZARAGOZA
Y EXCELENCIA 7-8 MAYO

CATAS DEMONSTRATIVAS

Jueves, 7 de mayo

CATA DEMONSTRATIVA
(organizadapor Parsec)

INNOVACIONES ENOLOGICAS DE ANCHOR, LEVADURAS Y BACTERIAS
(organizada por Erbsloeh Espafiay Anchor Oenology)

NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A VINOS DEL FUTURO
(organizada porAgrovin)

Viernes, 8 de mayo

VINOS SIN SULFITOS ELABORADOS CON QUITOSANO COMO ANTIOXIDANTE
(organizada por10C Enotecnia)

SOLUCIONES DE OENOBRANDS PARA INCREMENTAR LA CALIDAD AROMATICA DEL VINO
(organizadaporVason Ibéricay Oenobrands)
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