Modulo di iscrizione

Compilare ed inviare viafax a numero 0523.87.63.40

1l sottoscritto

socio SIVE 2001 Osi Ono

Intende partecipare a Enoforum 2001 ed inoltre a:

0 cenadi mercoledi 9 maggio L. 60.000 (IVAincl)
0 pranzo di giovedi 10 maggio L. 60.000 (IvAincl)
O cenadi galadi giovedi 10 maggio L. 95.000 (IVAindl)

Sl iscrive aseguito del versamento della quota totale di

{5 oonooocouooocosouooKowm (IVA 20% inclusa) effettuato tramite:

0 bonifico bancario

[ invio assegno non trasferibile (ved informazioni general per lemodiité)

O cartadi credito: OVISA O MasterCard O CartaSi
Y Y o

titolare carta
(NOME/COGNOME IN STAMPATELLO)
scadenza /

Pernottamento al Serena Majestic nelle notti del:
0 9 maggio [ 10 maggio
(prenotazione direttamente all’ hotel tramite scheda allegata)

Dati per lafatturazione:
Ragl one Socide

v
SIVE

SOCIETA ITALIANA
DI VITICOLTURA ED ENOLOGIA

noforum
2001

Goov o croscicnces
GIMAR

LAEFGRT

-
Interoationsl Technology

Informazioni generali

ISCRIZIONE

Per iscriversi ad ENOFORUM compilare lascheda allegataed inviarla
viafax ala Segreteria (0523.87.63.40) unitamente alaricevuta del
bonifico bancario o ad una copiadell’ assegno. In caso di autorizzazione
all" addebito sulla cartadi credito riportare con precisionei dati nel
modulo d'iscrizione.

Le adesioni dovranno pervenire alla Segreteriaentro il 30 aprile 2001.
SEDE

ENOFORUM avraluogo presso il Centro Congressi del SERENA
MAJESTIC, aMontesilvano (PE). Leindicazioni sucome raggiungere
il complesso alberghiero sono riportate nell’ allegato tagliando di
prenotazione alberghiera.

QUOTE DI PARTECIPAZIONE

Per leiscrizioni effettuate entro il 30 aprile 2001 le quote di partecipazione sono:
£120.000 (IVA incl.) per Soci SIVE 2001
£180.000 (IVA incl.) per i non Soci

Per leiscrizioni successive al 30 aprile, le quote vengono maggiorate

di £60.000 (VA incl )

Laquotacc ipazione a seminario iniziale ed atutti

i modull i coffee breaks. Non compre‘de le cene di gala di mercoledi

Qegmved‘ 10maggio edil pranzo di giovedi 10 maggio, i pernottamenti

ele prime colazioni.

11 pagamento potra essere effettuato tramite:

« bonifico bancario aVinideast.l. sul c/c 301956/45 della Cassa di
Risparmio di Parma e Piacenza, Agenziadi Ponte dell’ Olio, ABI
06230, CAB 65420, |rti|ca1dond|aca15de|l nome del partecipante;

* invioassegno non 0a llasede dellaSIVE,
in Plazza 1° Maggio, 20 - 29028 Ponte dell’ Olio (PC)

« autorizzazione aprelievo con cartadi credito, compilando con i propri
dati i moduli d'iscrizione.

PERNOTTAMENTO
E postxlepemmaedlo stesso Hotel Serena Majestic usufruendo di
tariffe Per la ione compilare e spedire

direttamenteall’ hotd I allegaotaghandoentrou 30 aprile 2001.

Per sistemazioni particolari o per ulteriori informazioni rivolgersi al
ricevimento dell’ hotel & numero 085.83.699. Nelleimmediate vicinanze
ci sono anche altri hotel di ogni categoria.

SEGRETERIA
Per ulteriori informazioni sulle modalita di parteclpazmne ad
ENOFORUM elodi ivol

dellaSIVE (Societaltalianadi Viticoltura ed Enologia):

Vinideasr.., Piazza 1° Maggio 20, 29028 Ponte dell’ Olio (PC),

Tel. 0523876423 Fax. 0523.87.63.40,

E-mail si i com, sito web www.vini com/sive

ADVERTIME * VR

¥
SIVE

SOCIETA ITALIANA
DI VITICOLTURA ED ENOLOGIA

noforum
200D/

9/10/11 maggio 2001

" Montesilvano (PE)

ENOFORUM - la PIAZZA SIVE

Con lamanifestazione ENOFORUM, la SIVE si propone
di fare incontrare, discutere e confrontare i soggetti che
partecipano attivamente allo sviluppo del settore enologico:

« gli enologi ed i viticoli;

iricercatori italiani e stranieri;

« i tecnici responsabili dellaricercae dello sviluppo

presso |e aziende all’ avanguardia;

in un contesto che permettalatrattazione esaustivadi acuni
temi tecnico-scientifici e lo scambio approfondito delle
rispettive idee e/o dubbi.

ENOFORUM non & un classico convegno scientifico e
nemmeno una fiera espositiva: & una formula nuova, dove
i partecipanti potranno assistere ai moduli di loro interesse,
maanchediscuteredei propri casi pratici specifici direttamente
coni ricercatori ed i tecnici.
Lamanifestazione & suddivisain moduli che verranno ripetuti
due volte nel corso dell’evento, per ridurre il numero dei
partecipanti in ciascuno di essi e consentire cosi un'interazione
piu efficace trai soggetti presenti.

IL SEMINARIO D’APERTURA

Quest’anno ENOFORUM verrainaugurato con un seminario
iniziale. Per |"occasione la SIVE ha invitato un’autorita
scientifica di primo livello, la Prof. LINDA BISSON
dell’ Universita di Davis, California, ex-Chairman del
Dipartimento di Viticoltura ed Enologia, responsabile del
Laboratorio di Microbiologiae docente di Tecnica Enologica.
LaProf. Bisson stastudiando da.anni il tema delle difficolta
di fermentazione, analizzando in profondita i sistemi di
trasporto attivo dei lieviti e I’'influenza delle condizioni in
cui si trovano. L' utilizzazione delle diverse fonti azotate,
I"influenza della composizione cationicadel mosto, gli effetti
del pH, il monitoraggio delle fermentazioni, ladiagnosi del
tipo di problema e conseguentemente gli interventi di
prevenzione e cura possibile sono stati oggetto dei suoi studi,
e vanno a comporre quello che pud essere definito
“|"approccio americano” al problema delle difficolta di
fermentazione. L intervento avralaformadi un vero e proprio
seminario formativo e verratradotto in italiano daun tecnico
enologo



Mercoledi 9 maggio
Ore12.30 Inizio operazioni di segreteria
Ore14.00 Relazioni di benvenuto

Ore14.15 SEMINARIO D'APERTURA: Prof. Linda Bisson - Universitadi Davis - California (USA)
DIFFICOLTA ED ARRESTI DELLA FERMENTAZIONE ALCOLICA: L'ESPERIENZA AMERICANA

Ore16.30 Pausa

Ore17.00 Modulo 1 Modulo 2
TAPPI SINTETICI GESTIONE NUTRIZIONALE LIEVITI

Ore19.00 Finelavori
Ore20.30 Cenadi Gala

Giovedi 18 maggio

Ore8.00 Inizio operazioni di segreteria

Ore8.30 Modulo4 Modulo 1 Modulo 3
POLISACCARIDI DEL VINO TAPPI SINTETICI TANNINI ENOLOGICI
Ore10.30 Pausa
Ore 11.00 Modulo 5 Modulo 6 Modulo 7
ENZIMI DI MACERAZIONE TECNOLOGIA DEI VINI NUOVO FUNGICIDA
ROSSI
Ore 13.00 Pranzo
Ore15.30 Modulo 2 Modulo 3
GESTIONE NUTRIZIONALE LIEVITI TANNINI ENOLOGICI

Ore 17.30 Finelavori
Ore20.30 Cenadi Gaa

Venerdi 11 maggio

Ore8.00 Inizio operazioni di segreteria

SalaA

Ore8.30 Modulo7 Modulo 6
NUOVO FUNGICIDA TECNOLOGIA DEI VINI
0SS|
Ore10.30 Pausa
Ore 11.00 Modulo 4 Modulo 5

POLISACCARIDI DEL VINO ENZIMI DI MACERAZIONE

Ore 13.00 FINE MANIFESTAZIONE

Modulo 1
Tappi sintetici: I'approccio italiano
eleesperienze di cantina
Prof. De Faveri - UniversitaC.S.C. di Piacenza
Esperienza scientifica ed analisi di laboratorio:
confronto tra tappi sintetici e naturali
Prof. Galassi - Universitadi Bologna
Stuazione nel mercato internazionale: atteggiamento del
consumatore e della Grande Distribuzione. Intervento di
un responsabile commerciale della Grande Distribuzione.
Dr. Moglia (Enoplastic SpA); Dr. Manara (Dal Cin SpA)
L’ esperienza italiana sul tappo sintetico: il prodotto finito
ed il controllo qualita. Intervento di un enologo con
esperienza nell’ utilizzo dei tappi sintetici.

Modulo 2

Lagestione nutrizionaledi S. cerevisiae

durante la fermentazione alcolica

Dr. G. Nicolini —Istituto Agr. Prov. di San Michele all’ Adige
L' azoto assimilabile nei mosti: differenze viticolo-
agronomiche e suo significato tecnologico

Dr. A. Biondi Bartolini — Intec sir.l. - Verona
Verifica di una nuova teoria: la risposta di alcuni ceppi
di S cerevisiae a differenti strategie nutrizionali

Modulo 3

| tannini in enologia

Prof. R. Zironi — Universitadi Udine
Tannini enologici: aspetti generali

Dr. G. Parodi — resp. tecnico Italia Laffort
| tannini e la vinificazione

Dr. B. Marquette — ricercatore SARCO - Bordeaux (F)
I tannini e I’ affinamento dei vini

Modulo 4

| polisaccaridi del vino
Mr. L. Dulau— Lallemand S.A. — Toulouse (F)
| polisaccaridi del vino: origine e caratteristiche
M.le S. Escott — Inst. Univ. delaVigne et du Vin - Dijon (F)
L’ élevage dei vini rossi su feccia fine: interazioni tra.
polisaccaridi del lievito e polifenoli
Dr. A. Bellachioma— Lallemand Italia—Verona
1 polisaccaridi def vino: aspetti pratici edimplicazioni tecnologiche

Modulo 5

Ottimizzazione delle prepar azioni

enzimatiche per la macerazione di uve

bianche erosse

Mr. D. Guerrand - SOFRALAB - Epernay (F)

Dr.ssaB. Scotti - Esseco S.p.A. - Trecate
Interesse all’ utilizzo degli enzimi per la vinifica-
Zionedi vini bianchi di qualita: esempio di prove
recenti su Chardonnay e Sauvignon blanc

Dr. P. Bucdlli - Istituto Sperimentale per I' Enologia -
S.0.P. Gaiole Chianti
Applicazione di formulati enzimatici sperimentali
su Sangiovese

Modulo 6
Recenti acquisizioni nella tecnologia di

produzione dei vini rossi

Prof. M. Bertuccioli - D.I.B.A. Dip. Biotec. Agrarie -
Universitadegli Studi di Firenze
Influenza dell’ ossigeno in macerazione.
Confronti di tecniche di vinificazione con uve
di diversa maturazione

Modulo 7

Effetti di un nuovo fungicida antioidico

sulla qualita delle uve e del vino

L. Bacci e R. Barotti — Dow Agrisciences B.V. (Bologna)
Nuove acquisizioni sul meccanismo d' azione di un
fungicida con effetti positivi sulla qualita delle uve
edel vino.

Prof. M.Polsinelli — Dip. BiologiaAnimale e Genetica -
Universitadi Firenze
Studi sull’ effetto di un nuovo fungicida su cellule
di lieviti da vino.

Modulo di prenotazione alberghiera

Dainviare compilato entroil 30 aprile 2001 a:
Hotel Serena Majestic - iale Kennedy 12, 65016 Montesilvano (PE)
tel. 085.83699, fax 085.8369859 - e-mail: info@serenamajestic.it

Compilare unascheda per persona
dati del partecipante

tipodoc. O paente [ catad'identita
n datadi rilascio.

Dati per lafatturazione
Oricevuta [ fattura a

Vi pregodi prenotare per mio conto:

n.cameresngole: ......... n. cameredoppie: .........
possibilmentedadividerecon .............cooooiiiiiiiiiiieeees
in pernottamento e primacolazione
. conarivoprimal] dopo [ pranzo,
. con partenzaprima ] dopo [J pranzo,
ale seguenti tariffe giorndiere:

camerasingola L. 100.000/ cameradoppiaL. 75.000 per persona

fenire per iscritto all’ Hotel entroil 4 maggio
2001 Dopo(aledataeﬂmal g\omnpreoedaﬂe\ arrivo verra addebitato il 50% del
prenotato. In caso i interr del soggiorno § addebitera

I'intero costo del soggiorno prenotato. In caso di mancato arrivo si applichera una
penale pari al 100% del prenotato. Le camere verranno consegnate entro le ore 15.00
del giorno di arrivo e dovranno essere lasciate entro le ore 10.00 del giornodi partenza.

1| Serena Majestic §i trova a Montesilvano (PE) in pieno centro Italia, a 6 km
da Pescara, a 500 mdal casello autostradale di Pescara Nord-Citta S Angelo
della A14, raggiungibile anche dalla A24-A25 (Roma-Pescara), a 6 km dalla
stazione FFSSdi Pescara, a 8 km dall’ aeroporto defla stessa.




