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Ore 9.15 - Saluti di benvenuto

Ore 9.30 - LA VITIVINICOLTURA IN ITALIA E NEL MONDO: SITUAZIONE ATTUALE 
E PROSPETTIVE FUTURE
Relazione inaugurale di Federico CASTELLUCCI, Direttore Generale OIV

Ore 10.00 - NUOVE ACQUISIZIONI SULLE CONTAMINAZIONI MICROBICHE NEL MOSTO 
E NEL VINO
Seminario di Charles EDWARDS,Washington State University, USA

Ore 11.00 - Pausa

Ore 11.45 - Applicazione della microspettroscopia FT-IR allo studio del processo autolitico 
in Saccharomyces cerevisiae 
Matteo CAVAGNA, Dipartimento Scientifico e Tecnologico, Università di Verona

Ore 12.15 - SCORZE DI LIEVITO: UNA RISORSA BIOLOGICA CON GRANDI POTENZIALITÀ
Interesse degli estratti di lievito in enologia
Hervè ALEXANDRE, Faculté Oenologie Univ. de Bourgogne
Moustapha NEDJMA, Spindal, Gretz Armainvilliers

L'impiego dei derivati di lievito in fermentazione e in affinamento
Mauro DE PAOLA, Responsabile Scientifico AEB GROUP

Ore 13.15 - Pausa

Ore 14.00 - Caratterizzazione molecolare e tecnologica di Dekkera / Brettanomyces bruxellensis 
isolati durante vinificazioni di uve sangiovese
Monica AGNOLUCCI, Dip. Biologia delle Piante Agrarie, Università di Pisa

Ore 14.30 - NOVITÀ BIOTECNOLOGICHE PER IL MIGLIORAMENTO DELLA QUALITÀ 
DEI VINI ROSSI
Un metodo efficace per eliminare i gusti di tappo e di muffa e la contaminazione 
da ocratossina A
Laurent BARNABON, Patrick VUCHOT, INTER RHÔNE, Orange (F)

Soluzioni per l’elaborazione di vini rossi morbidi
Patrice PELLERIN, DSM Food Specialties

Ore 15.30 - Pausa

Ore 16.15 - Moderno approccio alla gestione della qualità delle uve rosse
Emilio CELOTTI, Dip. Scienze degli Alimenti, Università di Udine

Ore 16.45 - NUOVE ACQUISIZIONI SULLA TECNICA DI COINOCULO LIEVITI - BATTERI
Coinoculo lieviti - batteri in vini a pH elevato,
Maret DU TOIT, Univ.Stellenbosch, Sud Africa 
Esperienze pratiche in Italia e all’estero
Sibylle KRIEGER, Resp. R&D batteri malolattici Lallemand Inc.;
Paola VAGNOLI, Resp. Lallemand Italia

Ore 17.45 - LA CHIMICA DEI TANNINI ED IL GUSTO DEL VINO
Seminario di Fulvio MATTIVI, Istituto Agrario di San Michele all'Adige (IASMA)

Ore 18.45 - Fine lavori della giornata

Ore 10.10 - Miglioramento della salubrità dei vini mediante impiego di lieviti selezionati 
per la diversa attività adsorbente
Andrea CARIDI, Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Forestali ed Ambientali Facoltà di Agraria 
Università Mediterranea di Reggio Calabria 

Ore 10.30 - Selezione di un ceppo starter di Saccharomyces Cerevisiae caratterizzato da elevata 
stabilità genetica
Giacomo ZARA, Dip. di Scienze Ambientali Agrarie e Biotecnologie Agroalimentari Sez. Microbiologia 
Generale ed Applicata, Università di Sassari

Ore 11.10 - CONTAMINAZIONE DA BRETTANOMYCES E TRATTAMENTO INNOVATIVO 
PER LA SANIFICAZIONE DELLE BARRIQUE
Metodo di campionamento per la ricerca della presenza di Brettanomyces in legno
Stefano FERRARI, ISVEA Poggibonsi
Cenni sui raggi gamma, Fabrizio BASCHIERI, Gammarad Italia
Processo innovativo per la sterilizzazione delle barrique
Marco CERVELLERA,Tenute Folonari, Greve in Chianti

Ore 12.10 - Pausa

Ore 13.25 - NUOVI STRUMENTI PER LA GESTIONE DELLA MICROBIOLOGIA DEL VINO
Gestione preventiva e controllo di Brettanomyces
Christophe GERLAND, Intelli’Oeno, Chabeuil (F)
Simulatore della fermentazione alcolica per il miglioramento della gestione 
della capacità di cantina e dei bisogni in frigorie
Jean-Marie SABLAYROLLES, UMR Science pour l’Oenologie, INRA Montpellier (F)

Ore 14.25 - Pausa

Ore 15.40 - FERMENTAZIONE SPONTANEA, FONTE NATURALE PER LA SELEZIONE 
E L’USO ENOLOGICO DI NUOVI CEPPI DI LIEVITO
Daniele OLIVA, Istituto Regionale Vite Vino, Palermo

Ore 16.40 - Pausa

Ore 17.45 - VALORIZZAZIONE E PROTEZIONE DELLA VARIABILITÀ INTRA-VARIETALE 
DEI VITIGNI ITALIANI
Animatore: Osvaldo FAILLA, Università di Milano

MARTEDÌ 13 MARZO
ORE 8.30 APERTURA SEGRETERIA
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Ore 9.00 - ESPERIENZE DI MACERAZIONE MEDIANTE L’UTILIZZO CONTROLLATO DI GAS TECNICI
Gestione dell'ossigeno in macerazione per la prestabilizzazione del colore, Emilio CELOTTI,
Dip. Scienze degli Alimenti, Università di Udine;
Esperienze in Friuli di Macerazione Pellicolare Dinamica con uve bianche: esaltare le differenze,
senza forzature, Fabio COSER, Az. Vit. Ronco dei Tassi (Collio);
Macerazione postfermentativa prolungata con uve Sangiovese: la gestione efficace garantisce
l'estrazione selettiva, Dario FACCIN, Villa Cafaggio (Chianti Classico)

Ore 10.00 - Pausa

Ore 10.45 - Caratterizzazione analitica di frammenti legnosi ad uso enologico: la componente volatile 
e la sicurezza d’uso
Fabio CHINNICI, Dip. Scienze degli Alimenti, Università di Bologna

Ore 11.15 - COMPRENDERE I GUSTI E LE ASPETTATIVE DEI CONSUMATORI NEI MERCATI ASIATICI
Seminario di Poh Tiong CH’NG, editore di The Wine Review, Chinese Bordeaux Guide,Tables, Aussie Rules,
Asian Sommelier Guide, giornalista di Decanter, SINGAPORE

Ore 12.15 - Pausa

Ore 13.05 - Accumulo di specie reattive dell’ossigeno (ros) e stress fermentativo in Saccharomyces 
cerevisiae vinari
Ilaria MANNAZZU, DiSA, Università Politecnica delle Marche, DiSAABA, Università di Sassari

Ore 13.30 - GENUINITÀ E TECNOLOGIE MODERNE: CONFLITTO O SINERGIE ?
Possibilità di riduzione della solforosa nel vino: lisozima, microfiltrazione tangenziale,
flash-pasteurizzazione
Philippe COTTEREAU, ITV Francia
Produzione di vini in assenza di SO2: aspetti tecnici e tecnologici
Attilio BELLACHIOMA, Oliver Ogar Italia

Ore 14.30 - Pausa

Ore 15.20 - Metodo HS-SPME/GC-MS per l’analisi di solforati volatili leggeri e pesanti finalizzato al 
controllo di qualità e di processo dei vini
Bruno FEDRIZZI, , Istituto Agrario di San Michele all’Adige (IASMA), Dip. Scienze Chimiche Università di Padova

Ore 15.45 - GOMMA ARABICA: STABILIZZANTE ENOLOGICO DI COLORE ED AROMI
Criteri non convenzionali di verifica dell'efficacia di preparati a base di gomma arabica
Fernando TATEO, Monica BONONI, Di.Pro.Ve.- Facoltà di Agraria - Università degli studi di Milano
Nuove applicazioni enologiche della gomma arabica
Barbara SCOTTI, Responsabile Ricerca e Sviluppo  Enartis

Ore 16.45 -  Pausa 

Ore 17.00 - ENZIMI E PREPARAZIONE ALLA FILTRAZIONE
Effetto di alcuni trattamenti enologici sulla filtrabilità dei vini
Dimitar DIMOV, Master Vigne et Vin - ENSAM Montpellier
Ruolo degli enzimi in vinificazione e loro vantaggi
Rose-Marie CANAL, Development Manager Novozymes

Ore 18.00 - COME IL GRADO DI MATURAZIONE DELLE UVE INFLUENZA I CARATTERI ANALITICI 
E SENSORIALI DEI VINI:TRE ANNI DI PROVE IN ITALIA E ALL’ESTERO
Seminario di Vittorino NOVELLO, Dip. Colture Arboree, Università di Torino

Ore 19.00 - Fine lavori della giornata

Ore 20.30 - Cena Sociale SIVE

MERCOLEDÌ 14 MARZO
ORE 8.15 APERTURA SEGRETERIA
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Ore 10.10 - MECCANISMI DI NUTRIZIONE DEL LIEVITO PER UN’OTTIMALE PERFORMANCE 
FERMENTATIVA
Christian SCRINZI, winemaker coordinatore enologico Gruppo GIV 
Rudy MENIN, ricercatore laboratori Lesaffre

Ore 11.10 - Pausa

Ore 12.25 - DALL’AFFINAMENTO IN LEGNO ALL’AFFINAMENTO DELL’USO DEL LEGNO:
TRADIZIONI IN DIVENIRE?
Roberto ZIRONI, Dip. Scienze degli Alimenti, Università di Udine

Ore 13.25 - Pausa

Ore 14.40 - L'UTILIZZO DI ENERGIE ALTERNATIVE NELLA GESTIONE DELLE CANTINE
Luca BIFFI, Marchesi Mazzei Castello di Fonterutoli 
Martino SOZZI e Stefano VENTURI, Emex Engineering srl

Ore 15.40 - Pausa

Ore 18.00 - LA COMUNICAZIONE SUL VINO: MEGLIO INDIPENDENTE O CONSORZIATA?
Animatore: MOSAICO PIACENTINO

SALA MALVASIA
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Ore 8.30 - BILANCIO IDRICO E QUALITÀ ENOLOGICA DELL’UVA
Seminario di Hernán OJEDA, Unité Experimental Pech Rouge, INRA Montpellier

Ore 9.30 - MICROSSIGENAZIONE E LEGNO: TECNICHE APPLICATIVE ORIENTATE
AL MERCATO E RICERCA
Obbiettivi enologici e commerciali e uso corretto dell’ossigeno e del legno 
mirato a corrette pratiche enologiche
Dominique DELTEIL, consulente, Montpellier (F)
Valutazione di alcuni parametri indicativi del potenziale red-ox e consumo 
dell’ossigeno. Particolari osservazioni sulla misura dell’ossigeno disciolto
Samuele FALCIANI, Facoltà di Agraria, Università di Firenze

Ore 10.30 - Pausa

Ore 11.20 - Il contributo della genetica al chiarimento della composizione aromatica 
dell’uva
Laura COSTANTINI, Istituto Agrario San Michele all’Adige

Ore 11.45 - MANNOPROTEINE AD USO ENOLOGICO
Proprietà e caratteristiche di mannoproteine estratte da lieviti
Denis DUBOURDIEU, Faculté Oenologie Univ. Bordeaux 2 
Modalità d’impiego di mannoproteine per la stabilizzazione tartarica
Virginie MOINE-LEDOUX, SARCO Laffort Oenologie, Bordeaux (F)

Ore 12.45 - Pausa

Ore 13.00 - Determinazione  HPLC-DAD delle zolfo residuo in uve
Mario RAMPONI, Istituto Agrario di San Michele all’Adige (IASMA)

Ore 13.20 - Quantificazione HPLC-COULARRAY dei fenoli volatili nei vini
Roberto LARCHER, Istituto Agrario di San Michele all’Adige (IASMA)

Ore 13.45 - VINO, OSSIGENO E TAPPI
Ezio DALLA GIACOMA, La-Vis,Trento
Olav AAGAARD, Nomacorc Global Research Director

Ore 14.50 - Batteri malolattici immobilizzati ad alte prestazioni
Raffaele GUZZON, Agostino CAVAZZA, IASMA Istituto Agrario  San Michele All’Adige

Ore 15.15 - VANTAGGI DEGLI ESTRATTI PROTEICI DI LIEVITO PER IL COLLAGGIO 
E LA STABILIZZAZIONE DEI VINI 
Claudine CHARPENTIER, UMR 1131, Santé de la Vigne et Qualité du Vin, Inra Colmar, France 
Marie-Madeleine CAILLET, Consulente Scientifica e tecnica Oenofrance

Ore 16.15 - GESTIONE DEL MICROCLIMA DEL GRAPPOLO: RIPERCUSSIONI SULLA
FISIOLOGIA E SULLA QUALITÀ ENOLOGICA
Seminario di Attilio SCIENZA, Università di Milano

Ore 17.15 - Saluti di chiusura e fine del lavori

Ore 10.40 - IL VINO IN BAG-IN-BOX: UN BUSINESS IN CRESCITA
Bag-in-box. L’innovazione nel condizionamento dle vino
Patrizia FAVA, Dipartimento di Scienze Agrarie, Università degli studi di Modena e Reggio Emilia 
L’esperienza di un pioniere
Lou MIRANDA, Miranda Wines, Australia
Nuove tecnologie per la conservazione del vino
Richard BARRETT, Direttore globale settore Vino, Scholle Packaging

Ore 11.40 - Pausa

Ore 12.45 - ASSEMBLEA DEI SOCI SIVE

Ore 13.45 - Pausa

Ore 16.15 - LA TECNICA ENOLOGICA A BASSO IMPATTO OGGETTO DEL PROGETTO 
EUROPEO FP6 ORWINE: È UN OBIETTIVO SOLO PER IL VINO BIOLOGICO? 
Animatore: Roberto ZIRONI, Università di Udine
Il dibattito proseguirà il mattino successivo presso Agriturismo La Roveda, Montebello della Battaglia (PV),
con specifico convegno e assaggio di vini sperimentali. Per maggiori informazioni: www.orwine.org

GIOVEDÌ 15 MARZO
ORE 8.30 APERTURA SEGRETERIA
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