jB|ICIB

SOLICITUDES

Os interesados deberan inscribirse e facer a solicitude a través da paxina web da Conselleria do Medio Rural:
http://www.medioruralemar.xunta.es/areas/investigacion_e formacion/transferencia_tecnoloxica/plan_e_actividades/
Os interesados tamén poderan obter a solicitude a través da paxina
web da Estacion de Viticultura e Enoloxia de Galicia
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http://evega.xunta.gall

As solicitudes deberan remitirse perfectamente cubertas a EVEGA por:
Fax: 988 788 099 | e-mail: evega.medio-rural@xunta.es

Plan de transferencia para o apoio as actividades de demostracion
e de informacion ao agro galego 2018

ORGANIZA
eve Estacion de Viticultura
e Enoloxia de Galicia
COLABORAN
i G
INGACAL ¢ Fundacion S s
SRS S e - Juana de Vega /
o
-
* Fondo Europeo @
:' "; l§(:::|(:l(:l:hm(um F g?gii':& gz AGRI ICUI.TURAVPESCA, : : : XUNTH
*, . * Rural: ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE ’r’ DE GHLICIH

Europa inviste no rural

TALLER PRAC /)
ESCRITORES POSITIV g( ost

NOSJEIOVOS PROCESOS D

ECEMENTD DE ATRIBUTOS

24 déabril de 20
dﬁi'cio Multidsos - Sala Anex

H)O : o‘nteve‘ﬂra

XUNTA DE GALICIA
R

wl®




TALLER PRACTICO | DESCRITORES POSITIVOS NOS VINOS. NOVOS PROCESOS DE RECONECEMENTO DE ATRIBUTOS

PROGRAMA

16:00-16:30 Entrega dadocumentacion. Presentacion dotaller.

16:30-17:00 Bases fisioldxicas dos sentidos utilizados na analise sensorial dos vifios.
Como funcionan os sentidos en referencia aos estimulos percibidos dun vifio.

17:00-18:30 Explicacion practica dos principais atributos do vifio branco.
Descricidn, a sUa estrutura quimica, a sta percepcion e potenciacion.
Novas formas de deteccion. O limiar de percepcion.

18:30-19:00 Pausa-café
19:00-20:30 Explicacion practica dos principais atributos do viio tinto.
Descricidn, a sUa estrutura quimica, a sta percepcion e potenciacion.
Novas formas de deteccidn. O limiar de percepcion.
20:30-21:00 Resolucion practica de dubidas.
Relatores:
Alfonso Losada Quiroga | Enxefieiro Técnico Agricola. Experto catador.

José Daniel FornosRivas | Licenciado en Ciencias Quimicas. EVEGA
Luis Buitrén Barrios | Endlogo. Presidente da Asociacion Galega de Endlogos.

INSCRICION

Numerode prazas:40 | Datadeinscricion:ataodia2ldeabrilde2018

OBXECTIVOS

Na elaboracién do vifio operan moitos procesos fisicos, quimicos e microbioldxicos que posibilitan que haxa
diferentes caracteres ou descritores que distinguen un vifio dos restantes. Os ditos caracteres senlleiros e
diferenciais son os atributos dos vifios. Ademais, segundo a variedade utilizada, as condicidns dos parametros de
fermentacion ou o tipo de crianza utilizada, apareceran no vifio determinados aromas primarios, secundarios ou
terciarios, que consideramos atributos ou descritores positivos dese vifio.

O endlogo pode, as veces, favorecer ou frear estas formacions dominando, por exemplo, todos os efectos dos
produtos secundarios ou de fermentacion (control da temperatura e dos Iévedos). Asi, unha fermentacion rapida
formara menos produtos secundarios e polo tanto menos aromas fermentativos, resaltando mais o carédcter
varietal dese vifio ou os chamados aromas terpénicos. Segundo o tipo de vifio que se queira elaborar buscarase a
presenza maioritaria duns atributos ou outros; por exemplo, os aromas fermentativos tefien un gran interese para
os vifios novos, pero o seu papel é insignificante para os vifios que se consomen mais ala de un ano despois da
colleita.

Hoxe en dia investigase con diferentes procesos de fermentacion (maceracion prefermentativa, criomaceracion,
crioconcentracion, etc.), con novos lévedos comerciais, con outros materiais de crianza e conservacién, asi como
con novas formas de identificacion das moléculas responsables dos descritores positivos nos vifios correctos.

Os obxectivos desta xornada son:

e Cofiecer as moléculas responsables dos principais atributos nos vifios asi como a orixe e mecanismos da sta
aparicion.

e Memorizar os atributos mdis comuns nos vifios e os seus mecanismos de xeracién e permanencia nunvifio.

e Aprenderadetectarolimiarde percepcion de cada atributo.

¢ Cofiecer como se manifestan en positivo estes atributos nos vifios correctos.

e Aprender novos procesos de deteccion sensorial de atributos que aparecen nos vifios e novas formas de
identificar as moléculas responsables de cada un deles.

DESTINATARIOS

Membros do panel de cata dos consellos reguladores, aspirantes a participar no panel de cata dos consellos
reguladores, endlogos, técnicos dos consellos e das adegas. Viticultores, adegueiros, persoal investigador
interesado no tema. Con especial fincapé as mulleres e mozos/as agricultores/adegueiros en activo. Publico
interesado en xeral.



