jBHCIB

SOLICITUDES

Os interesados deberan inscribirse e facer a solicitude a través da
paxina web da Conselleria do Medio Rural e do Mar:

http://www.medioruralemar.xunta.es/areas/investigacion_e_formacion/trasferencia_tecnoloxica/plan_e_actividades

Actividades de transferencia tecnoldxica aprobadas para 2015 cofinanciadas polo FEADER

As solicitudes deberadn remitirse a EVEGA por:
Fax: 988 488 191 | e-mail: evega.medio-rural@xunta.es

ORGANIZA

Estacion de Viticultura e
Enoloxia de Galicia | EVEGA
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TALLER PRACTICO
DEFECTOS DO VINO

Recofiecemento, prevencion e correccion

XUNTA DE GALICIA

4 de xuiio de 2015

Restaurante Casa Manola
Avda. de Castilla, 49 | Verin - Ourense




TALLER PRACTICO | DEFECTOS DO VING. RECONECEMENTO, PREVENCION € CORRECCION

PROGRAMA

OBXECTIVOS

08:30-09:00

09:00-10:00

10:00-11:00

11:00-11:30

11:30-12:30

12:30-13:00

Entrega da documentacién

Bases fisioldxicas dos sentidos utilizados na analise sensorial dos vifios.
Como funcionan os sentidos en referencia aos estimulos percibidos nun vifio.

Noemi Conde Lorenzo | Licenciada en Medicina e Cirurxia

Explicacion practica dos principais defectos do vifio. Como se producen,
a sUa estrutura quimica, a sta prevencion e a posibilidade de eliminalos.

Boni Mendoza Tojal | Licenciado en Enoloxia.
Director técnico de Enoloxia de Dolmar
Alfonso Losada Quiroga | Xefe de seccion de Enoloxia. EVEGA
José Daniel Fornos Rivas | Licenciado en Ciencias Quimicas.
Técnico do laboratorio da EVEGA

Pausa-café
Continuacién do relatorio anterior.

Deteccion practica dos principais defectos olfactivos
que se poden producir nun vino. O limiar de percepcion.

Boni Mendoza Tojal | Licenciado en Enoloxia.
Director técnico de Enoloxia de Dolmar
Alfonso Losada Quiroga | Xefe de seccion de Enoloxia. EVEGA
José Daniel Fornos Rivas | Licenciado en Ciencias Quimicas.
Técnico do laboratorio da EVEGA

Clausura

Na elaboracién do vifio desenvdlvense multiples procesos fisicos, quimicos e microbianos
durante os que existe o perigo de que se xeren alteracidns que abrangan as suas caracteristicas
organolépticas. Os cambios prexudiciais reciben o nome, dependo da sua orixe, de
enfermidades ou defectos.

Posto que o vifio estad elaborado para ser consumido, apreciado e gozado, a cata é un xuizo
vélido sobre a sua calidade, poriso o consumidor demanda vifios sen defectos.

Neste taller practico os asistentes poderan:

e Cofieceras moléculasresponsables dos defectos mais comuns dos vifios,
asla orixe e 0s mecanismos de aparicion.

e Aprender adetectar o limiar de percepcién de cada defecto.

e Estudar o comportamento dos vifios fronte aos defectos.

e Memorizar os defectos mais comuns nos vifios.

¢ Cofiecera prevencion e/ou eliminacién dos defectos.

DESTINATARIOS

Preferentemente paneis de cata dos consellos reguladores das denominacions de orixe dos
vifios galegos, endlogos e sumilleres.

Se non se cobren as prazas abrirase a inscricion a técnicos de adegas, investigadores,
adegueiros, viticultores, estudantes e publico en xeral.

INSCRICION J

Numero de prazas: 40
Data de inscricidn: ata o dia 2 de xufio de 2015
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