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A SCIENCE DU VIN




I CORSI DI FORMAZIONE 2007

Brettanomyces/dekkera: deviazioni organolettiche legate ai fenoli volatili

Gli enologi al giorno d’oggi sono concordi nel ritenere che le deviazioni organolettiche prodotte dai lieviti del genere Brettanomyces/Dekkera non sono più accettabili nei vini. I fenoli volatili prodotti da questi lieviti, come il 4-etilfenolo ed il 4-etilguaiacolo, conferiscono ai vini dei sentori d’inchiostro, di stalla o di sudore di cavallo, a volte contrabbandati come indice di “tipicità” o “terroir”, ma in realtà assai poco graditi da degustatori e consumatori. Dal punto di vista commerciale, queste deviazioni sono molto penalizzanti, perché riducono sensibilmente l’autenticità dei prodotti, apportando uno sgradevole carattere “brett” che tende ad uniformare i vini colpiti, indipendentemente dalla loro origine o annata.

Per prevenire le contaminazioni e lottare contro questo autentico flagello, la degustazione è un mezzo particolarmente adeguato. Attraverso esercizi di valutazione sensoriale specifici, il corso, oltre a suggerire utili indicazioni sulle strategie di prevenzione e d’intervento, propone un apprendimento progressivo di riconoscimento e quantificazione dei difetti causati nei vini da Brettanomyces, fornendo i mezzi per valutare e gestire i rischi causati dalla comparsa di questa problematica sempre più attuale. (Codice INT03A)
Programma

Importanza della problematica  a livello mondiale

I lieviti del genere Brettanomyces
Condizioni per lo sviluppo di Brettanomyces
L’effetto sensoriale

Degustazione didattica di vini contaminati artificialmente con fenoli volatili a differenti concentrazioni
Tecniche analitiche per l’individuazione di Brettanomyces
Prevenzione e startegie di lotta
Docente: Xavier ARIOLI, Intelli’Œno

La durata del corso è di circa 4 ore. 
Date e Sedi: 
19 giugno 2007, ore 9.00

ISVEA, Poggibonsi (SI)
Termine di iscrizione: mercoledì 13 giugno 2007, o al raggiungimento del numero massimo di 35 partecipanti. 
Quota di iscrizione (IVA inclusa): è prevista una quota ridotta per le iscrizioni che perverranno a Vinidea, congiuntamente al pagamento della stessa, entro il 6 giugno 2007
	entro il 6 giugno 2007
	dopo il 6 giugno 2007

	140 €
	180 €


La quota comprende: il materiale didattico, la degustazione dei vini contaminati artificialmente, l’attestato di partecipazione (se richiesto preventivamente tramite il modulo di iscrizione) e la traduzione consecutiva dal francese all’italiano. Sono esclusi eventuali pasti.

Modalità di partecipazione: l’iscrizione può essere fatta direttamente on-line dal sito www.vinidea.it. In alternativa è possibile compilare il modulo disponibile sullo stesso sito ed inviarlo via fax a Vinidea (0523/87.63.40). L’iscrizione sarà ritenuta valida solo se inviata entro il termine indicato e se accompagnata dal pagamento della quota, secondo le modalità richieste.

Le condizioni dettagliate per la partecipazione ai corsi sono consultabili sul sito www.vinidea.it alla scheda CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE AI CORSI E SEMINARI.
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INTELLI’ŒNO

La società Intelli’Œno, con sede vicino a Valence (F), è stata fondata nel 2003 da Christophe Gerland, ed è specializzata nel trasferire informazioni tra la ricerca viticola ed enologica e gli enologi ed i produttori di vino. Intelli’Œno possiede inoltre un particolare competenza nel campo della microbiologia enologica. Xavier Arioli, enologo con oltre 15 anni di esperienza, completa l’équipe tecnica. www.intellioeno.com
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Per maggiori informazioni contattare: Vinidea S.r.l. – Piazza 1° Maggio 20 – Ponte dell’Olio (PC)

Telefono 0523/87.64.23 – Fax 0523/87.63.40 – Email: info@vinidea.it

