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METODOLOGIA ICV DI ANALISI SENSORIALE DELLE UVE — MODULO METODICA APPLICATA

La valutazione della qualita enologica dell'uva € un obiettivo fortemente ricercato sia dai tecnici viticoli, che devono potere avere a

disposizione parametri oggettivi per indirizzare le scelte in vigneto, sia dagli enologi, che, sulla base delle caratteristiche dell'uva,

devono adattare la tecnologia di vinificazione. La metodica di analisi sensoriale messa a punto presso I'lCV, ed applicata nella pratica

da oltre 15 anni, rappresenta una risposta concreta all'esigenza di cui sopra. Grazie alla sua ripetibilita ed al costo ridotto, si sta

affermando come tecnica di riferimento complementare alle analisi chimico-fisiche dell'uva (zuccheri, acidita, maturita fenolica ecc.). In

particolare la metodica ICV permette di:

= valutare con un'unica analisi le caratteristiche meccaniche degli acini, 'equilibrio acidico, la potenzialita aromatica, la quantita e la
qualita dei polifenoli nonché la rispettiva localizzazione;

= individuare disequilibri nel grado di maturita delle diverse componenti dell’acino, segnalando situazioni di stress della vite ed aiutando
a meglio valutare il momento della vendemmia;

= quantificare ognuno di questi parametri in una scheda analitica, rendendo comparabili i risultati ottenuti in giorni, periodi ed annate
diverse;

= condensare i risultati dell’'analisi in una valutazione sintetica, di facile e pratico uso quotidiano.

Da molti anni I'CV applica la metodologia di analisi sensoriale delle uve nelle proprie prove di vigneto, ed ha potuto cosi definire il peso
di varie pratiche agronomiche sul profilo sensoriale dell'uva: inerbimento, diradamento dei grappoli, etc. Le risposte alla domanda: "che
cosa si puo fare in vigneto per modificare le caratteristiche sensoriali dell'uva?" sono fornite utilizzando come esempi didattici i risultati di
prove reali:

= andamento dei valori dei descrittori durante il periodo di maturazione dell'uva;

= influenza delle forme di allevamento, dell’'eta del vigneto, delle condizioni climatiche e delle tecniche colturali;

Un’altra delle applicazioni pratiche piu interessanti dell'analisi sensoriale delle uve consiste nel contributo che puo dare all'organizzazione
della vendemmia: utilizzando la tecnica per valutare il potenziale qualitativo delle uve, & possibile definire degli obiettivi di maturita
adeguati ad ogni tipologia di vino che si vuole produrre, e quindi impostare il calendario vendemmiale in funzione di questi stessi obiettivi.
L’esperienza acquisita dall'lCV permette anche di tracciare dei profili di riferimento per i principali vitigni internazionali, definendo delle
esigenze minime e il livello ottimale di maturita.

= | profili standard per le differenti varieta: esigenze minime e maturita ottimale;

= applicazione della metodologia: valutazione, definizione degli obiettivi di maturita, curve di maturazione e inizio della raccolta.

Programma:
- introduzione, presentazione ICV e origine della metodica

- perché & importante I'analisi sensoriale delle uve ed utilizzare un metodo preciso per applicarla

- iprincipi del metodo ICV e le modalita di campionamento

- approccio analitico: valutazione dei 19 descrittori con esercitazione pratica su campioni di acini pre-selezionati in laboratorio
- approccio sintetico: definizione dei livelli di maturita (4 parametri)

- simulazione del campionamento in campo con uve locali (fino ad un massimo di 3/4 campioni)

- effetto di alcune pratiche agronomiche sul profilo sensoriale delle uve

- i profili di riferimento per le varieta internazionali

- applicazione della metodica all’'organizzazione della vendemmia

- conclusioni e discussione

Docente: Giuliano Boni, Vinidea.
La durata del corso (codice ICV01X) & di circa 4 ore.

A chi si rivolge il corso? Viticoltori, agronomi, enologi, direttori di cantina, responsabili produzione, proprietari di aziende
vitivinicole, assaggiatori, sommelier, appassionati di vino...

Ai soci Assoenologi verranno riconosciuti 4 crediti formativi per la partecipazione a questo corso. Per farne richiesta,
inviare una copia dell'attestato di partecipazione a: formazione@assoenologi.it

Il corso di analisi sensoriale delle uve é basato sui contenuti sviluppati da:

Icv
L'INsTirut CooPERATIF DU VIN (ICV), con sede principale a Montpellier, € un organismo privato che svolge attivita di
consulenza viticola ed enologica presso cantine che complessivamente vinificano oltre 15 milioni di hL, tramite I'operato di GROUPE ‘, k
circa 80 tecnici tra enologi ed agronomi, i quali effettuano anche un’importante attivita di formazione per i propri clienti 7
grazie alla messa a punto di specifici corsi di aggiornamento professionale con una forte impostazione tecnico-applicativa. (4

L'art & l'expertise du vin

Vinidea ha il privilegio di poter proporre in esclusiva questi corsi in ltalia e all'estero. www.icv.fr

Per maggiori informazioni contattare: Vinidea S.r.l. - Piazza 1° Maggio 20 — 29028 Ponte dell'Olio (PC)
Tel. 0523/87.64.23 - Fax 0523/87.63.40 — Email: iscrizioni@vinidea.it
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Date e sedi:
Data Orario Sede Data limite iscrizione
giovedi 1 agosto 2019 15h00 - 19h00 | Enoteca Strada del Vino, Marsala (TP) () 30/07/2019
venerdi 23 agosto 2019 9h00 - 13h00 | Enopiave, Tezze di Piave (TV) 20/08/2019
sabato 24 agosto 2019 9h00 - 13h00 | Polo di Tebano, Faenza (RA) 21/08/2019
martedi 3 settembre 2019 9h00 - 13h00 | Istituto tec. agr. “C. Ridolfi”, Scerni (CH) 30/08/2019
mercoledi 4 settembre 2019 | 14h30-18h30 | CREA, Velletri (RM) 30/08/2019
giovedi 5 settembre 2019 9h00 - 13h00 | Isvea, Poggibonsi (SI) 03/09/2019
venerdi 6 settembre 2019 9h00-13h00 | Ceretto, Alba (CN) 03/09/2019
venerdi 20 settembre 2019 15h00 - 19h00 | Saint-Roch, Quart (AQ) 17/09/2019
sabato 21 settembre 2019 9h00 - 13h00 | Saint-Roch, Quart (AO) 17/09/2019

(1) sessione speciale del corso organizzata per conto di Enartis e Enodoro, in collaborazione con Assoenologi. Per informazioni e iscrizioni
rivolgersi ai seguenti recapiti, tel. 328.2465609 - 3933740421, mail mail@enodoro.it

Quote di partecipazione corso ICV01X (IVA inclusa):

Quota d'iscrizione base €120
Quota preferenziale riservata ai soci SIVE, AEI e altre associazioni convenzionate € 90
(elenco completo su www.vinidea.it)

NB: queste tariffe non si applicano al corso di Marsala del 1 agosto.

La quota comprende: la degustazione delle uve, il materiale didattico, I'attestato di partecipazione. Sono esclusi eventuali
pasti e pernottamenti.

Termine di iscrizione: 3 giorni lavorativi prima di ogni corso (V. dettaglio nella tabella soprastante), o al raggiungimento
del numero massimo di partecipanti previsto per ogni sede.
In ogni sede, il corso sara attivato al raggiungimento del numero minimo di partecipanti.

In caso di partecipazione di piu persone di una stessa azienda (fattura unica), sono previste le seguenti
riduzioni:

o 10% per due partecipanti

o 15% per tre partecipanti

e 20% per quattro o piu partecipanti
NB: questa scontistica non si applica alle quote preferenziali riservate alle associazioni convenzionate.
E richiesta un’iscrizione unica per tutti i partecipanti con I'aggiunta del dettaglio dei nominativi e rispettive e-mail
nel campo note visualizzato nel corso della procedura di iscrizione online.

Modalita di partecipazione: liscrizione pud essere fatta direttamente on-line dal sito www.vinidea.it.
L’iscrizione sara ritenuta valida solo se inviata entro il termine indicato e se accompagnata dal
pagamento della quota, secondo le modalita richieste.

Entro lo scadere del termine di adesione Vinidea provvedera ad inviare un messaggio a tutti gli iscritti via e-mail
per confermare |'orario del corso e per fornire indicazioni su come raggiungere la sede. E quindi di fondamentale
importanza fornire recapiti e-mail che vengono costantemente controllati e numeri di telefono ai quali si &€ sempre
reperibili.

| corsi saranno attivati al raggiungimento del numero minimo di partecipanti previsto per ogni sede.

Si consiglia di leggere attentamente la scheda CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE Al CORSI E SEMINARI
pubblicata sul sito www.vinidea.it.

Per maggiori informazioni contattare: Vinidea S.r.l. - Piazza 1° Maggio 20 — 29028 Ponte dell'Olio (PC)
Tel. 0523/87.64.23 - Fax 0523/87.63.40 — Email: iscrizioni@vinidea.it



