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ZARAGOLZA. 20 - 21 MAYO

MIERCOLES 20 DE MAYO
PROGRAMA AUDITORIO

9.20
SALUDOS

10.00
Uvas, batas, botas y vino: investigacion e innovacion en enologia y viticultura, Gienol
2026

Sergi Ferrer, Enolab. Universtat de Valencia, Presidente GIENOL (Grupo de investigacion
Enologica)

10.20
ESTABILIDAD DEL VINO
Sesion temdadtica organizada en colaboracion con ENARTIS, BIOSYSTEMS BIOTECH, GRUPO PHI
Avances recientes en la estabilidad de las proteinas y la quercetina
Simone Vincenzi, Department DAFNAE and CIRVE - Universidad de Padova (ltalia)
Nueva vision de la estabilidad tartarica: soluciones sostenibles para la enologia actual
Pablo Izquierdo, Enartis
Determinacion de la estabilidad del tartrato calcico en vinos. Un nuevo enfoque
Maurizio Montarani, Steroglass SRL (Italia)
Propuestas fisicas (alternativas al aditivo-coadyuvante quimico) para la estabilidad proteica
y tartarica de los vinos y mostos
César Rivera Triguero, Grupo PHI

11.30
ESTRATEGIAS DE VENDIMIA TEMPRANA Y SELECCION DE LEVADURAS: UN
ENFOQUE COMBINADO PARA OBTENER VINOS TINTOS AFRUTADOS, FRESCOS Y
CON BAJO CONTENIDO ALCOHOLICO (FR)
Mdédulo organizado en colaboracion con Fermentis

Maryam Ehsani, Fermentis (Francia)

Carole Honore-Chedozeau, IFV Research Engineer (Francia)

12.20
Barrica Aqua Pure Onyx series: evolucion del tostado volcanico para la esencia y el
equilibrio del vino

Sérgio Gongalves, JM Goncalves Tonellerie

12.30
GESTION DE LA ACIDEZ DEL VINO CON HERRAMIENTAS BIOLOGICAS
Maédulo organizado en colaboracion con ABBiotek

Christophe Gerland, Intelli'Oeno (Francia)

Attilio Bellachioma, AB Biotek (Italia)

13.20
¢Cémo influye la innovacién en la demanda de vino en China? (EN)
Yuntao Wang, Universidad de Foggia (Italia)
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13.30
¢COMO SE CONSTRUYE LA LONGEVIDAD DE LOS VINOS BLANCOS DE BORGONA?
Mdédulo organizado en colaboracion con Vinventions

Domitille Brosseau, Comité des vins de Bourgogne (Francia)

Christine Lagarde Pascal, Vinventions (Francia)

14.20
ELABORACION DE VINOS ESPUMOSOS: TENDENCIAS EMERGENTES Y NUEVOS
DESAFIOS
Sesion temdtica organizada en colaboracion con WILLMES, DIAM BOUCHAGE
Titulo por definir
Davide Camoni, Accademia Symposium (ltalia)
Corcho, como limitar la cesién de oxigeno
Ludovico Vanon, Diam Corchos
La prensa y su programaciéon: manual de uso para un prensado consciente
Nicolas Secondé, Enélogo asesor (Francia)
Prensado de precision: control de la presion, la extraccion y la calidad del mosto (EN)
Michele Gnecchi, Willmes (Italia)
Discusion

15.40
Influencia de la posicién de la botella de vino espumoso en la recuperacion
dimensional (elasticidad) del corcho durante el descorche

Richard Marchal, Universidad de Reims (Francia)

15.50
ANALISIS COMPARATIVO DE TECNOLOGIAS DE PRENSADO: INNOVACION VsS.
TRADICION (IT)
Mddulo organizado en colaboracion con Puleo
Diego De Filippi, Endlogo (ltalia)
Valentina Giovenzana, Universidad de Milano (ltalia)
Daniela Fracassetti, Universidad de Milano (ltalia)

16.40
REDUCCION DE COMPUESTOS INDESEABLES EN VINO MEDIANTE EL USO DE FIBRAS
VEGETALES
Mdodulo organizado en colaboracion con Grupo Agrovin
Ricardo Jurado Fuentes, Grupo Agrovin
Ana Belén Bautista Ortin, Departamento de tecnologia de los alimentos, nutricién y
bromatologia, Universidad de Murcia

17.30
De las emisiones de fermentaciéon a la energia renovable: demostraciéon de la
metanacion in situ de CO, a metano (CH.) en bodegas

Andrés Sanz Martinez, CIRCE - Centro Tecnolégico
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17.40
GESTION DEL OXIGENO
Sesién temdtica organizada en colaboracién con Grupo UVAMOX, CARBUROS METALICOS,
PARSEC, MBF
Gestion del oxigeno en la botella antes del taponado: factores adicionales que influyen en la
longevidad del vino
Ignacio Nevares y Maria del Alamo, Grupo UVaMOX - Universidad de Valladolid
Inertizacién con N,, CO, y Ar: propiedades y su aplicacién en bodega
Jordi Mallén Pomés, Food Gases
Oxigeno: ¢ Elemento o Nutriente?
Diego De Filippi, Parsec (Italia)
Tecnologias MBF para minimizar la incorporacion de oxigeno en el proceso de embotellado
Javier La Fuente, MBF Spain

19.00
APERITIVO en el pasillo de entrada
Realizado en colaboracion con Aragon Sabor de Verdad
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MIERCOLES 20 DE MAYO
PROGRAMA SALA 1 (primer piso)

12.30
PROTEGER LAS VIDES CONTRA LAS VARIACIONES CLIMATICAS
Sesion temdtica organizada en colaboracion con el proyecto EU LIFE VINOSHIELD
¢Miramos arriba? Disefo de viiedos para un futuro (in)cierto
Luis Gonzaga Santesteban, Universidad Publica de Navarra
El proyecto LIFE VINOSHIELD sobre la utilidad agronémica de diferentes tipos de
mallas de protecciéon
Agathe Barthelon, Texinov (Francia)
Eficacia de las mallas de protecciéon frente al estrés abiético en el vifiedo
Matteo Gatti, Universidad Cattolica del Sacro Cuore de Piacenza (Italia) (V.C)

13.30
CULTIVO DE LA VID Y ELABORACION DE VINO CON BAJOS INSUMOS
Sesion tematica organizada en colaboracion con el proyecto EU LIGAWINE
(Es posible reducir el contenido en azicar, manteniendo la acidez y estructura
fendlica en climas calidos? Practicas avanzadas viticolas
Mario de la Fuente, Universidad Politécnica de Madrid; Presidente Comisidn Viticultura
de la OlIV (V.Q)
El proyecto LIGAWINE y las oportunidades de financiaciéon para la difusion de
innovaciones a escala europea
Alba Valles, Project Manager Cluster INNOVI
Los subproyectos de innovacion interregional para el vifiedo y la bodega
Gianni Trioli, VINIDEA (Italia)

14.20
SESION GIENOL - PRESENTACION DE LOS ULTIMOS TRABAJOS DE INVESTIGACION
ESPANOLES EN VITICULTURA

Efecto bioprotector de las bacterias lacticas (BAL) en viiledo y en vinificaciéon
Sergi Ferrer, Enolab. Universtat de Valéencia
Estrategia de economia circular en enologia: uso de orujos procedentes de nuevas
variedades de uva para la mejora del color en vinos tintos
Luis Javier Pérez, IMIDA (Instituto Murciano de Investigacion y Desarrollo Agrario y
Medioambiental)
Clasificacion del estado de madurez de la uva mediante imagen hiperespectral en
vinedo: comparacion entre modelos especificos y transversales
Aitana Tejada Gonzalez, ICVV (Universidad de La Rioja)
Evoluciéon del perfil sensorial del vino Garnacha en distintas zonas climaticas y

estados de maduracion durante dos afnadas consecutivas
Maria Bufiuel Escudero, Universidad de Zaragoza
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15.00
BODEGAS 4.0: EXPERIENCIAS REALES DE DIGITALIZACION
Sesion organizada por la Plataforma tecnoldgica del Vino (PTV). Resultados de los proyectos
SMARTWINERY y GO TECNOBARRICAS
SMARTWINERY, la bodega inteligente y conectada
Ricardo Jurado, Grupo Agrovin
TECNOBARRICAS: soluciones tecnolégicas para la fabricacion de barricas con
caracteristicas homogéneas y tasa de oxigenacion conocida
Gonzalo Caballé, Fundacion Cesefor

15.50
AHORRO DE AGUA Y ENERGIA EN LAS BODEGAS
Sesion temdtica organizada en colaboracion con el proyecto EU WatEnerWine
Proyecto WatEnerWine estado actual y oportunidades para las bodegas
Alba Valles, Cluster INNOVI
Uso del agua en bodegas, conservacion y buenas practicas: reducir, reciclar,
reutilizar
Pascal Poupault, Institut Francais de la Vigne et du Vin (Francia)
Retos y perspectivas de futuro de la gestion del agua en el sector vitivinicola
Aina Amengual Oliver, Catalan Water Partnership
Eficiencia energética e integraciéon de renovables en bodegas vinicolas
Sergio Morales Ruiz, investigador responsable linea de energia en Fundacié EURECAT
El papel de los microorganismos en el ahorro energético en la produccién de vinos
blancos y espumosos
Tiziana Nardi, CREA-VE (Italia)
Al final, WORKSHOP de intercambio sobre buenas prdcticas e implementacion de
soluciones con la presentacion del Catalogo de Innovacion.

19.00
APERITIVO en el pasillo de entrada
Realizado en colaboracion con Aragon Sabor de Verdad
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PROGRAMA SALA DE CATAS
MIERCOLES 20 DE MAYO

10.00

Cata de vinos tidlicos elaborados con levaduras Anchor
Vicente Cortés Cabanes, Erbsloh Espana

Cata organizada en colaboracion con Erbsloh & Oenobrands

12.00

Nuevas levaduras Fermivin: la importancia del genotipo y el fenotipo en la
expresion aromatica

Antonio Alamo, Oenobrands Espafia

Flavia Elias, Vason Ibérica

Jesus Angel Velado, Vason |bérica

Cata organizada en colaboracion con VVason

14.00
Control, Innovacioén, Replicabilidad: el nuevo enfoque de Ever Wine Lab para
espumosos

Andrea Montagner, Ever
Cata organizada en colaboracion con Ever

16.00

Name That Wine - Cata a ciegas
Presentado por Francesco Invernizzi, Vinidea
Cata organizada en colaboracion con Foss

18.00

El vino que quieres con las barricas que ya tienes_1
Alvin Miranda, Barena

Cata organizada en colaboracion con Barena

19.00
APERITIVO en el pasillo de entrada
Realizado en colaboracion con Aragon Sabor de Verdad



