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CHR HANSEN S.A. y ENOLVIZ S.L.

tienen el placer de invitarles a la jornada técnica
"Fermentaciéon Malolactica” que tendra lugar
el 16 de junio en el Aula Magna, edificio CCT,
Universidad de La Rioja.

El evento se centrard en dar a conocer los
nuevos avances y estudios sobre la fermentacion
malolactica en el vino.

Agenda:
11:00h Mejora de la calidad en el vino mediante la FML.
Hentie Swiegers, Director. I+ D divisién Vino,
CHR. HANSEN A/S. Dinamarca.
11:40h FML y seguridad alimentaria en el vino.
José Antonio Suarez Lepe, Dpto. Tecnologia
de Alimentos, ETS Ing Agronomos, UP Madrid.
Pausa
12:30h  FML en barrica.
Antonio Morata, Dpto. Tecnologia de Alimentos,
ETS Ing Agrénomos, UP Madrid.
13:10h Resultados de los Ultimos ensayos con levaduras
Non- Sacch.
Annicka Bunte, Directora de Aplicacion, division
Vino, CHR. HANSEN A/S. Dinamarca.
Comida
15:00h Génesis e importancia sensorial de los componentes
aromaticos del vino.
Juan Cacho, Director del Laboratorio de Analisis
del Aroma y Enologia, Universidad de Zaragoza.
15:40h Resultados ensayos de Coinoculacion 2008.
Bernardo Muioz, Director técnico aplicaciones
enoloégicas, CHR. HANSEN S A.
Pausa
16:15h Brettanomyces: ecologia y fisiologia.
Anomalias sensoriales.
José Antonio Suarez Lepe, Dpto.de Tecnologia
de Alimentos, ETS Ing Agronomos,UP Madrid.
16:35h Brettanomyces: deteccidon y bioproteccion.
Antonio Morata, Dpto. Tecnologia de Alimentos,
ETS Ing Agrénomos, UP Madrid.
16:55h E/ sabor y la astringencia del vino.
Purificacion Fernandez, Instituto de Ciencias de
la vid y el vino, Universidad de La Rioja.
17:20h Preguntas y mesa redonda: Marta Dizy,

Hentie Swiegers, José Antonio Suarez Lepe.

Inscripcién gratuita mediante registro en:
http://fundacion.unirioja.es/jornadachrhansen

Para mas informacion:
Taron Garcia - CHR. HANSEN S.A. - estga@chr-hansen.com
Ana Moreno - Enolviz S.L. - anamoreno@enolviz.es




