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dia de maceracion fue realizado la sangria conforme los tratamientos. T1 o Control, no ocurriendo la retirada del jugo; T2
retirando 15%del volumen y él; T3 retirando 30%del volumen, y haciendo uso de tres repeticiones para cada tratamiento.
Después de la sangria se adiciond el azicar de cafia, buscando aumentar 1ov/v. H periodo de maceracion duré cinco dias,
con unaremontaje al dia. Al final fue realizada la descuba, separando la parte liquida de la parte solida. Después de tres dias
fue realizada una transfega para separacion de las borras y realizada la fermentacion malolactica. Por fin, fue realizado la
correccion de SO2y el envase. Paradeterminar lasvariablesanaliticas, enlauvay en el vino [alcohol, pH, acidez total y volatil,
absorbancia (420, 520 y 620nm)], fue utilizado latécnica de espectrofotometria transformadade “Fourier” con equipamiento
WineScan®(FOSS Dinamarca) y; para las andlisis de indices de Polifenoles Totales - IPT y indices de Qolor — IC se utilizo el
espectrofotémetro. Los datos fueron sometidos al Andlisis de Variancia (ANOVA) y cuando necesario se realizo el teste de
comparacion de medias de Tukey al 5% de probabilidad. Quanto al alcohol ocurrié una diferencia en el tratamiento sin
ninguna sangria o T1 (12,24%GL) para el tratamiento con 15%de sangria o T2 (11,99%GL) y, con el tratamiento con 30%de
sangria o T3 (11,98%GL). Ya con el pH, el T3 (3,65) se diferencié del T1 (3,57) y del T2 (3,59); en la acidez total, expresa en
acido tartérico, todoslostratamientosfueron diferentes, con 11,09g.L-1, 11,43g.L-1y 11,679.L-1 respectivamente para el T2,
T3y T1. Enlaacidez volatil, expresa en acido acético, todoslos tratamientostambién fueron diferentes, siendo el T2 el mayor
(0,8g.L-1), el T1 (0,57g.L-1) y el T3 (0,73g.L-1). H aumento de la relacion solido/ liquido influencié en la composicion fendlica
del vino, el IPT de lostratamientos también fueron diferentes, siendo significativamente superior el tratamiento con 30%de
sangria (T3), con 31,8; seguido por el vino con 15%de sangria (T2), con 27,8; y por ultimo el tratamiento sin sangria (26,9).
Quanto al color, en losatributos intensidad y tonalidad no hubo ninguna diferencia estadistica entre los tratamientos. Sobre
las condiciones del presente experimento, la técnica de sangria realizada en la‘Cabernet Sauvignon' puede ayudar a mejorar
la concentracion fendlica del vino.

Agradecimientos: Al viticultor, S. Adair Camponogaray; a la Empresa Amazon Group.

Poster n° 2064: INFLUENCE OF VINEYARD MANAGEVIENTSON AROMA OF MERLOT WINES

2016-1363 : Karine Primieri Nicolli, Aline Telles Biasoto Margues, Celito Qrivellaro Guerra, Henrigue Pessoa Dos
Santos, Juliane Hisa Welke, Qaudia Alcaraz Zini : UARGS Brazil, karinenicolli@yahoo.com.br

Aroma is one of the most important factors in determining characteristics and quality of wine. The reduction of canopy
density can improve the enological quality of wine, because it favors the largest entry of solar radiation in the vineyard,
improves biochemical maturation of the berries and reduces vegetative growth. The management of this vegetative balance
may influence in volatile profile and precursors of aroma compounds of grapes used to winemaking. The objective of this
study is to evaluate the influence of vineyard managements on aroma of Campanha Galcha Merlot wines through
quantitative descriptive analysis (QDA), gas chromatography—olfactometry (GG-O) and comprehensive two-dimensional gas
chromatography coupled to time-of-flight mass spectrometric detection (GCxGJ TORMS). Vines were pruned for 20 and 40
buds per plant, respectively, with a spacing of 1 m x 2.8 m; vines with 40 and 60 buds per plant, respectively, with spacing of
2mx 2.8 m, all with 15 leaves per branch. Another treatment was performed at 6, 10, 15, 20 leaves per branch, respectively,
with spacing of 1 m x 2.8 m and 30 buds per plant. Experiments were also conducted without tying the branches and with
irrigation when soil moisture was low, this being controlled by humidity sensors. The headspace solid-phase microextraction
(HSSPME) conditions applied to 20 wines were the following: 1 mL of sample in a 20 mL headspace glass vial, 30% of Nad
(m/v), 45 min of extraction at 55°C. The headspace was sampled using a DVB/ CAR/PDMS fiber and the analyses were
performed in a GCxGO TORAMISand GG-O. Twenty descriptive termswere generated by the 12 trained judgesto characterize
the sensory profile of Merlot wine through QDA. Careful inspection of data obtained from GCxGJ TORM Shave shown that
aroma descriptors pointed by GG-O are part of co-elutions unveiled by GC<GC. An example is 2-phenylethyl acetate (aroma
described asfloral) that co-eluted with B-damascenone (aroma described asroses) in the first dimension and their separation
was achieved only in the second chromatographic dimension. Results have shown the importance of the combined use of
GG-0 and GCxGU TORMISfor areal description of aroma active compounds of Campanha Gatcha Merlot wines and also that
the use of only one analytical technique, such as GGO may provide miseading results. Analysis of the volatile profile by
GCxCGCallowed to evaluate the vineyard management. Treatment with 20 buds per plant, 15 leaves per branch and spacing
of 1 m x 2.8 wasthe one that had more to do with compoundsthat contribute positively to the aroma of wine (2-phenylethyl
acetate / B-damascenone, ethyl hexanoate and ethyl octanoate) and therefore the management to increase the enological
quality. The treatment with 30 buds per plant, 6 leaves per branch and spacing of 1 m x 2.8 m show a higher correlation with
compounds of the negative contribution to the aroma (hexanoic acid and 3-methylthio-1-propanol). Results of sensory
analysis are in agreement with the results of the volatile profile analysis, because the best treatment shows higher intensity
of positive attributes as aroma of red fruits and the worst treatment shows higher intensity of attributes as undesirable
aroma. This study showsthat a vineyard management can influence the quality of the wine and that the treatment with less
buds per plant is a suitable choice to increase the enological quality.
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INFLUENGA DEMANEIO DE LOSVINEDO BN AROMA DEL VINOSMERLOT

H aroma es uno de los factores mas importantes para determinar las caracteristicas y calidad del vino. La reduccién de la
densidad del dosel puede mejorar la calidad enolégica de vino, ya que favorece la mayor entrada de la radiaciéon solar en la
vifia, mejora la maduracién bioquimica de las bayas y reduce el crecimiento vegetativo. B manejo de este equilibrio
vegetativo puede influir en el perfil de compuestos volétiles y precursores de aroma de uva utilizada en la elaboracion del
vino. H objetivo de este estudio es evaluar lainfluencia de manejo de la vifia en el aroma de los vinos Merlot de Campanha
Galcha a través de analisis descriptivo cuantitativo (QDA), cromatografia de gases-olfatometria (GG-O) y cromatografia de
gases bidimensional acoplada a espectrometria de masas com analizador de tiempo de de vuelo (GCxGO TORMS). Vines se
podaron para 20 y 40 yemas por planta con una separacion de 1 m x 2,8 m; vides con 40 y 60 yemas por planta con una
separacion de 2 m x 2,8 m, todos con 15 hojas por rama. Otro tratamiento se realizd a las 6, 10, 15, 20 hojas por rama,
respectivamente, con una separacion de 1 m x 2,8 m y 30 yemas por planta. Los experimentos se llevan a cabo sin atar
también las ramas y con riego cuando la humedad del suelo es baja, esta siendo controlado por sensores de humedad.
Microextraccién en fase sélida em modo headspace (HS SPME) condiciones aplicadas a 20 vinos fueron los siguientes: 1 ml
de muestra en un vial de vidrio de 20 ml, el 30%de Nad, 45 min de extraccion a 55 °C. Headspace se tomaron muestras
usando el fibrade DVB/ CAR/ PDM Sy los andlisis se realizaron en el GCxGO TORM Sy GG-O. Veinte términosdescriptivosfueron
generados por los 12 jueces entrenados para caracterizar el perfil sensorial del vino Merlot través de QDA. La inspeccion
cuidadosa de los datos obtenidos de GC<GT TOAM Shan demostrado que algunos descriptores aroméaticos sefialado por GG
O son coelucions revelados por GCxGC. Un ejemplo es el acetato de 2-feniletilo (aroma floral) que coeluyé con -
damascenone (aroma de rosas) en la primera dimensién y su separacién solo se logré en la segunda dimension
cromatografico. Losresultadoshan demostrado laimportancia del uso combinado de GGOy GCxGCU TORM Sesla descripcion
real de los compuestos activos aroma de los vinos Merlot de la Campanha Galicha y también que el uso de s6lo una técnica
de andlisis, tales como GG-O pueden proporcionar resultados engafiosos. H andlisis del perfil de compuestos volétiles por
GCxGCpermitid evaluar el manejo del vifiedo. H tratamiento con 20 yemas por planta, 15 hojas por ramay el espaciamiento
de 1 mx 2,8 fue el que tenia mas que la de compuestos que contribuir positivamente con el aroma del vino (2-feniletil etilo /
B-damascenone, hexanoato de etilo y octanoato de etilo) y por lo tanto el manejo para aumentar la calidad enolégica. B
tratamiento con 30 yemas por planta, 6 hojas por ramay el espaciamiento de 1 m x 2,8 m muestran una mayor correlacion
con loscompuestosde la contribucién negativa al aroma (acido hexanoico y 3-metiltio-1-propanol). Losresultadosdel andlisis
sensorial estan de acuerdo con los resultados del andlisis de perfil volatil, porque el mejor tratamiento muestra una mayor
intensidad de los atributos positivos del aroma de frutas rojas y el peor tratamiento muestra una mayor intensidad de los
atributos de aroma indeseable. Este estudio muestra que un manejo del vifiedo puede influir en la calidad del vino y el
tratamiento que con menos yemas por planta es una buena opcion para aumentar la calidad enoldgica.

INFLUENZA DHELA GESTIONE DE- VIGNETO IN AROMA DH-VINO MERLOT

L'aroma & uno dei fattori pit importanti nel determinare le caratteristiche e qualita del vino. Ridotta densita baldacchino in
grado di migliorare la qualita del vino vino come favorisce una maggiore ingresso della radiazione solare in vigna, migliorala
maturazione biochimica delle bacche e riduce la crescita vegetativa. La gestione di questo equilibrio vegetativo possono
influenzare il profilo di composti volatili e precursori di aroma di uva utilizzato nella vinificazione. Lo scopo di questo studio
e quello di valutare l'influenza di gestione del vigneto I'aroma dei vini Merlot Campanha Galcha attraverso I'analis
quantitativa descrittiva (QDA), gas cromatografia-olfattometria (GGO) e gas cromatografia bidimensionale accoppiato allo
spettrometro di massa a tempo di volo (GCxGO TORMS). Vines sono state potate a 20 e 40 gemme per pianta con un 1 m x
2,8 m; viti 40 e 60 gemme per pianta, con una separazione di 2 m x 2,8 m, il tutto con 15 foglie per ramo. Un altro trattamento
estato eseguito a6, 10, 15, 20 foglie per sportello, rispettivamente, con un 1 mx 2,8 m e 30 gemme per pianta. Gli esperimenti
sono stati condotti anche senza legare i rami e di irrigazione, quando I'umidita del suolo € bassa, questo essere controllato
da sensori di umidita. Microestrazione in fase solida in modalita headspace (HSSPME) condizioni applicate ai 20 vini sono
stati i seguenti: 1 ml di campione in un flaconcino di vetro da 20 ml, 30%di Nad, 45 min di estrazione 55 °C. Headspace &
stato dimostrato utilizzando unafibra DVB/CAR PDMSe analisi sono state eseguite nel GCxGO TORM Se GG-O. Venti termini
descrittivi sono stati generati dai 12 giudici addestrati per caratterizzare il profilo sensoriale del vino Merlot attraverso QDA.
Un'analisi attentadei dati ottenuti da GC<GQ TORM Shanno dimostrato che alcuni descrittori aromatici indicati da GG-O sono
coelucionsrivelati da GCxGC. Un esempio e 2-feniletile acetato (aroma floreale) che coeluted con B-damascenone (aroma di
rosa) nella prima dimensione e la separazione € stata raggiunta solo nella seconda dimensione cromatografica. | risultati
hanno dimostrato I'importanza dell'uso combinato di GG-O e GCxGO TORMS € la descrizione effettiva del composti attivi
aroma di vini Merlot Campanha Gatcha ed anche che I'uso di una sola tecnica di analisi, come ad esempio GG-O in grado di
fornire risultati fuorvianti. L'analis del profilo di composti volatili da GCxGC ha consentito la valutazione della gestione del
vigneto. Il trattamento con 20 gemme per pianta, 15 foglie per ramo e la spaziatura di 1 mx 2,8 era quello che aveva piu di
composti che contribuiscono positivamente allaaromadel vino (acetato di 2-phenylethyl / 3-damascenone, esanoato di etile
e ottanoato di etile) e quindi di aumentare la movimentazione qualita enologica. Il trattamento con 30 gemme per pianta, 6
foglie di ciascun ramo e spaziatura di 1 m x 2,8 m mostrano una maggiore correlazione con i composti del contributo negativo
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per I'aroma (esanoico di etile e 3-metiltio-1-propanolo). | risultati delle analisi sensoriale sono coerenti con i risultati delle
analisi del profilo volatile, perché il miglior trattamento mostra una maggiore intensita di aroma di frutta rossa attributi
positivi e trattamento peggio mostra una maggiore intensita di attributi sapore indesiderabili. Questo studio dimostra che
una gestione del vigneto puo influenzare la qualita del vino e il trattamento con un minor numero di gemme per pianta € una
buona opzione per aumentare la qualita del vino.

Poster n° 2065: SENSORIAL DETERMINATION OF RELATIVE SOURNESS OF DIFFERENT AADS IN WHITE AND
RED WINE

2016-1367 : Reinhard Eder, Herbert Schodl, Karel Hanak : Hohere Bundeslehranstalt und Bundesamt fur Wein- und
Obstbau, Austria, Reinhard.Eder@weinobst.at

The relative sourness of tartaric acid, malic acid, citric acid, lactic acid and phosphoric acid was determined organoleptically
in three different media (water, white wine and red wine) by certified wine tasters of Austria and Czech Republic. The test
samples were prepared in two concentrations with an acid concentration of ten and twenty millivals each. The dimension
millival was chosen, because H+ions are primarily responsible for the sour sensation in the tongue's taste buds and so the
different equivalent masses of the acids were taken into account. The calculated amounts of acids were added to the media,
followed by tastings within two weeks by a total of nine tasters each in Klosterneuburg (Austria) and Velké Bilovice (Czech
Republic) with three blind repetitions of each sample. The organoleptical determination of the relative sourness was
performed with an unstructured scale and the mean values were evaluated by means of MSExcel. In the media white wine
and red wine the L3D-test did not always result in significant different values of the acids, however, tendencies were clearly
visible for example that lactic acid and phosphoric acid were clearly weaker than malic acid and tartaric acid and the
acidification power of citric acid is also quite high. The medium water proved to be ideal for a comparison of acidification
power of the different acids, because all tasters could clearly differentiated between the acids, which was proved by the LSD-
test. Malic acid was perceived as the strongest acid, followed by tartaric acid and citric acid, phosphoric acid was perceived
asweaker than these acids, and lactic acid was perceived asthe weakest of the used acids.

SNSORISCHE BESTIMMUNG DER,, RELATIVEN SAUREKRAFT* VERSCHIEDENER SAUREN IN WHR- UND
ROTWHN

Die ,relative Sdurekraft” von Weinsdure, Apfelsiure, Zitronensaure, Milchséure und Phosphorsiure wurde von zertifizierten
Weinsensorikern aus Osterreich und Tschechien in drei verschiedenen Medien (Wasser, WeilRwein und Rotwein) bestimmt.
Die Testproben wurden in zwei Konzentrationen mit einer SAurekonzentration von jeweils zehn und zwanzig millival
hergestellt. Die Dimension millival wurde gewahlt, weil H + -lonen fur die saure Gefiihl in der Zunge Geschmacksknospen in
erster Linie verantwortlich sind und so die unterschiedlichen Aquivalentmassen der Siuren beriicksichtigt wurden. Die
berechneten Mengen an Siuren wurden in den Medien gegeben, gefolgt von Verkostungen innerhalb von zwei Wochen um
insgesamt neun Verkoster jeweilsin Klosterneuburg (Osterreich) und Velké Bilovice (Tschechische Republik) mit drei blinden
Wiederholungen jeder Probe. Die organoleptischen Bestimmung der ,relativen Siurekraft® wurde mit unstrukturierten
Skalen durchgefiihrt und die Mittelwerte wurden mittels M SExcel ausgewertet. In den Medien Weil3wein und Rotwein ergab
der L>-Test nicht immer signifikant unterschiedliche Werte der Siurekraft, es waren aber Tendenzen deutlich sichtbar. S
war die SAurekraft von Milchsdure und Phosphorsaure deutlich schwécher als jene von Apfelsaure, Weinsdure und
Ztronensdure. Das Medium Wasser erwies sich fiir einen Vergleich der ,relative Siurekraft* der verschiedenen Siuren
grundsétzlich als gut geeignet da alle Verkoster klar zwischen den Sauren unterscheiden kénnten. Apfelsaure waure als am
stérksten saure Sdure wahrgenommen, gefolgt von Weinsdure und Zitronensiure, Phosphorséaure wurde als schwécher als
dieser Siuren wahrgenommen wird, und Milchsdure wurde als die schwéachste der verwendeten Siuren wahrgenommen.

DETERMINAZIONE SENSORIALEDI " FORZA AQDA REATIVA™ DI VARI AGDI NE-VINO BIANGO EROSSO

La "forza acida relativa" di acido tartarico, acido malico, acido citrico, acido lattico e acido fosforico & stata determinata
mediante lacertificazione Weinsensorikern da Austria e Repubblica Cecain tre diversi media (acqua, vino bianco e vino rosso).
| campioni di prova sono stati preparati in due concentrazioni con una concentrazione di acido di dieci e venti meq. |
milliequivalenti dimensione € stata scelta perché ioni H + della sensazione acida nelle papille gustative della lingua sono i
principali responsabili, e cosi i diversi pesi equivalenti degli acidi sono stati considerati. Le quantita di acidi calcolati sono stati
dati nei media, seguito da degustazioni entro due settimane per un totale di nove degustatori ciascuno a Klosterneuburg
(Austria) e Velke Bilovice (Repubblica Ceca), con tre repliche ciechi di ciascun campione. La determinazione organolettica di
"forza acida relativa" é stato condotto con le scale non strutturati ed i valori medi sono stati analizzati utilizzando MSExcel.
Nei media, vino bianco e vino rosso di prova I'LSD non sempre rivelato significativamente diversi livelli di forza acida, ma
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c'erano tendenze ben visibili. Cosi, laforza acidadi acido fosforico e I'acido lattico era significativamente piu debole di quella
di acido malico, acido tartarico e acido citrico. L'acqua di media dimostrata per un confronto di "forza acidarelativa" dei vari
acidi in linea di principio, come ben si adatta come tutti gli assaggiatori poteva chiaramente distinguere tra gli acidi. waure
acido malico percepito come I'acido piu acido seguita da acido tartarico e acido citrico, acido fosforico era percepita come
pit debole di questi acidi, e acido lattico & stato percepito come il piti debole degli acidi utilizzati.

Poster n° 2066: SENSORY DIFFERENTIATION OF WHITE WINES CAMPAIGN AND SERRA GAUCHA SEASON
2013/2014

2016-1373 : Laerte Barroco Junior, Valdecir Carlos Ferri, Rcardo Lemos Sainz : Universidade Federal de Pelotas,
Brazil, ferriufpel @gmail.com

Through different cultivars can be made completely different wines. As in the case of red grapes that have the ability to
produce red wines, white and pink. In tasting, the habit of daily consumption, we incorporate our natural gesturesthose that
allow us, in a correct sequence, simply find the color, aroma and taste of a particular wine. The aim of this study was to
evaluate the sensory characteristics of white wines, produced in the campaign and Serra Gaucha; check the performance of
each set of production facilities and the individual performance of each of the wines. To develop thiswork 2013/2014 wine-
growing region Gaucha Campaign near the city of Pelotas and Serra Gaucha, traditional region for wine production were used.
Therefore wines were listed Chardonnay, Reding and Sauvignon Blanc. A group of 19 panelists discussed the main
organoleptic characteristics of the wines, using HSAR registration. Total overall assessment is that the sum of all charges:
visual, olfactory, taste, balance and evolution. The results obtained in the sensory characteristics of white wines Chardonnay
and Resling, were classified as very good for both produced in the campaign asthose produced in the Serra Gaucha concept.
The cultivar Sauvignon Blanc for both regionsis classified into good concept.

DIFERENCAQON SENSORIAL DE LOSVINOS BLANGOS DE LA CAMPANA Y SERRA GAUCHA TEMPORADA
2013/2014

Atravésde losdiferentes cultivares se pueden hacer vinos completamente diferentes. Como en el caso de lasuvastintasque
tienen la capacidad de generar vinos tintos, blancos y rosados. En cata, con el habito de consumo diario, incorporamos a
nuestros gestos naturales aquellos que nos permiten, en una secuencia correcta, sélo tiene que encontrar el color, el aroma
y el sabor de un vino en particular. B objetivo de este estudio fue evaluar las caracteristicas sensoriales de los vinos blancos,
producidos en la campafia y Serra Gaucha; comprobar el rendimiento de cada conjunto de instalaciones de produccion y el
rendimiento individual de cada uno de los vinos. Para desarrollar este trabajo se utilizaron 2013/2014 vinos de cultivo de la
region de Camparia Gaucha cerca de la ciudad de Pelotasy Serra Gaucha, region tradicional para la produccion de vinos. Por
lo tanto vinos fueron enumerados Chardonnay, Redling y Sauvignon Blanc. Un grupo de 19 panelistas examinaron las
principales caracteristicas organolépticas de los vinos, mediante el uso de registro HSAR La evaluacion global total es para
que la suma de todos los cargos: visual, olfativa, el sabor, el equilibrio y la evolucion. Los resultados obtenidos en las
caracteristicas sensoriales de los vinos blancos Chardonnay y Resling, se clasificaron como concepto muy bueno para ambas
producidas en la campafia como los producidos en la Serra Gaucha. H cultivar Sauvignon Blanc para ambas regiones se
clasifica en buen concepto.

DIFFERENZIAZIONE SENSORIALE DH VINI BIANCHI CAM PAGNA E STAGIONE SHRRA GAUCHA 2013/ 2014

Attraverso diverse cultivar puo essere reso vini completamente diversi. Come nel caso delle uve rosse che hanno la capacita
di produrre vini rossi, bianchi e rosa. In degustazione, I'abitudine di consumo quotidiano, si incorporano i nostri gesti naturali
quelli che ci permettono, in una sequenza corretta, semplicemente trovare il colore, I'aroma e il gusto di un vino particolare.
Lo scopo di questo studio € stato quello di valutare le caratteristiche sensoriali dei vini bianchi, prodotti nella campagna e
Serra Gaucha; controllare le prestazioni di ogni serie di impianti di produzione e la performance individuale di ciascuno dei
vini. Per sviluppare questo lavoro 2013/2014 regione viticola Gaucha campagna vicino alla citta di Pelotas e Serra Gaucha,
sono stati utilizzati regione tradizionale per la produzione di vino. Pertanto i vini sono stati elencati Chardonnay, Redling e
Sauvignon Blanc. Un gruppo di 19 relatori ha discusso le principali caratteristiche organolettiche dei vini, con registrazione
HSAR valutazione complessiva totale € che la somma di tutte le spese: visiva, olfattiva, il gusto, I'equilibrio e I'evoluzione. |
risultati ottenuti nelle caratteristiche sensoriali dei vini bianchi Chardonnay e Resling, sono stati classificati come molto buona
per entrambi prodotti nella campagna, come quelli prodotti nel concetto Serra Gaucha. La cultivar Sauvignon Blanc per
entrambe le regioni & classificato in buon concetto.
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Poster n° 2067: USE OF OAK FRAGMENTS 'CHARDONNAY' WINE FROM BAGE, RIO GRANDE DO SUL

2016-1376 : Fancieli Jardim De Vargas, Graziani Leal De Vargas, Pedro Pohimann Griboni, William Dos Santos
Triches, Rayssa Marcal Pinto, Vagner Brasil Costa: Universidade Federal do Pampa- Campus Dom Pedrito, Brazil,
vfrancieli@yahoo.com.br

Campanha Galicha has been highlighted by the high quality of itsfine wines. The grape cultivar 'Chardonnay’, originally from
Burgundy, France, isone of the grapesthat adapted very well soil and climatic conditions of thisregion. The wines made from
this cultivar show its typical characteristics. Oak chips are used in both red and white wines for its aromatic enrichment it
brings. There are two types of oak wood most commonly used for winemaking, American and French. The significant
difference between them isin their cellular structure. American oak is recognized for its more robust tannins and aromatic
compounds, with notes of tobacco, vanillaand coconut, asthe French have an aromatic finesse, with soft tannins, with flavors
of spices, butter and vanilla. The objective of thiswork wasto evaluate the physical and chemical characteristics of the wines
produced from the Chardonnay grape from the town of Bagé, located in Campanha Galicha, with the use of different types
of oak. The grapesfrom a commercial vineyard, were collected on the date February 11, 2016, with good sanitary conditions,
and 21.3 ° Brix. Three experimental units were assigned analyzed in three repetitions. The treatments consisted: T1- control
(without the chip use); T2- addition of American oak chips during alcoholic fermentation; and T3- addition of French oak chips
during alcoholic fermentation. The fermentation took place for 12 days after it was made a racking and the treatmentswere
placed to stabilize for a period of 10 days at 0 ° C. After this, the wine was bottled. The physicochemical evaluation was
conducted at the Federal University of Pampa, the method used for the analyzes was infrared spectroscopy with Fourier
transform (FTIR) through Winescam Foss SO2 equipment. The physico-chemical variables were alcohol (%v / v) Total acidity
(mE.L-1), pH, Volatile Acidity (mEq.L-1) Reducing Sugars (g L-1), Polyphenols Overall, color (420nm, 520nm, 620nm), gluconic
acid (mEg.L-1). Satistical analysis was performed using the program ASISTAT 7.7 at 5% probability. From the resultsit was
found that there was no significant difference between the treatments. It is concluded that the use of oak fragments in
Chardonnay from the location of Bagé wine does not affect the physicochemical characteristicsto it.

H_USO DE FRAGMENTOS DE ROBLE BN VINO 'CHARDONNAY "' DE BAGE, RIO GRANDE DO SUL

La Region Camparia Gaucha se ha destacado por la alta calidad de susvinos. B cultivar ‘Chardonnay’, originaria de Borgofia,
Francia, esunade las uvas que se adaptaron muy bien suelo y las condiciones climéticas de esta region. Los vinos elaborados
con estavariedad de uvadenotan latipicidad arométicade lamisma. H uso de virutasde roble se utilizan en ambasvariedades
de uva como el blanco, para su enriquecimiento aromético. Hay dos tipos de madera de roble méas cominmente utilizados
para la elaboracion del vino, roble americano y francés. La diferencia significativa entre ellos esta en su estructura celular.
roble americano es reconocida por sus taninos mas robustos y compuestos aromaticos con notas de tabaco, vainillay coco,
yaque losfrancesestienen unafinuraaromatica, con taninos suaves, con sabores de lasmarcas de lasespecias, lamantequilla
y lavainilla. B objetivo fue evaluar las caracteristicas fisicas y quimicas de los vinos producidos a partir de la uva Chardonnay,
procedente de la ciudad de Bage-RS que se encuentra en la campafia Region Gaucha con el uso de diferentestipos de roble.
Las uvas de un vifiedo comercial Bage municipio se recogieron en la Fecha 11 de febrero de, 2016, con buenas condiciones
sanitariasy 21.3 ° Briz. tres unidades experimentales fueron asignados analizado en tresrepeticiones, donde lostratamientos
consistieron en: control de T1 (sin el uso chip); Ademas T2 de virutas de roble americano durante la fermentacion alcohdlica;
y ademas T3 de virutas de roble francés durante la fermentacion alcohdlica. La fermentacion se llevé a cabo durante 12 dias
después de que se hizo una estanteriay lostratamientos se colocaron a estabilizarse por un periodo de 10 diasa 0 ° C lacual
fue posteriormente embotellado. La evaluacion fisico-quimica se llevo a cabo en la Universidad Federal de Pampa, el método
utilizado para el analisis fue la espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier (FTIR) a través de equipos Winescam
Foss S02. Las variables fisico-quimicas fueron el alcohol (% v / v) Acidez total (mEg.L-1), el pH, la acidez voléatil (mEg.L-1)
azlicares reductores (g L-1), polifenoles En general, la coloracién ( 420nm, 520nm, 620nm), &cido gluconico (mEq.L-1). B
andlisis estadistico se realizé utilizando el programa ASISTAT 7,7 a 5%de probabilidad. De los resultados se encontro que no
habia diferencia significativa entre los tratamientos. Se concluye que el uso de fragmentos de roble en el vino Chardonnay
em la ciudad de Bage-RSno afecta a las caracteristicas fisicoquimicas a ella.

L'USO DI VINO FRAMMENTI DI ROVERE' CHARDONNAY' DAL BAGE, RO GRANDE DO SUL

La Regione Campagna Gaucha € stata evidenziata per I'alta qualita dei suoi vini pregiati. La cultivar 'Chardonnay’, originario
della Borgogna, in Francia, € una delle uve che adattano molto bene il suolo e le condizioni climatiche di questa regione. | vini
ottenuti da questo vitigno denotano la tipicita aromatica di esso. L'uso di trucioli di quercia sono utilizzati in entrambe le
varieta di uve come il bianco, per il suo arricchimento aromatico. G sono due tipi di legno di quercia pitl comunemente
utilizzati per la vinificazione, rovere americano e francese. La differenza significativa tra loro & nella loro struttura cellulare.
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Quercia americana € riconosciuta per i suoi tannini pit robusti e composti aromatici, con note di tabacco, vaniglia e cocco,
comei frances hanno unafinezza aromatica, con tannini morbidi, con ricordi di marche di spezie, burro e vaniglia. L'obiettivo
eraquello di valutare le caratteristiche fisiche e chimiche dei vini prodotti da uve Chardonnay, proveniente dalla citta di Bage-
RS ubicata nella campagna Regione Gaucha con I'uso di diversi tipi di rovere. Le uve provenienti da un vigneto commerciale
comune Bage sono stati raccolti il giorno 11 febbraio 2016, con buone condizioni sanitarie, un Brix di 21,3 °. tre unita
sperimentali sono stati assegnati analizzato intre ripetizioni dove i trattamenti consistevano: controllo T1 (senzal'uso di chip);
T2 aggiunta di trucioli di rovere americano durante la fermentazione alcolica; e T3 aggiunta di trucioli di rovere francese
durante la fermentazione alcolica. La fermentazione & avvenuta per 12 giorni dopo che é stato effettuato un travaso ed i
trattamenti sono stati collocati a stabilizzare per un periodo di 10 giorni a0 ° C successivamente imbottigliato. La valutazione
fisico-chimica e stato condotto presso I'Universita Federale di Pampa, il metodo utilizzato per le analisi € stato spettroscopia
infrarossa con trasformata di Fourier (FTIR), attraverso apparecchiature Winescam Foss SO2. Le variabili chimico-fisiche sono
I'alcol (% v / v) I'acidita totale (mEq.L-1), pH, acidita volatile (mEg.L-1) Zuccheri riduttori (g L-1), polifenoli complesso,
colorazione ( 420nm, 520nm, 620 nm), acido gluconico (mEg.L-1). Lanalis statistica & stata effettuata utilizzando |l
programma ASISTAT 7,7 al 5%di probabilita. Dai risultati si € constatato che non vi era alcuna differenza significativa tra i
trattamenti. 9 & concluso che I'uso di frammenti di rovere nel vino Chardonnay in regione Bage-RS non influenza le
caratteristiche fisico-chimiche ad essa.

Poster n° 2068: ESTIMATION OF TOTAL TANNIN CONCENTRATION OF RED WINE WITH THE USE OF FOURIER
TRANSFORM INFRARED SPECTROSCOPY (FT-IR) AND CHEMOMETRICS

2016-1377 : Marianthi Basalekou, Christos Pappas, Petros Tarantilis, Yorgos Kotseridis, Thomas Mandrakis,
Silianos Dermentzoglou, Samatina Kallithraka : Agricultural University of Athens, Greece, bmarianthi@gmai.lcom

Astringency is a parameter of great importance in red winemaking. It can add value to awine if it isin balance with its other
characteristics such as sweetness and acidity, or make a wine appear coarse and harsh. The compounds responsible for this
sensation are tannins. Various analytical methods have been used for tannin quantification. Recently, the use of FT-IR
spectroscopy has been emerging since it is simple, fast and cost effective. In this study we examine the FT-IR's ability to
determine tannin concentration using PLS models. The wines used were made from two different native Qretan grape
varieties (Kotsifali and Mandilari) which differ greatly in their tannin content. All wines matured in different types of
containers (stainless steel tanks and barrels made of different woods). All wines mid-IR spectra were collected with the use
of a Fourier Transform Infrared Spectrophotometer in ZnSe disk mode. For the determination of total tannin content two
widely used methods were employed. The first method measures tannin concentration after heating in acid medium and
conversion into cyanidine (T1), while the second is a protein based (Bovine Serum Albumin-BSA) tannin precipitation assay
(T2). The determination models were developed for each method using Partial Least Squares (TQ Analyst software). The
region selected was the fingerprint region, 1800-800 cm-1. The correlation coefficients (R2) were found 0.81 for the T2
method (root-mean-square error of calibration RMSEC=73.2), and 0.95 for the T1 method (RMSEC=0.47). The resultsindicate
there is good potential of using FT-IR for a quick, non destructive and economical estimation of a wine's total tannin
concentration.

ESTIMATION DE LA CONCENTRATION TOTALE DESTANINS DU VIN ROUGE AVEC L' UTILISATION DEL'ANALYSE
PAR INFRAROUGE A TRANSFORM EE DE FOURIER (FT-IR) ET CHIMIOM ETRIQUES

L'astringence est un parameétre de grande importance de la vinification rouge. Ble peut ajouter de la valeur a un vin si elle
est en équilibre avec ses autres caractéristiquestelles que la douceur et I'acidité, ou de faire un vin semble grossier et lourd.
Les composés responsables de cette sensation sont les tanins. Différentes méthodes analytiques ont été utilisées pour la
quantification des tanins. Récemment, I'utilisation de la spectroscopie FT-IR a été en train d'émerger, car elle est smple,
rapide et économique. Dans cette étude, on examine la capacité de la spectroscopie FT-IR pour déterminer la concentration
destanninsen utilisant desmodélesde PLS Lesvinsutilisésont été vinifiés par deux variétésdesraisins différentes, indigenes
de Créte, (Kotsifali et Mandilari) qui different grandement dans leur teneur en tanin. Tous les vins étaient matures en
différentstypesde conteneurs (réservoirs en acier inoxydable et barriques de bois différents). Les spectres du mid-IRde tous
les vins ont été recueillies a I'aide de spectroscopie infrarouge transformée de Fourier en mode de ZnSe disque. Pour la
détermination de lateneur en tanin totale, deux méthodes couramment utilisées ont été employées. La premiére méthode
consiste a mesurer la concentration en tanins apres chauffage en milieu acide, et conversion en cyanidine (T1), tandis que la
seconde est une méthode de précipitation des protéines (albumine de sérum de bceuf, BSA) (T2). Les modeles de
détermination ont été développéspour chaque méthode utilisant desmoindrescarréspartiels (logiciels Analyst TQ). Larégion
sélectionnée est la région d'empreintes digitales, 1800-800 cm-1. Les coefficients de corrélation (R2) ont été trouvés 0,81
pour laméthode de T2 (racine carrée moyenne erreur de calibration RMSEC=73,2), et 0,95 pour la méthode de T1 (RMSEC
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=0,47). Lesrésultatsindiquent qu'il y a un bon potentiel de I'utilisation de FT-IR pour une estimation rapide et efficace, non
destructive et économique de la concentration destaninstotalesd'un vin.

ESTIMACON DE LA CONCENTRAGON DE TANINOS TOTALES DEL VINO TINTO GON ELUSO DELA
ESPECTROSCOPIA INFRARROJA GON TRANSFORMADA DE FOURER (FT-IR) Y QUIMIOMETRIA.

La astringencia es un parametro de gran importancia en la elaboracion del vino tinto, que puede mejorar €l vino si esta en
equilibrio con sus otras caracteristicas, como la dulzura y la acidez, o hacer que un vino sea duro y aspero. Los compuestos
responsables de esta sensacién son los taninos. Para su cuantificacion, se han utilizado diversos métodos analiticos.
Recientemente, el uso de la espectroscopia FT-IR ha ido adquiriendo importancia, ya que es simple, répida y econémica. En
este estudio examinamos la capacidad del FT-IR para determinar la concentracion de taninos utilizando modelos PLS S
utilizaron dos variedades de uva tintas, autoctonas de Creta (Kotsifali y Mandilari), que se diferencian por su contenido en
taninos, con las que se elaboraron los correspondientes vinos. Todos los vinos se envejecieron en diferentes tipos de
contenedores (depdsitos de acero inoxidable y barricas de diferentes maderas). Los espectros de infrarrojo medio de todos
los vinos se obtuvieron con transformada de Fourier y se registraron en un cristal de ZnSe. Para la determinacion del
contenido de taninos totales se emplearon dos métodos ampliamente usados. B primer método mide la concentracion de
taninos después del calentamiento en medio &cido y la conversion en cianidina (T1), mientras que el segundo es un ensayo
basado en el precipitacion de proteinas (albimina de suero bovino-BSA) (T2). Los modelos para su determinacion se
desarrollaron para cada método utilizando minimos cuadrados parciales (software Analyst TQ). Laregion seleccionada fue la
de huella digital, 1800-800 cm-1. Los coeficientes de correlacion (R2) fueron de 0,81, para el método de T2 (raiz cuadrada
media del error de calibracion RMSEC=73,2), y de 0,95 para el método T1 (RMSEC=0,47). Los resultados indicaron que el
uso de FT-IRes una buena herramienta para estimar de forma eficiente, rapida, no destructivay econémicala concentracion
de taninostotalesen el vino.

Poster n° 2069: BIOGENICAMINESIN WINEAND JUICE FROM NEW CULTIVARS OF VITISLABRUSCA

2016-1384 : Hector Gomez, Igor Minatel, Guseppina Lima, Marcia Marques, Patricia Rtschel, Oristine Borges,
Gean Monteiro : UNESP/ FCA, BOTUCATU, <P., Brazil, ghectoralonzo@ug.uchile.cl

The biogenic amines (BAs) obtained from foods and/or produced in the human body represents a set of molecules with
important biological effects. The types and amount of BAs are essential for innumerous physiological processes. Putrescine
(Put), spermidine (Spd) and spermine (Som), promotes cell division and may be useful in the healing process. However, when
consumed in high concentrations, can induce headache, respiratory problems, hyper- and hypotension and various allergic
disorders. Thus, the quantification of BAsin foods and beverages are relevant markers of nutritional quality, and industrial
processing. During the malolactic fermentation of wine, histamine (His), tyramine (Tym), and Put, are generated; the former
and cadaverine (Cad) when produced in high concentrations are suggested as indicators of bacterial contamination. High
amounts of BAsin wine and juice may be related to poor handling of the grape, thus affecting the aromatic characteristics of
the product. In this work, we have performed the identification and quantification of BAs in juice and wine producedfrom
three grape cultivars. Wines and grape juices were manufactured at Embrapa Uva and Vinho (Bento Gongalves - RS Brazil),
using the Vitis labrusca, 'BRS Magna' (Mg), 'Isabel' (Is), and 'Concord done 30" ( C30). Put, Sod, Som Cad, His, Tym and
Dopamine (Dop) were extracted from juices or wines, using 5% perchloric acid. The extracts were dansylated and aliquots of
20 uL were injected on HPLC The identification and quantification of each BAs was made by comparison with specific
standards. The wines of the three cultivars (Mg, Isand C30) and C30 juice, were found 14.21; 23.05; 20.19 and 5.76 mg/L of
BAs, respectively. The major compounds in wine samples was Put with concentrations of 9.29 (Mg), 9.85 (Is), 13.58 (C30)
mg/mL, and 2.03 mg/mL in the juice C30. Taking into account the bioconversion pathways along the time, the higher
concentrationsof Sod and Som, compoundswith high biological importance, must be observed. In Mgand Isjuiceshave been
found 3.16 and 5.20 mg/L respectively, of total BAs. In Mg and Is juices the major BA found was Sod (1.07 mg/L) and Som
(2.69 mg/ L), respectively. For His, Cad and Tyr, the concentrations found are not harmful for consumers. The concentrations
of Hisin wines ranged from 0.05 to 1.47 mg/L and in juices between 0.17 and 0.62 mg/ L. The Cad is a compound used as
quality indicator, and the concentrationsranged in wine among 0.34 and 2.19 mg/ Land in juicesfrom 0.36 to 0.54 mg/L. The
levels of Tyr in wine ranged from 0.07 to 0.15 mg/L, and from 0.14 to 0.23 mg/Lin juice. It is noteworthy, that in juice Isthe
levels of Dop (1.25 mg/L) were higher than in others cultivars. This compound is a precursor of hydroxytyrosol; compound
with important biological activities. Neither of BAs exceeded the desirable concentrations, and the higher amounts were
found in wines. These resultsindicate that the type and content of polyamines in juice and wine are directly influenced by
the grape cultivar.

AMINASBIOGENICASEN VINO Y JUGO DENUEVOS QULTIVARES DE VITISLABRUSCA
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Las aminas biogénicas (ABs) obtenidas a través de los alimentos y/ o producidas en el organismo humano constituyen un
conjunto de moléculas con importantes efectos biolégicos. Los tipos y la cantidad de ABs son esenciales para numerosos
procesos fisiolégicos. Putrescina (Put), espermidina (Sod) y espermina (Som), promueven la division celular y pueden ser
Gtiles en el proceso de cicatrizacion. Sn embargo, cuando se consumen en altas concentraciones, pueden inducir dolor de
cabeza, dificultadesrespiratorias, hiper e hipotension y diversostrastornosalérgicos. Por lo tanto, la cuantificacion de ABsen
alimentos y bebidas son relevantes marcadores de la calidad nutricional y del procesamiento industrial. Durante la
fermentacion malolactica del vino son generadas histamina (His), tiramina (Tym) y Put, esta Ultima junto con la cadaverina
(Cad) cuando esta presente en altas concentraciones se sugieren como indicadores de contaminacién bacteriana. Al igual que
en el vino, en jugo de uva altas cantidades de determinadas ABs pueden estar relacionadas con malas condiciones sanitarias
de la uva, y por lo tanto pueden afectar las caracteristicas aromaticas del producto. En este trabajo fue realizado la
identificaciéon y la cuantificaciéon ABs en jugo y vino elaborado a partir de tres cultivares de vid. Vinos y jugos de uva se
prepararon en Embrapa Uvay Vino (Bento Goncalves- RS Brasil), utilizando los cultivaresde Vitislabrusca, 'BRSMagna' (Mg),
'Isabel' (Is) y 'Concord don 30' (C30). Put, Sod, Som, Cad, His, Tym y dopamina (Dop) fueron extraidas directamente de los
jugos o vinos, utilizando &cido percldrico al 5% Los extractos fueron dansilados'y alicuotas de 20 pL se inyectaron en HPLC.
La identificacion y cuantificacion de cada AB se hizo por comparacién con patrones especificos. Para los vinos de los tres
cultivares (Mg, Isy C30) y el jugo de C30, fueron encontrados 14.21, 23.05, 20.19 y 5.76 mg/L de ABs, respectivamente. S
destacala Put como el principal compuesto en estas muestras, con concentraciones de 9.29 (Mg), 9.85 (Is) y 13.58 (C30) mg/L
y €l jugo de C30 con 2.03 mg/L Teniendo en cuenta las vias de bioconversion, con el transcurso del tiempo, mayor
concentracién de Sod y Som, compuestos con alta importancia bioldgica, debe ser observado. En los jugos Mg e Is se
encontraron valores de ABs totales de 3.16 y 5.20 mg/ L, respectivamente, siendo la $od (1.07 mg/L) y om (2.69 mg/L), la
principales ABs encontradas para el mismo orden de las muestras. Para la His, Cad e Tyr, las concentraciones encontradas no
representan problemas al consumidor. Las concentraciones de His para los vinos oscilaron entre 0.05y 1.47 mg/Ly en los
jugos entre 0.17 y 0.62 mg/L; Cad compuesto utilizado como indicador de calidad, se encontré en el vino cantidades entre
0.34y2.19mg/Ly en losjugosde 0.36 y 0.54 mg/L; para Tyr fueron encontrado contenidos en el vino entre 0.07 y 0.15 mg/L
y en el jugo valores entre 0.14 y 0.23 mg/L Por otro lado, se destaca el vino de Is con los valores de Dop superiores (1.25
mg/L) a los otros cultivares, compuesto precursor del hidroxitirosol, y con alta actividad biolégica. Ninguna de las ABs
sobrepast las concentraciones deseables, y se encontraron en mayor cantidad en losvinos. Losresultadosindican que el tipo
y el contenido de aminas biogénicas en el jugo y vino son directamente influenciadas por el cultivar de uva.

DESAMINESBIOGENIQUESDANSLEVIN ET LEJUSDERAISN HABORESA PARTIR DESNOUVEAUX
QULTIVARSDEVITISLABRUSCA

Les amines hiogéniques (ABs) obtenues a travers les aliments et/ ou produites dans le corp humain constituent un ensemble
de molecules a des effets biologiques importants. Les types et la quantité d'ABs sont essentiels pour de nombreux processus
physiologiques. La putrescine (Put), la spermidine (Sod) et la spermine (Som) promeuvent la division cellulaire et peuvent
étre utilesdansle processusde cicatrisation. Gependant, lorsque I'on les consume a des concentrations élevées, elles peuvent
induire des maux de téte, des difficultés respiratoires, hypertension et hypotension, ainsi que des divers problémes
allergiques. Par conséquence, la quantification des ABs dans les aliments et les boissons est un important parameétre de la
qualité nutritionnelle et du traitement industriel. Durant la fermentation malolactique du vin, on obtient de I'histamine (His),
de la tyramine (Tym) et de la Put, cette derniere combinée a la cadavérine (Cad) pouvant indiquer la contamination
bactérienne lorsgu'elles sont présentes a des concentrations élevées. De laméme fagon que dansle vin, dansle jusde raisin,
desquantitésélevéesde certaines ABs peuvent étre associéesa des mauvaises conditions sanitaires du fruit, pouvant affecter
les caractéristiques aromatiques du produit. Dans ce travail, on a identifié et quantifié des ABs en jus de raisin et en vin,
élaborés a partir de trois cultivars. Ceux-ci préparés dans des cultivars de Vitis labrusca, ‘BRS Magna' (Mg), 'Isabel' (Is) et
'Concord Aon 30' (C30) & Embrapa Uva e Vinho (Bento Gongalves - RS Brésil). Les Put, Sod, Som, Cad, His, Tym et dopamine
(Dop) ont été extraites directement des jus ou des vins en utilisant I'acide perchlorique au 5% Les extraits ont été dansylés
et d'aliquotes de 20 pL ont été injectés en HPLC Lidentification et la quantification de chague AB ont été faites par
comparaison avec des modéles spécifiques. Pour lesvins destrois cultivars (Mg, Iset C30) et le jusde C30, on atrouvé 14.21,
23.05, 20.19 et 5.76 mg/L d'ABs, respectivement. A noter que la Put était le principal composé dans ces échantillons,
concentré a 9.29 (Mg), 9.85 (Is) et 13.58 (C30) mg/L et a 2.03 mg/L dans le jus C30. En tenant compte des voies de
bioconversion, au fils du temps il devrait y étre observé une concentration majeure des Sod et Som, étant ces deux-la, des
composés a haute importance biologique. Dans les jus Mg et Is, on a trouvé des valeurs totales d'ABs de 3.16 et 5.20 mg/L
respectivement, étant la Sod (1.07 mg/L) et la Som (2.69 mg/L) les principales ABs trouvées pour le méme ordre
d'échantillons. Pour les His, Cad et Tyr, les concentrations trouvées ne représenteraient pas des problémes chez les
consommateurs. Les concentrations des Hisont oscillé entre 0.05y 1.47 mg/ L pour lesvins et entre 0.17 y 0.62 mg/ L pour les
jusde raisin. Dans chaque composé utilisé atitre d'indicateur de qualité, on atrouvé desvaleursentre 0.34 y 2.19 mg/ L pour
le vin et entre 0.36 y 0.54 mg/L pour le jus. Quant ala Tyr, on atrouvé des contenus entre 0.07 y 0.15 mg/L pour le vin et
entre 0.14 y 0.23 mg/L pour le jus. Par ailleurs, on distingue I'importance du vin Is par rapport aux autres cultivars, avec des
valeurs de Dop supérieures (1.25 mg/L), étant ceci un composé précurseur de I'hydroxytyrosol a haute activité biologique.
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Aucune des ABs n'a dépasse les concentrations désirables, en se trouvant majoritairement dans les vins. Enfin, lesrésultats
précisent que le type et le contenu d'amines biologiques dans le jus de raisin et le vin sont influencés par le cultivar de la
vigne.

Poster n° 2070: PREFERMENTATIVE TECHNIQUES APPLIED TO GRAPE POMACE TO STUDY THE EVOLUTION OF
PHENOLICGOMPOSTION AND ANTIOXIDANT ACTIVITY THROUGHOUT ALCOHOLIC FERMENTATION

2016-1387 : Alejandra Urtubia, Oristian Ramirez, Jmena Garcia : Universidad Técnica Federico Santa Maria, Chile,
alejandra.urtubia@usm.cl

Sudies related to wine have shown that moderate wine consumption prevents the incidence of cardiovascular,
neurodegenerative diseases, cancer and others. Thisis attributed to phenolic content, which give antioxidant activity to the
wine. They have a benzene nucleus with one or more hydroxyl groups and one functional side chain, which neutralize the
free radicals by hydrogen donating, thusthe oxidative stress of cellsthat trigger the mentioned diseasesis prevented.

In grapes, phenolic compounds are found mainly in the skin and pips, and then during the production process are released to
the wine, giving properties such as antioxidant capacity, odour, colour, astringency, etc. However, some authors have
demonstrated that less than 50% of the polyphenols present in grapes are transferred to wine during its production. This
limited transfer is associated with insufficient cell permeability and cytoplasmic membranes.

For this reason, the goal of this work is to study and propose pre-fermentation techniques, applied to grape pomace, that
allows increase the extraction of phenolic compounds throughout alcoholic fermentation, and determine the effect of
physical treatment in the concentration of polyphenols and antioxidant capacity. Fermentations were carried out at
laboratory scale with different physical treatments, applied to grape pomace such as: grinding, freezing, drying and UV
radiation. The evolution of phenolic compounds were monitored by measurements of total polyphenols, total flavonoids,
anthocyanins and antioxidant capacity.

Preliminary results are demonstrating an interesting increase in the concentrations of total polyphenols and flavonoids,
anthocyanins and antioxidant power in the evolution of alcoholic fermentation. The grinding as pre-treatment has allowed
to reach higher concentrations, at least 30% It is expected to complete the study with the others pre-fermentative
techniques, compare and propose a new strategy successfully.

BFECTO DH. PRETRATAMIENTO DE ORUJO DE UVA EN LA EVOLUGON DELA COMPOSOON FENOLICA Y
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DEL VINO DURANTE LA FERMENTACQON ALCOHOLICA

Estudios relacionados al vino comprueban que el consumo moderado de vino previene la incidencia de enfermedades
cardiovasculares, neurodegenerativas y cancer (entre otras). Esto se debe a que el vino contiene actividad antioxidante la
cual se atribuye al contenido de compuestos fendlicos que se caracterizan por poseer un niicleo bencénico con uno o varios
grupos hidroxilos y una cadena lateral funcional, a esta estructura se atribuye su capacidad antioxidante ya que neutralizan
radicales libres mediante la donacién de un hidrégeno, previniendo asi el estrés oxidativo de las células que desencadenan
en las enfermedades antes mencionadas.

En la uva, los compuestos fendlicos se encuentras principalmente en la piel y pepasy en el proceso de produccion dichos
compuestos son liberadosal vino, brindandole propiedades como capacidad antioxidante, aroma, color, astringencia, etc. No
obstante, algunos autores han comprobado, que durante la produccién del vino rojo, menos del 50% de los polifenoles
presentes en la uva se transfieren al vino. Esta limitada transferencia se asocia a la insuficiente permeabilidad de las células
y membranas citoplasméticas.

Por tal razdn, el presente trabajo tiene como finalidad estudiar y proponer técnicas pre-fermentativas del orujo de uva que
permitan aumentar la extraccion de compuestos fenélicos durante el proceso de fermentacion alcohdlica, siendo el objetivo
general determinar el efecto del tratamiento fisico del orujo en la concentracion de polifenoles y capacidad antioxidante
durante el proceso de fermentacion alcohdlica. Para esto se realizaran fermentaciones a escala de laboratorio variando el
tratamiento fisico de orujo. Los tratamientos utilizados seran: molienda, congelacion, secado y radiacion UV del orujo. La
evolucion de compuestos fendlicos se registrara realizando mediciones de polifenoles totales, flavonoides totales,
antocianinasy capacidad antioxidante.

Los resultados obtenidos a la fecha demuestran una diferencia positiva en la evolucion de la concentraciéon de polifenoles
totales, flavonoides totales, antocianinas y poder antioxidante en la fermentacion alcohdlica, utilizando orujo molido como
pre-tratamiento, alcanzando valores superiores en al menosun 30% Se esperaterminar el estudio con losotrastécnicas pre-
fermentativas, comparar y con éxito proponer alguna nueva estrategia.
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EFET DU PRETRAITEMENT DU MARCDERAISN DANSL' EVOLUTION DELA COMPOSTION PHENOLIQUEET
L ACTIVITEANTIOXYDANTE DU VIN PENDANT LA FERMENTATION ALCOOLIQUE

lié aux études de vin montrent que la consommation modérée de vin empéche I'incidence des maladies, et le cancer (entre
autres) neurodégénératives cardiovasculaires. En effet, le vin contient de I'activité anti-oxydante qui est attribuée alateneur
en composés phénoliques qui sont caractérisés par un noyau benzénique avec un ou plusieurs groupes hydroxyle et une
chaine latérale fonctionnelle, cette structure est attribué son pouvoir antioxydant et neutralisant des radicaux libres par le
don d'un atome d'hydrogene, évitant ainsi le stress oxydatif des cellules qui déclenchent dans les maladies mentionnées ci-
dessus.

Dans les raisins, les composés phénoliques sont principalement dans la peau et les pépins et le processus de tels composés
de production sont libérés dans le vin, donnant des propriétés comme la capacité antioxydante, I'arébme, la couleur,
astringence, etc. Toutefois, certains auteurs ont constaté que lors de la fabrication de vin rouge, a moins de 50% des
polyphénols présents dans le raisin est transféré dans le vin. Ce transfert limité est associée a une insuffisance de la
perméabilité cellulaire et les membranes cytoplasmiques.

Pour cette raison, le présent travail est d'étudier et de proposer des pré-fermentation du marc de raisin qui augmentent
I'extraction des composés phénoliques lors de techniques de fermentation alcoolique, avec I'objectif global de déterminer
I'effet du traitement physique de grignons dans le concentration de polyphénols et de la capacité antioxydante pendant la
fermentation alcoolique. A cette fermentations ont été réalisées a I'échelle du laboratoire, en faisant varier la pulpe de
traitement physique. Les traitements sont: le broyage, la congélation, le séchage et le rayonnement UV du grignon.
L'évolution des composés phénoliques est enregistrée par des mesures de polyphénols totaux, des flavonoides totaux, des
anthocyanes et des capacités anti-oxydant.

Les résultats a ce jour démontrent une différence positive dans I'évolution de la concentration de polyphénols totaux,
flavonoidestotaux, anthocyanes et pouvoir antioxydant danslafermentation alcoolique en utilisant sol grignons comme pré-
traitement, pour atteindre des valeurs plus élevées dans au moins 30% Il est prévu d'achever I'étude avec les autres
technigues de pré-fermentation, comparer et avec succes proposer une nouvelle stratégie.

Poster n° 2071: PHYSGOCHEMICAL CHARACTERISTICS TANNINS OENOLOGICAL USE AND OAK CHIPS IN
VINIHCATION GRAPE'ALICANTE BOUSCHET

2016-1390 : Angela Pereira Dachi, Ataide Israel Fernandes Gordeiro, Bruna Lais Hamm, Pedro Paulo Parisoto,
Willian Dos Santos Triches, Juan Saavedra Del Aguila : Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) - Campus Dom
Pedrito, Brazil, angeladachi @yahoo.com.br

This work was conducted as to evaluate influence on the physicochemical characteristics of the use of oenological tannins
and oak chipsin wine grapes 'Alicante Bouschet' in the Ro Grande do Sl region of the “Campanha”. The grapes used for the
development came from commercial vineyard located in “Bagé” - RS where the experiment consisted in applying wine
making tannins and oak chipsto provide color stability and contribution of aromasto the wine. Maceration processes and
fermentations were carried out in stainless steel tank, and after the wine was discharged into containers and distributed in
18 bhottles with 4,6 liter capacity each, totaling six treatments with three repetitions each. The treatment were: T1 - without
adding oenological inputs (control); T2 - grape tannin in 15g.hL-t dose + American oak chips HT at a dose of 200g.hL-%; T3 -
grape tannin in 15g.hL-*dose + chips French oak HT in 200g.hL-* dose; T4 - French oak tannin at a dose of 15g.hL-*+ American
oak chipsin 200g.hL HT-t dose; T5 - French oak tannin at a dose of 15g.hL-1+ chips French oak HT in 200g.hL-* dose; T6 - grape
tannin at a dose of 15g.hL-1 +tannin French oak at a dose of 15g.hL-! + American oak chipsin the HT + dose 200g.hL-* + chips
French oak HT at a dose of 200g.hL-. The evaluated physical and chemical analysis were: Soluble Solids (Brix), pH, density,
total acidity, glycerol, reducing sugars, tartaric acid, malic acid, gluconic acid, potassium, alcohol, dry extract, color tone, color
intensity, IPT, total anthocyanins, total tannins, HQ index, Bhanol index and gelatin index. The physicochemical variables:
gelatin content and HA index was no significant difference between treatments, concluding that the treatments had affected
the degree of polymerization of tannins and astringency.

Acknowledgement: Gompany Amazon Group.

DIE PHYS KALI SCH-CHEMISCHEN M ERKM ALE DER VERWENDUNG DER ONOLOGISCHEN TANNINE UND
BHCHENHOLZCHIPS IN DER WENBEREHTUNG AUS TRAUBENM OST * ALICANTE BOUSCHET

Diese Arbeit durchgefiihrt wurde, als das Ziel der Beurteilung der Enfluss auf die physikalisch-chemischen Merkmale der
Verwendung der énologischen Tannine und Echenholzchipsin Weintrauben ‘Alicante Bouschet' Kampagne in der Region Ro
Grande do Ul (RS). Die verwendeten Trauben fir die B stellung von kommerzellen Weinberg gelegen in der Sadt von Bagé
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- RS wo das Experiment bestand in der Anwendung der énologischen Tannine und Echenholzchips zur Gewéahrleistung der
Sabilitét der Farbe und der Zustrom von Aromen zu Wein. Die Prozesse der Mazeration und Fermentationen durchgefiihrt
wurden im Edelstahltank, und nach dem Wein war Gaia und verteilt in 18 Kanister mit einem Fassungsvermdgen von 4,6
Litern, insgesamt sechs Behandlungen mit jeweils drei Wiederholungen. Die Behandlungen waren: T1 - ohne Zusatz von
Onologischen Engange (Seuerung); T2 - Tannin der Traube in Dosierung von 15g.hL-t + HT Amerikanische Eche Chipsin der
Dosisvon 200g.hL-%; T3 - Tannin der Traube in Dosierung von 15g.hL-1 + HT franzdsischer Eche Chipsin der Dosisvon 200g.hL-
L T4 - Tannin aus franzosischer Eche in der Dosisvon 15g.hL-t + HT Amerikanische Eche Chipsin der Dosis von 200g.hL-%;, T5-
Tannin aus franzosischer Eche in der Dosisvon 15g.hL-1 + HT franzosischer Eche Chipsin der Dosis von 200g.hL-%;, T6 - Tannin
der Traube in Dosierung von 15g.hL-t + Tannin aus franzodsischer Eche in der Dosis von 15g.hL-1 + HT Amerikanische Eche
Chips in der Dosis von + 200g.hL-! + HT franzosischer Eche Chips in der Dosis von 200g.hL-. Die physikalisch-chemischen
Analyse ausgewertet wurden: I6sliche Trockenmasse (g Brix), pH-Wert, Gesamtsauregehalt, Dichte, Gycerol, reduzierenden
Zuckern, Weinsaure, Apfelsiaure, Gluconsiure, Kalium, Alkohol, Extrakt, Farbton des Farbe, Farbintensitét, das IPT,
Anthocyane, Tannine, Index von HQ, Index von Bhanol und Index von Gelatine. In physikalisch-chemischen Variablen: Index
von Celatine und Index der HO es bedeutende Unterschiede zwischen den Behandlungen zu dem Schluss, dass die
Behandlungen beeinflussen den Grad der Polymerisation und Adstringenz Tanninen.

Danksagun: Unternehmen ein Amazon-Gruppe.

CARACTERISTICASHSCO-QUIMICAS DE- USO DETANINOS ENOLOGIQOS Y “CHIPS' DEROBLEEN LA
VINIHCAGON DE UVA ‘ALICANTE BOUSCHET

Este trabajo fue realizado como el objetivo de evaluar la influencia en las caracteristicas fisico-quimicas del uso de taninos
enoldgicosy “chips’ de roble en la vinificacion de la uva ‘Alicante Bouschet' de laregion de la Campafia en el “Rio Grande do
Il" (RS). Lasuvas utilizadas para la elaboracion fueron provenientes de un vifiedo comercial localizado en la ciudad de “Bagé”
- RS el experimento consistio en la aplicacion de taninos enoldgicosy “chips’ de roble para proporcionar estabilidad de color
y aporte de aromas al vino. Los procesos de maceracion y las fermentaciones fueron efectuados en tanque inoxidable, y
despuésel vino fue trasfregado y distribuido en 18 botellas con capacidad de 4,6 litros cada una, totalizando seistratamientos
con tresrepeticiones cada. Lostratamientos fueron: T1 - sin adicion de insumos enoldgicos (control); T2 - tanino de uvaen la
dosisde 15g.hL-1+"“chips’ de roble americano HT en la dosis de 200g.hL-%; T3 - tanino de uva en la dosis de 15g.hL-t +“chips’
de roble francés HT en la dosis de 200g.hL-%, T4 - tanino de roble francés en la dosis de 15g.hL-1 +“chips’ de roble americano
HT en la dosis de 200g.hL-%; T5 - tanino de roble francés en la dosis de 15g.hL- + “chips’ de roble francés HT en la dosis de
200g.hL-% T6 - tanino de uva en la dosis de 15g.hL-! + tanino de roble francés en la dosis de 15g.hL-! + “chips’ de roble
americano HT en la dosis de + 200g.hL- + “chips’ de roble francés HT en la dosis de 200g.hL-L. Las andlisis fisico-quimicas
evaluadas fueron: Slidos Solubles (°Brix), pH, densidad, acidez total, glicerol, azicares reductores, acido tartarico, acido
malico, acido glucdnico, potasio, alcohol, extracto seco, tonalidad de color, intensidad de color, IPT, antocianinas totales,
taninostotales, indice de HQ, indice de Banol y indice de Gelatina. En las variables fisico-quimicas: indice de gelatinay indice
de HA hubo diferencia significativa entre los tratamientos, concluyendo que los tratamientos interfirieron en el grado de
polimerizacién y astringencia de lostaninos.

Agradecimiento: A la Empresa Amazon Group.

Poster n° 2072: SHECTIVE HARVEST OF PINOT NOIR FROM CAMPANHA GAUCHA FOR WINE BASE TO
SFARKLING

2016-1393 : Ataide Israel Fernandes Gordeiro, Willian Dos Santos Triches, Marcos Gabbardo, Lilia Schmann
Heiffig - Del Aguila, Juan Saavedra Del Aguila: Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) - Campus Dom Pedrito,
Brazil, israelcordeiro13@yahoo.com.br

The Pinot Noir is one of the most used grape varieties to make sparkling wine in worldwide, including the “Campanha
Gaucha”. During maturation, the temperatures can exceed 30° Cin the region. With this occurs the concentration of sugars
and decreased acidity. Grapes with adequate acidity are considered a challenge in the region. The objective was to seek
prepare bases for sparkling wines of ‘Pinot Noir' from Campanha, trough of a selection of clusters seeking to identify the
production potential of viticulture and winemaking in the region. For this, a manual sorting of the grapeswas done, giving up
two experimental units analyzed in three replicates: Treatment 1 (T1) with unripe grapes and Treatment 2 (T2), for more
mature grapes. The pre-fermentation operations have been carried out for wine making, the treatment samples collected
and analyzed by infrared spectrometry Fourier transform (FTIR). The treatments were conditioned in carboys of glass which
were added oenological inputsand placed in a cold chamber at 5 ° Cfor "débourbage”. Each repetition wasracking and given
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inoculum for the start of fermentation (FA). After the FA again racking of wine for 4.6 L bottles for sediment removal and
early malolactic fermentation (MLF). Further analyzes were carried out on FTIR Then the treatments were racked and had
fixed sulfur dioxide. They were sent to cold storage at 0 ° Cfor 80 days for tartaric stabilization. It was held the filling and the
latest analysis of the wine in FTIR Sensory analysis was applied to 11 evaluators. Data were subjected to analysis of variance
(ANOVA) and Tukey test at 5%level of probability. Differences were observed between the two treatments. The alcohol was
under T1, with 8.42% v/v and T2 with 9.58% v/v. The total acidity of the T1 presented a value that will provide a more
refreshing sparkling with 7.0 g L-1 in H2T. The pHwas 3.2 T1 and T2 values for sparkling 3.28 interesting for long maturation.
Sensory analysis showed no significant differences between treatments. Selective harvest in this experiment proved to be
efficient to prepare basesfor sparkling wines.

Acknowledgement: Gompany Amazon Group.

SH BKTIVE ERNTE DER SORTE PINOT NOIR TEM PRANILLO KAMPAGNE FUR SCHAUMWEN

Der Pinot Noir ist eine der am meisten verwendeten Sorten von Trauben fur entworfen, um die Welt, einschlieRlich in der
Gaucho Kampagne. Wahrend der Reifung, die Temperaturen darf den 30°Cin der Region. Mit diesem, esfindet eine Erhthung
der Konzentration von Zucker und Siure verringern. Trauben mit angemessener Siure werden als Herausforderung in der
Region. Das Zel dieser Arbeit war es, die Zustimmung zu erarbeiten Grundlagen fir Schaumweine Weine von "Pinot noir"
Kampagne, die von einer Auswahl der Trauben, zur Identifizierung des Weinbaupotentials der Sorte in der Region. Rur diesen
war es eine manuelle Sortierung von Trauben, die Vergabe von zwei experimentellen Enheiten analysiert in drei
Wiederholungen: Behandlung 1 (T1) Trauben mit unvollstdndigen Reifung und Behandlung 2 (T2), fur die reiferen Trauben.
Die Operationen durchgefiihrt wurden Kaltmazeration zur Weinbereitung, gesammelten Proben von Behandlungen und
analysiert durch die Technik der Spektrometrie der Fourier-Transform-Infrarot (FTIR). ). Ostratamentosforam condicionados
em garrafées de vidro onde foram adicionados insumos enoldgicos e colocados em camara friaa 5°Cpara “ débourbage”. Die
Behandlungen waren in Glashallons Glas wo dnologischen Engéange hinzugefiigt wurden und in der Kaltekammer bei 5°Cfiir
"débourbage". Jede Wiederholung war trasfegada und erhielt die Kultur fir den Sart der alkoholischen Garung (FA). Nach
dem FA, wieder trasfegou zu Haschen von 4,6 L fur die Entfernung von Ablagerungen und Beginn der Gdrung malolatica
(AVIL). Im FTIR-Analysen wurden durchgefiihrt. Dann die Behandlungen waren probiert und hatte die Shwefeldioxid
korrigiert. Die weitergeleitet wurden fur die Kaltekammer bei 0°C pro fiir 80 Tage der Weinsteinausfallung. Durchgefiihrt
wurde die Abfiillung und die jiingsten Analysen von Wein im FTIR Sensorische Analyse wurde auf 11 Bewerter. Die Daten
vorgelegt wurden, Varianzanalyse (ANOVA) und verglichen mit dem Tukey-Test, bei 5% der Wahrscheinlichkeit. Wir
beobachteten Unterschiede zwischen den beiden Behandlungen. Der Alkohol von T1 war gering, mit 8,42 %v/V und T2 mit
9,58 %V/v Die Gesamtsdure der T1 prasentiert einen Wert, wird eine funkelnde erfrischender mit 7,0 g L-1 in H2T. Der pH-
Wert des T1 und T2 war 3.2 3.28 interessante Werte fiir Sshaumweine fiir lange Reifung. Die sensorische Analyse zeigte keine
signifikanten Unterschiede zwischen den Behandlungen. Selektive Ernte in diesem Experiment zeigte, effizient zu sein fir die
Herstellung von Wein Grundlagen fur Schaumwein.

Danksagun: Unternehmen ein Amazon-Gruppe.

QDSECHA SHECTIVA DE LA VARIEDAD PINOT NOIR DELA “ CAMPANHA GAUCHA” PARA BASEESPUMANTE

La RPinot Noir es una de las variedades mas utilizadas de uvas para espumantizacion en todo el mundo, inclusive en la
“Campanha Gaucha”. Durante la maduracion, las temperaturas pueden ultrapasar los 30°Cen la region. Con esto, ocurre el
aumento de la concentracion de azicaresy disminucién de la acidez. Uvas con acidez adecuada son consideradas un desafio
en laregion. B objetivo de este trabajo fue buscar elaborar vinos bases para espumantes de ‘Pinot Noir' de la “Campanha”,
a partir de una seleccion de los racimos buscando identificar el potencial viticola de la cultivar en la region. Para esto, fue
hecho una seleccion manual de los racimos, resultando en dos unidades experimentales analizadas en tres repeticiones:
Tratamiento 1 (T1) uvas con maduracién incompleta y Tratamiento 2 (T2), para uvas mas maduras. Fueron realizadas las
operaciones pre fermentativas para vinificacion, colectadas muestras de los tratamientos y analizados por la técnica de
espectrometria de infrarrojo transformada de “Fourier” (FTIR). Los tratamientos fueron colocados en botellas de vidrio en
donde fueron adicionados insumos enoldgicos y colocados en camara fria a 5°C para “débourbage”. Cada repeticion fue
transfregada y recibieron in6culo para el inicio de la fermentacion alcohdlica (FA). Después de la FA, nuevamente se
transfregd para botellas de 4,6 L para remocion de sedimentos y inicio de la fermentacién malolactica (FML). Fueron
realizadas nuevas andlisis en FTIR Y enseguida los tratamientos fueron transfregados y tuvieron el anhidrido sulfuroso
corregido. Fueron enviados para la cadmara fria a 0°Cpor 80 dias para la estabilizacion tartarica. Fue realizado el envase y los
ultimos andlisis del vino en FTIR Fue aplicada andlisis sensorial, para 11 evaluadores. Los datos fueron sometidos al andlisis
de variancia (ANOVA) y comparados por el teste de Tukey, al nivel de 5%de probabilidad. Se observaron diferencias entre los
dostratamientos. H alcohol del T1 fue bajo, con 8,42%vV/ vy el T2 con 9,58%V/v. La acidez total del T1 presenté un valor que
proporcionara un espumante masrefrescante con 7,0 gL-1 en H2T. H pHdel T1 fue de 3,2y T2 3,28 valoresinteresantes para
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espumantes para longa maduracion. B analisis sensorial no presenté diferencias significativas entre los tratamientos. La
cosecha selectiva en este experimento se mostro eficiente para la elaboracion de vinos bases para espumante.

Agradecimiento: A la Empresa Amazon Group.

Poster n° 2073: PHENOLIC CONTENT, PHYSCAL-CHEMICAL COMPOSTION AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF
SYRAH WINES HABORATED IN SA0 FRANCSOO VALLEY DURING RIPENING

2016-1403 : Janaina Aith Barbard, Karine Primieri Nicolli, Aline Telles Biasoto Marques, Frica Souza Slva, Jaudio
Gorrea, audia Alcaraz Zini : URRGS Brazil, jabbarbara@gmail.com

Phenolic compounds are one of the major quality factors in grapes, and therefore in the resulting wine. Many factors may
influence the phenolic composition of wine, such as variety, edaphoclimatic conditions and cultural practices. One of these
factorsisthe maturity degree of the grapes used, once the wine prepared from grapes harvested before optimum phenolic
maturity shows a lower content of anthocyanins and a higher content of tannins from the seeds, which grantsthe beverage
an elevated astringency and a sensation of “dryness’ upon itsingestion. In this context, the present work aimed to study the
phenolic content, physical-chemical composition and antioxidant activity of red wines cv Syrah prepared from grapes
harvested at different stages of ripeness. Experimental wineswere prepared at Embrapa Semiarido from grapes provided by
wineries of the Sio Francisco Valley that isarecent winery region located in northeast Brazil, in which the climate istropical
semiarid. Grapeswere harvested in June and duly of 2013, at three different stages of ripeness), namely: T1 (113 DAP—days
after pruning and 19.0° Brix), T2 (120 DAP and 21.0° Brix), and T3 (127 DAP and 22.2° Brix). By means of high performance
liquid chromatography (HPLO) simultaneously coupled to diode array (DAD) and fluorescence (HD) detectors 24 phenolic
compounds were determined, including flavonols, flavan-3-ols, anthocyanins and phenolic acids [1]. Total phenolic content
in wines ranged from 156.1 mg/L (T1) and 224.1 mg/ L (T3), with significative difference amongst them (p>0.05). Out of the
twenty-four phenolic compounds quantified, only quercetin (r =0,697 e p =0,005), trans-resveratrol (r =0,567 e p =0,019),
rutin (r = 0,534 e p =0,025), delphinidin-3-O-glucoside (r = 0,454 e p = 0,046) and cyanidin-3—O-glucoside (r =0,444 ep =
0,050) displayed a significant positive correlation with antioxidant activity by DPPH assay. Principal Component Analysis (PCA)
performed on experimental Syrah wines samplesresulted in the first two PCexplaining 69.27 % of the total variance. In the
first PC (PCL — 49.98 %), the total phenolic content, the total monomeric anthocyanins, volatile acidity, alcohol content,
ferrulic acid, chlorogenic acid, p-coumaric acid, pelargonidin-3-O-glucoside, malvidin-3-O-glucoside and petunidin-3-O-
dlucoside contents had positive correlations and higher weightings. The second PC(PC2- 18.89 %) correlated positively with
the DPPH assay and kaempferol-3-O-glucoside. On the other hand, (-)-epigallocatechin gallate, procyanidin A2 and myricetin
contents correlated negatively with the second PC. Caffeic acid, procyanidin B1, isoquecetin, (+)-catechin and malvidin-3-O-
glucoside were the main compounds determined. Amongst them, malvidin-3-O-glucoside presented highest concentrations
ranging between 47.1 (T1) and 85.9 mg/L (T3). In general, statistical analysis has shown which compounds were the most
related with antioxidant activity and which compounds had higher weightingsin the principal component analysis. The results
showed that stage of ripeness T3 favored an increasing in the total phenolic concentration in Syrah wine of the Sho Francisco
Valley.

[1]Natividade et al., Microchemical Journal, 2013,110, 665-674

Acknowledgment: Facepe (APQ-0921-5-07/14) and Embrapa for financial support, Capes for the scholarship granted, and
Ouro Verde Farm (Miolo Wine Group) for providing the grapes.

CONTENIDOS FENOLICOS COMPOSAON HSIGO-QUIMICA Y ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DELOSVINOS
SYRAH HAABORADOS EN SAO FRANCOISCO DHEL VALLE DURANTE LA ETAPA DELA MADURACON

Los componentes fendlicos son los mejores factores en la calidad de las uvas, por ende también en la vino. Muchos factores
pueden influenciar en la composicion del este, tales como la variedad, condiciones edafoclimética, etc. Otro factor puede ser
el grado de maduracion de lauva utilizada, ya que cuando el vino eselaborado con uvas cosechadas antes de 6ptimamadurez
fendlica muestra un bajo contenido de antocianinas y un mayor contenido de taninos en las semillas, la cual hace que la
bebida tenga una astringencia elevada y una sensacion de "sequedad"” a partir de su ingestion. En este contexto, el presente
trabajo muestra unl estudio de la fendlica, composicion fisica-quimica y la actividad antioxidante de los vinos tintos Syrah
preparado a partir de uvas cosechadas en diferentes etapas de madurez. Las muestras de vino usadas para este experimento
provinieron de las vineras del Valle de Sio Francisco, siendo esta una region vinera localizada al noreste de Brasil, con un
clima tropical semiarido. Las uvas fueron cosechadas en los meses de Junio y Julio del 2013, en tres diferentes etapas de
maduracion después de la poda (DDP - dias después de la poda), llamadas: T1 (113 DDP 19.0° Brix), T2 (120 DDP - 21.0° Brix)
y T3 (127 DDP 22.2° Brix). Por medio de cromatografia liquida de alto rendimiento (HPLC) acoplada de forma simultanea ala
matriz de diodos (DAD) y detectores de fluorescencia (A.D) se determinaron 24 compuestos fendlicos, incluyendo flavonoles,
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antocianinas, acidos fendlicos y taninos [1]. H contenido total de fenoles en los vinos oscilo entre 156,1 (T1) y 224,1 mg/L
(T3), con diferencias significativas entre ellos (p> 0,05). De los veinticuatro compuestos fendlicos cuantificados, solo la
quercetina (r =0,697 ep =0,005), el trans-resveratrol (r =0,567 ep =0,019), larutina (r =0,534 ep = 0,025), la delfinidina-3-
O-glucdsido (r =0,454 ep =0,046) y la cianidina-3-O-glucdsido (r = 0,444 ep = 0.050) tienen una débil pero una correlacion
positiva significativa con la actividad antioxidante mediante el ensayo de DPPH. H andlisis multivariante del PCA fue realizado
en muestras experimentales vinos Syrah. B primer componente principal (PC) gener6 el 49,98% y los dos primeros
componentes el 69,27% de la varianza total. En las correlaciones positivas, el total del contenido fendlico, antocianinas
monomeéricas, acidez volétil, contenido de alcohol, acido ferrulico, acido clorogénico, acido p-cumarico, pelargonidina-3-O-
glucdsido, malvidina-3-O-glucésido y petunidina-3-O-glucdsido contienen las ponderaciones mas elevadas de estos
componentes. La segunda PC (PC 2- 18.89%) se correlaciond positivamente con el ensayo de DPPH y kaempferol-3-O-
glucosido. Por otro lado, (-)-galato de epigalocatequina, procyanidin A2 y miricetina contenidos en la muestra correlaciona
negativamente con el segundo PC. H é&cido cafeico, procianidina B1, isoquecetin, (+)-catequina y cloruro de malvidina-3-
glucdsido fueron los mayores compuestos encontrados. La malvidina-3-O-glucdsido present6 las concentraciones mas altas
que oscilan entre 47,1 (T1) y 85,9 mg/ L (T3). En general, el andlisis estadistico demostré que los compuestos estan mas
relacionadoscon laactividad antioxidante y con loscompuestos que tienen mayor ponderacion en el anélisisde componentes
principales. Los resultados mostraron que la etapa de madurez T3 tiene un aumento en la concentracion total de fenoles en
el vino Syrah del Valle de Sio Francisco.

[1]Natividade et al., Microchemical Journal, 2013,110, 665-674

Reconocimiento: Facepe (APQ-0921-5-07/14), Embrapa, Capesy Ouro Verde Granja (Miolo Wine Group).

CONTENUTI FENOLIQ, COMPOSZIONE ASIGO-CHIMICA EL'ATTIVITA ANTIOSSDANTEDH VINI SYRAH DELLA
VALLE SA0 FRANCSOO A DIVERS STADI DI MATURAZIONE

| composti fenolici sono uno dei principali fattori di qualita dell'uva, e quindi nel vino che ne deriva. Molti fattori possono
influenzare la composizione fenolica del vino, come la varieta, le condizioni climatiche, tipo di suolo e pratiche culturali. Uno
di questi fattori € il grado di maturita delle uve utilizzate, una volta che il vino ottenuto da uve raccolte prima un ottimale
maturazione fenolica mostra un minor contenuto di antociani e di un piu alto contenuto di tannini dai semi, che concede alla
bevanda un astringenza elevata e una sensazione di "secchezza" sulla sua ingestione. In questo contesto, il presente lavoro
prova a studiare il contenuto fenolico, composizione fisico-chimica e I'attivita antiossidante dei vini rossi della cv. Syrah,
preparato da uve raccolte a diversi stadi di maturazione. Vini sperimentali sono stati elaborati a Embrapa Semiérido da uve
della Valle Sio Francisco, unarecente regione viticoladi climatropicale semiarido situata nel nord-est del Brasile. Le uve sono
state raccolte nel mese di giugno e luglio del 2013, a tre diversi stadi di maturazione, contati come giorni dopo la potatura
(GDP), vale adire: T1 (113 GDP, 19,0 °Brix), T2 (120 GDP, 21,0 °Brix) e T3 (127 GDP, 22,2 °Brix). Per mezzo di cromatografia
liquida ad alta prestazione (HPLC) simultaneamente accoppiato arivelatori di serie di diodi (DAD) e di fluorescenza (A.D), 24
composti fenolici sono stati determinati, compresi flavonoli, antociani, acidi fenolici e tannini [1]. Il contenuto fenolico totale
nei vini variava da 156,1 (T1) a 224,1 mg L-1 (T3), con differenze significative tra loro (p > 0,05). Dei ventiquatro composti
fenolici quantificati, solo la quercetina (r = 0,697, p = 0,005), trans-resveratrolo (r = 0,567, p =0,019), rutina (r =0,534, p =
0,025), delfinidina-3-glucoside-cloruro (r = 0,454, p =0,046) e cianidina-3-glucoside-cloruro (r = 0,444, p =0,050) hanno una
significativa correlazione positiva con ['attivita antiossidante mediante test DPPH. Analisi delle componente principali (PCA)
eseguita su vini sperimentali ha portato ai primi due PCspiegare 69,27%della varianza totale. Nel primo PC(PCL - 49,98%), il
totale contenuti fenolici, il totale antociani monomeri, acidita volatile, contenuto alcolico, acido ferulico, acido clorogenico,
acido p-cumarico, pelargonidina-3-O-glucoside-cloruro, malvidina-3-O-glucoside-cloruro e petunidina-3-O-glucoside-cloruro
hanno correlazioni positive e ponderazioni piu elevate. Il secondo PC(PC2 - 18.89%) correlato positivamente con il test DPPH
e campferolo-3-O-glucoside; d'altra parte, (-)-epigallocatechina gallato, procianidine A2 e miricetina contenuti sono
negativamente correlati. Acido caffeico, procianidine B1, isoquercetina, (+)-catechina e malvidina-3-glucoside cloruro sono
stati | principali composti determinati. Tra di loro, cloruro malvidina-3-O-glucoside presentato piu alte concentrazioni,
compreso tra 47,1 (T1) a 85,9 mg L-1 (T3). In generale, I'analis statistica ha dimostrato quali composti erano i piu correlati
con l'attivita antiossidante e quali avevano ponderazioni piu elevate per I'analisi PCA. | risultati hanno mostrato che fase di
maturazione T3, raccolto a 127 DAP, favorita una crescente nel contenuto fenolico totale nel vino Syrah del Valle Sho
Francisco.

[1]Natividade et al., Microchemical Journal, 2013,110, 665-674

Ringraziamenti: Facepe (APQ-0921-5-07 / 14) e Embrapa per il sostegno finanziario, Capes per la borsa di studio concessa, e
Fattoria Ouro Verde (Miolo Wine Group) per lafornitura delle uve
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Poster n° 2074: CHARACTERIZING THE NATIVE YEAST AND LACTIC AOD BACTERA PRESENT DURING
SPONTANEOUS FERVI ENTATION OF SX GRAPE CHILEAN VARETIES

2016-1405 : Alejandra Urtubia, Wendy Franco, Cristian Ramirez, Pedro Valencia : Universidad Técnica Federico Santa
Maria, Chile, alejandra.urtubia@usm.cl

Wine fermentation is a complex microbial system that involves the sequential development of various species of
microorganisms. The establishment of yeast and lactic acid bacteria during the fermentation process determineswine quality
and specific attributes. Among them, native micriobiota has been associated to characteristic and unique wine profiles. The
aim of thiswork was to characterize the natural microbiota of six grape varieties from the Maule Region (Chile) and isolate
those with fermentative potential. Grape berrieswere spontaneously fermented and its natural microbiotawere enumerated
(culture-dependent technique) and identified (molecular technique). Nine non-Saccharomyces species belonging to seven
genera were identified in total. Initial yeast microbiota was composed by species belonging to the Candida, Lanchea,
Hanseniaspora, Aureobasidium and Toralaspora spp. While only three lactic acid bacteria genera were identified at the
beginning of the fermentation process (Leuconostoc mesenteroides spp. cremoris, Lactobacillus fructivorans and
Lactobacillus delbrueckii spp. delbrueckii). Final fermentation stages were characterized by the dominant presence of
Saccharomyces cerevisiae and L mesenteroides spp. cremoris associated, for some musts, with other non-Saccharomyces
yeasts (Candida, Metchnikowia, Torulaspora, and Lanchacea spp.). Four selected yeast isolates were later characterized in
laboratory fermentationsto evaluate itsfermentative profile. All studied isolateswere capable, in pure culture, of exhausting
glucose and produce ethanol. Bhanol production for the three non-Saccharomyces isolates reached values close to 6 GA
while the native Saccharomyces isolate was able to produce up to 12 GA. Glycerol production for the non-Saccharamyces
isolateswas 10 times higher than the Saccharomyces one. Our results suggest that the native yeast studied could be further
evaluated for itsuse as starter cultures for the production of reduced alcohol wines.

CARACTERIZAQON DELEVADURASNATIVAS Y BACTERIASACIDO LACTICAS PRESENTES DURANTE LA
FERM ENTAQON ESPONTANEA DE SHS VAR EDADES DE UVASCHILENAS

La fermentacion vinica es un complejo sistema microbiano que involucra el desarrollo secuencial de varias especies de
microorganismos. Poder establecer las levadurasy bacterias acido lacticas, durante el proceso de fermentacion, determina
la calidad y atributos especificos del vino. Entre ellos, ala microbiota nativa se le ha asociado perfiles Ginicosy caracteristicos.
H aporte de este trabajo fue caracterizar lamicrobiota natural de seisvariedades de uva, provenientes de laregion del Maule
(Chile) y aidlar aquellas con potencial fermentativo. Las bayas de uva fueron fermentadas espontaneamente y su microbiota
natural fue enumerada (técnica cultivo-dependiente) e identificada (técnica molecular). Nueve especies non-Saccharomyces
fueron identificadas que corresponden a siete géneros en total. La microbiotainicial de levaduras correspondi6 a especiesde
Candida, Lanchea, Hanseniaspora, Aureobasidium y Toralaspora spp. Mientras solo tres géneros de bacterias acido lactica
fueron identificadas al comienzo del proceso de fermentacion (Leuconostoc mesenteroides spp. cremoris, Lactobacillus
fructivorans y Lactobacillus delbrueckii spp. delbrueckii). Las etapas finales de la fermentacién se caracterizaron por la
presencia dominante de Saccharomyces cerevisiae y L mesenteroides spp. cremoris asociadas, para algunos mostos, con
otras levaduras non-Saccharomyces (Candida, Metchnikowia, Torulaspora, y Lanchacea spp.). Quatro cepas de levaduras
seleccionadas aisladas fueron posteriormente caracterizadas en fermentaciones de laboratorio con el fin de evaluar su perfil
fermentativo. Todas las cepas estudiadas fueron capaces, en cultivo puro, de agotar la glucosa y producir de etanol. La
produccion de etanol para las tres levaduras non-Saccharomyces aisladas alcanzaron valores cercanos a 6 GA mientras que
las Saccharomyces aisladas fueron capaces de producir hasta 12 GA. La produccion de glicerol para los aisamientos de non-
Saccharamyces fue 10 veces mas alta que Saccharomyces. Nuestros resultados sugieren que laslevaduras nativas estudiadas
podrian ser evaluadas, adicionalmente para su uso como cultivosiniciadores parala produccién de vinosreducidos en alcohol.

CARACTERISATION DESLEVURESINDIGENES ET BACTERIES LACTIQUES PRESENTESLORS DE LA
FERVIENTATION SPONTANEE DE SX VARETES DERAISNS CHILIENS

La fermentation du vin est un systeme microbien complexe qui implique le développement séquentiel de plusieurs especes
de micro-organismes. Pour établir des levures et des bactéries lactiques au cours du processus de fermentation, qui
détermine les attributs de qualité et spécifiques du vin. Parmi eux, le microbiote indigéne a été associée profils uniques et
caractéristiques. La contribution de cette étude était de caractériser microbiote naturel de six variétés de raisinsde larégion
de Maule ((hili) et d'isoler ceux qui ont le potentiel fermentaire. baies de raisin ont été fermentées spontanément et
microbiote naturel a été inscrit (dépendant de la culture technique) et identifié (technique moléculaire). Neuf especes non-
Saccharomyces ont été identifiés correspondant a sept genres au total. Le microbiote initial correspond a la levure Candida
espéces, Lanchea, Hanseniaspora et Toralaspora Aureobasidium spp. Tandis que seulement trois genres de bactéries
lactiques ont été identifiés au début du processus de fermentation (Leuconostoc mesenteroides spp. Oremoris, Lactobacillus
delbrueckii et les Lactobacillus spp. Delbrueckii). Les étapes finales de la fermentation est caractérisée par la présence

o

... Book of abstracts | 493




39™ WORLD

CONGRESS OENOLOGY SECTION
bt POSTERS

dominante de Saccharomyces cerevisiae et L. spp. cremoris associée, pour certains mo(ts avec d'autres levures non-
Saccharomyces (Candida, Metchnikowia, Torulagpora et Lanchacea spp.). Quatre souches de levures isolées sélectionnées
ont été caractérisées par la suite dans les fermentations laboratoire pour évaluer son profil fermentaire. Toutes les souches
étudiées ont pu, en culture pure, épuisant le glucose et produire de I'éthanol. La production d'éthanol pour lestrois levures
non-Saccharomycesisolé desvaleurs proches de 6 GA atteinte alors que Saccharomycesisolatsont été en mesure de produire
jusqu'a 12 GA. la production de glycérol pour des non-Saccharomycesisolats était 10 fois plus élevé que Saccharomyces. Nos
résultats suggerent que les levures indigenes étudiés pourraient étre évalués en outre pour une utilisation en tant que
cultures de démarrage pour la production de vins de faible teneur en alcool.
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Poster n° 3001: GIVEN WINE AS A PRESENT. BUYING PROCESS SYMBOLISM AND MEANING FOR BRAZILIAN
CONSUMERS

2016-1061 : Pisso Maximiliano, William Weber, Renan Carvalho Qruz : UNISNOS Brazil, mrgpisso@gmail.com

Thisarticle aimsto take advantage of the contributionsthat other authorswere able to generate on the act of giving, exploring
the symbolism and meaning existing in the act of giving wine as a present. This beverage has gained more and more spacein
the lives of Brazilians in recent years. But unlike beer, wine, perhaps because of its complexity and because it's European
origins, seemsto carry for Brazilians specials meanings about itself and also about individuals who consume it and those who
understand it. If Brazilians associate wine with sophistication and culture, the knowledge an understanding of this beverage
would provide consumersthe same prestigious and differentiation position that thisdrink hastowards others?

If the wine carries many meanings and a particular mysticism in relation to other beverages, what are the motivators for
people present otherswith wine? What isthe intention and desired effect that the gift giver searches choosing wine against
other presents? How thisthe process of choosingwine as a present work? What challenges and difficultiesfacesthe gift giver
choosing awine label from a universe of millions options? The price would be the most crucial attribute in this process? Or it
will be the brand?

Perhapsthe choice of awine can be a very simple activity, especially if the individual's relationship with the beverage is very
intimate. We define at thismoment “intimate” as the understanding of the different types of grapes and the main pointsin
the production process that influence the quality of the wine. But at what level this gift giver “intimacy” influences the
purchase?

Gift isa challenging journey where an individual hasto deal and manage a multitude of variables and possibilities for the end
synthesize their feeling with an object that will symbolized and will represent his feelings and intentions.

This paper proposes an immersion in this universe to understand how this journey happens.

H.ACTO DEREGALAR VINOS PROCESO DECOMPRA, SMBOLISMO Y SGNIHCADOS PARA H. CONSUMIDOR
BRASLERO

Este articulo tiene como objetivo aprovechar las contribuciones que otros han logrado generar en el acto de regalar
explorando el smbolismo y el significado que existe en el acto de regalar vinos. Esta bebida ha ganado mucho espacio en la
vidade losbrasilefiosen los Ultimos afios, a diferencia de la cerveza, bebida en la que todos estan acostumbradosy que forma
parte de la rutina y los habitos sociales por mas tiempo, el vino, quizas debido a su complejidad y por su origen europea,
carga significados especiales acerca de si mismo y también sobre los individuos que lo consumen. Quizas el mas importante
de ellos es el hecho de que el vino es una bebida asociada con sofisticacion y cultura, y la comprension de la misma le otorga
al individuo la misma posicidn de prestigio y diferenciacién que la bebida tiene ante los demas.

9 el vino tiene muchos significadosy una mistica particular en relacién con otras bebidas, cuales son los factores que motivan
alas personas aregalar un vino? ;Qudl es el efecto pretendido y deseado en la eleccion de un vino como presente en lugar
de otros productos? En relacaion al proceso de eleccién de vino como presente, cuales son los retos y dificultades que el
comprador enfrenta entre tanta oferta de etiquetas? H precio seria el atributo méas importante en este proceso, o es la
marca?

Tal vez la eleccién de un vino pueda ser una actividad muy sencilla, especialmente si la relacion del individuo con la bebida
esintima. Definimosintimidad como la comprension de los diferentestipos de uvasy los principales aspectos del proceso de
produccion que influyen en la calidade de la bebida. Pero, en que grado impacta en el comprador esta intimidad con el vino?
Regalar es un viaje desafiante donde una personatiene que tratar y gestionar una multitud de variablesy posibilidades para
el fin de sintetizar su sentimiento Unico atraves de un simbolo que represente sus sentimientos e intenciones. Este
documento propone unainmersion en este universo para entender como se produce este viaje.

O ATO DE PRESENTEAR VINHOS PROCESSO DECOMPRA, SENTIDO ESGNIRCADOS PARA O CONSUMIDOR
BRASLHRO.

O presente artigo tem como objetivo se aproveitar das contribuicBes que outros autores conseguiram gerar sobre o ato de
presentear para explorar o simbolismo e significado existente no ato de presentear com vinho. Esta bebida tem ganhado
cada vez mais espaco na vida dos brasileiros nos Ultimos anos e ao contrario da cerveja, bebida no qual todos nés estamos
acostumados e que faz parte da nossa rotina e habitos sociais ha mais tempo, o vinho, talvez pela sua complexidade e por
ser natural de paises europeus, carrega consigo significados especiais sobre ele mesmo e também dos individuos que o
consomem. Talvez o mais importante deles seja o fato do vinho ser uma bebida associada a sofisticagédo e cultura, e o
entendimento sobre a ele confere ao individuo a mesma posi¢ao de prestigio e diferenciacdo que a bebida tem perante as
outras.
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S 0 vinho carrega consigo tantos significados e um misticismo particular em relagdo a outras bebidas, quais seriam os
motivadores para as pessoas presentearem outras com vinho? Qual a intencdo e efeito desejado que o presenteado busca
ao escolher o vinho em detrimento de outros objetos? Como ocorre o processo de escolha de vinho, quais os desafios e
dificuldades que o presenteador enfrenta para conseguir escolher para o presenteado um rétulo de vinho dentre um universo
de milhdes de opgBes? Seria 0 preco o atributo mais determinante neste processo ou a marca?

Talvez a escolha de um vinho possa ser uma atividade muito simples, principalmente se arelagéo do individuo com a bebida
for muito intima, definimos neste momento intimidade como o entendimento sobre os diferentes tipos de uva e quais 0s
principais aspectos no processo de produgdo que influenciam a qualidade da bebida. Mas em que nivel esta afinidade do
presenteador influenciaa compraem diversos momentos do processo como a prépria decisdo de escolher comprar um vinho
em detrimento de outro objeto e a selecio de apenas um rétulo? Presentear € uma desafiante jornada aonde um individuo
precisalidar e gerenciar umainfinidade de variaveis e possibilidades para ao final sintetizar seu sentimento em tnico simbolo
que ird representar seus sentimentos e intengdes. O presente trabalho propde uma imersio neste universo para entender
como esta jornada acontece.

Poster n° 3002: TOBAGOO AND ALOOHOL MARKET REGULATORY AUTHORITY (TAPDK) AND PLACING WINEON
THEMARKET IN TURKEY

2016-1143 : Gllsevil Varol : Tobacco and Alcohol Regulatory Authority, Turkey, gulsevil.varol@gmail.com

The purpose of this poster is to introduce Tobacco and Alcohol Market Regulatory Authority (TAPDK) which regulates and
supervises the markets of alcoholic drinks, alcohol, tobacco and tobacco productsin Turkey; and to give information to the
actors, which aim to penetrate the wine market, relating to place wine in the market in the scope of the regulations
implemented for alcoholic beveragesincluding wine.

TABAK UND ALKOHOL MARKTAUFS CHTSBEHORDE (TAPDK) UND PLATZERUNG WEN AUF DEM MARKT IN
DER TURKHE

Der Zweck dieses Plakatesist es Reklame fur die Marktregulierungsbehérde der Republik Turkei fur Tabak, Tabakwaren und
alkoholische Getrénke (TAPDK) zu machen und dafiir zu sorgen, dass Akteure, die auf dem Weinmarkt ihren Platzeinnehmen
mochten im Rahmen der vorhandenen Gesetzgebung fiir alkoholische Getréanke Uiber die Vermarktung von Wein informiert
werden.”

TABACET ALGOOL DE REGULATION DU MARCHE AUTORITE (TAPDK) AND WINEMISE SUR LEMARCHEEN
TURQUIE

Le but de cette affiche; est de fournir desinformations sur lademande du marché de vin aux acteurs qui poursuive lafonction
de disposition et d'inspection (régulation) du marché de boisson alcoolisée, d'alcool, de tabac et des produits de tabac en
Turquie et qui veulent présenter TAPDK et se trouver dans le domaine de vin dans le cadre de la |égislation appliquée pour
les boissons alcoolisées.”

Poster n° 3003: DIAGNOSTIC OF PRODUCTS DEVE.OPM BENT PROCESS IN SOUTHERN BRAZILIAN WINERIES -
SRRA GAUCHA

2016-1164 : Karla Faccio, Kelly Lissandra Bruch : UNISNQS Brazil, karlafaccio@yahoo.com.br

Rural entrepreneursare embedded in a highly competitive environment. Once the they want to succeed in thisenvironment,
it is essential to adopt new ways of differentiation and value addition to products. Given this scenario, one way these
entrepreneurs achieve differentiation and survival may be through the structure of the Product Development Process (PDP).
PDP assists since the capture and organization of customer needs and ideas to launch and monitoring the product on the
market, and formally systematizing activities and tasks that assist in the management of processes and products. Qurrently,
rural entrepreneurs have a good support of the techniques applied during the production. However, these entrepreneurs
face a lack of support in the management of products and processes, which can be implemented through the adoption of
PDP management methods. Therefore, this paper aims to diagnose the existence and how controls are carried out in
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products, processes or activities that permeate the PDP of wineries located in Serra Gaucha, Ro Grande do Sul, Southern
Brazil. Thus, a structured questionnaire was applied to three wineriesin Serra Gaucha - small, medium and large wineries.
The data collection instrument composed of open and closed questionswas based on Zuin and Alliprandini (2006) considering
the management model of rural PDP. Preliminary resultsindicate that the diagnosis performed isregardless of the size of the
winery. Thus, it was noticed an incipient process control and systematization of management activities related to PDP. Also,
there was a lack of formal procedure to define the activities of the entrepreneurs product development process aswell asa
specific sector that is responsible for product development in wineries. However, it appears that the wineries studied are
fully aware that the PDPis fundamental to the pursuit of competitive advantage and maintain business.

DIAGNOSTICA DH- PROCESSO DI SVILUPPO DI PRODOTTI IN CANTINE DE. SUD DH- BRASLE - SERRA GAUCHA

Gl imprenditori rurali sono inseriti in un ambiente altamente competitivo. Pero se vogliono crescere in questo ambiente &
indispensabile che adottino nuovi modi di differenziazione e aggiungere e valorizazione dei suoi prodotti. Davanti a questo
scenario il modo per raggiungere la differenziazione e la sopravvivenza sara attraverso la strutturazione del processo di
sviluppo di prodotti (PDP). Il PDP aiuta alla cattura e alla organizzazione delle necessita dei clienti e le idee per lanciare e
monitorare il prodotto nel mercato, oltre a sistematizzare formalmente le attivita e i compiti che aiutano nella gestione dei
processi e dei prodotti. Attualmente, gli imprenditori rurali hanno un buon supporto delle tecniche applicate durante la
produzione. Tuttavia manca un supporto nella gestione dei propri prodotti e dei processi che possono essere implementati
attraverso I'adozione di metodi di gestione di PDP. Pertanto, questo lavoro hal'obiettivo di diagnosticare I'esistenza e il modo
in cui vengono effetuati i controlli dei prodotti dei processi oppure delle attivita che permeano il PDPdi cantine situate nella
Serra Gaucha, Rio Grande do Sul, Sud del Brasile. Cosi, un questionario strutturato é stato applicato atre cantine della Serra
Gaucha — piccola, media e grande. Lo strumento di raccolta dei dati che consiste in domande aperte e chiuse € stato creato
sulla base del modello di gestione del PDPrurale di Zuin e Alliprandini (2006). | risultati preliminari di questo lavoro indicano
che, indipendentemente dalla dimensione della cantina, si € notato un controlo incipiente dei processi e sistematizzazione
delle attivita di gestione relative al PDP. Inoltre, si & costatato la mancanza di uma procedura formale per definire le attivita
del processo di sviluppo di prodotti delle cantine e anche la mancanza di un settore specifico che sia responsabile per lo
sviluppo dei prodotti nella cantina. Tuttavia, si osserva che le cantine studiate sono pienamente consapevole che il PDP &
fondamentale per il perseguimento di un vantaggio competitivo e per mantenere i loro affari.

DIAGNOSTIC DU PROCESSUS DE DEVE.OPPEVIENT DES PRODUITS EN ETABLISSEMENT VINICOLE DELA SERRA
GAUCHA — BRESIL

Les entrepreneurs ruraux sont intégrés dans un environnement hautement concurrentiel. Une fois que ils veulent réussir
dans cet environnement, il devient essentiel d'adopter de nouvelles fagons de différencier et d'ajouter de la valeur a leurs
produits. Compte tenu de ce scénario, d'une fagon ces entrepreneurs a réaliser la différenciation et la survie peuvent étre a
traversla structure du processus de développement de produits (PDP). Ce processus aide de la capture et de I'organisation
des besoins des clients et des idées pour lancer et de surveiller le produit sur le marché, et formellement systématiser les
activités et les taches qui aident a la gestion des processus et des produits. Actuellement, les entrepreneurs ruraux ont un
bon soutien des techniques appliquéeslors de la production. Toutefois, ces entrepreneursfont face a un manque de soutien
dans la gestion des produits et des procédés, qui peuvent étre mis en ceuvre par I'adoption de méthodes de gestion PDP.
Ainsi, ce travail a pour but de diagnostiquer I'existence et la fagcon dont les contréles sont effectués dans les produits,
processus ou activités qui imprégnent le PDP des caves situées & Serra Gaucha, Rio Grande do Qul, au sud du Brésil A cette
fin, un questionnaire structuré a été appliqué a trois cave situeé a Serra Gaucha, étant une petite, une moyenne et une
grande. Linstrument de collecte de données, qui se compose de questions ouvertes et fermées, a été basée sur le modéle
de gestion du processus de développement de produits (PDP) développé par Zuin et Alliprandini (2006). Les résultats
préliminaires du diagnostic réalisé indiquent que, indépendamment de la taille de la cave, il y a un contréle de processus
naissant et la systématisation des activitésde gestion liéesala PDP. En autre, il y avait aussi un manque de procédure formelle
pour définir les activités du processus de développement des produits des entrepreneurs ainsi que d'un secteur spécifique
qui est responsable du développement de produits dans les caves. Gependant, il semble que les établissements vinicoles
étudiés sont pleinement conscient que le PDP est fondamental pour la poursuite de I'avantage concurrentiel et de maintenir
leur entreprise.
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Poster n° 3004: THENEW REGION OF NUBLEAND ITSIMPACT ON THE USE OF THE DO ITATA VALLEY

2016-1203 : Miguel Angel Ferro : F&V Gonsultores oA, Chile, fierrovizcaya@gmail.com

Itata Valley, located in the southern part of Chile is one of the oldest wine valleys of Chile with atradition of over 400 years
of history that gave beginning to the production of wine in Chile. According to records of the National viticultural land it has
7,736 hectares of wine grapes, which are 53%of red varieties and 47%for white varieties, highlighting within strains mainly
Muscat of Alexandriawith 3,147 ha and Paiswith 2,292 ha.

The current structure of the Denomination of Origin (DO) in Chile is given by Decree No. 464 of Zoning Viticola of the Ministry
of Agriculture, and isbased mainly accordingto the existing administrative political order in the country, separatinginto Wine
Regions, subregions, zones and areas, and the use of the major riversthat flow through some valleys for namingthem. In the
specific case of Itata Valley, this is considered within the Southern Region, taking Itata Valley subregion and category
comprises the areas of Chillan, Quillon, Portezuelo and Coelemu. To use a DO, either at the level of region, subregion, zone
or area, at least 75%of the wine must be produced with grapes from the geographical location that isrelated to this DO.

The aim of the study isto analyze the bill that creates the new Region of Nuble and see how the new administrative political
system could affect the use of the DO Itata Valley. To comply with the stated objective the current existing administrative
political division discussed in Chile in what is related to Regions, Provinces and Communes, and budgeted in the hill that
createsthe Region of Dims.

Regarding the results it has to Chile is divided into 15 regions, 54 provinces and 346 communes, while the DO includes six
regions, 17 subregions, 8 zones and 81 areas. In what isrelated to the names used in the DO, and if analyzed with respect to
the administrative structure, in the case of Regions 30% corresponds to a name Administrative Region, in the case of
Subregion 65% corresponds Province, the Region and 12%to 6%to Commune. In the case of Zones, 25% corresponds to a
Province and 13%to Commune, and finally in the case of areas corresponding to 98%and 1% Comuna Province. Whereas if
otherwise analyzed from the point of view of the rivers, in the case of Region 17% corresponds to the name of ariver, for
Subregion 77%used asname ariver, and for Zonesthisindicator reaches 75% Moreover, in what he saysregardingthe future
Region of Dims, this considersthe distribution of the 21 communesthat make it up, and are grouped in the present Province
of Dimsin three new provinces, that would take by name: Province of Punilla, Province of Itata and Province of Diguillin, and
concentrating each four, eight and nine communes respectively.

Given the results and the analysis is believed that if the same logic used for the determination of the DO and the current
division continues, is that one could think of new areas that could be Punilla, Itata and Diguillin, and each zone with
corresponding areas comprising communes within them. Here it is where the big problem arises when having a province
bearing the name Itata and both the Valley as a whole, the level of subregion bearing the name of Itata Valley, which would
create a duality as both a destruction the postioning of the DO Valle del Itata by public and private institutions. As
recommended a review of the bill asit is structured and the appropriate use of the DO Itata Valley is proposed.

LA NUEVA REGION DENUBLE Y SU IMPACTO EN B.USO DE LA D.O. VALLEDEL ITATA

H Valle del Itata, emplazado en la zona sur de Chile es uno de los valles vitivinicolas mas antiguos de Chile con una tradicion
de maés de 400 afios de historia que dieron inicios a la produccién de vino en Chile. De acuerdo a antecedentes del Catastro
Viticola Nacional cuenta con 7.736 hectéreas de uva vinifera, las que corresponden en un 53%a cepastintasy en un 47%a
cepas blancas, destacando dentro de las cepas principalmente Moscatel de Alejandria con 3.147 hay Pais con 2.292 ha.

La estructuracion actual de la Denominacién de Origen (DO) en Chile se encuentra dada por el Decreto N°464 de Zonificacion
Viticola del Ministerio de Agricultura, y se basa principalmente de acuerdo al orden politico administrativo existente en el
pais, separandose en Regiones Vitivinicolas, Qubregiones, Zonas y Areas, y al uso de los principales rios que atraviesan a
algunos valles para la denominacion de los mismos. En el caso especifico del Valle del Itata, este se encuentra dentro de la
considerada Regién del Sur, teniendo el Valle del Itata la categoria Subregion y comprendiendo las areas de Chillan, Quillén,
Portezuelo y Coelemu. Para la utilizacion de alguna DO, ya sea en el nivel de Region, Subregion, Zona o Area, al menos el 75%
del vino debe ser producido con uvas provenientes del lugar geogréfico que dice relacion con dicha DO.

H objetivo del estudio es analizar el proyecto de Ley que creala nueva Region de Nuble y ver como el nuevo ordenamiento
politico administrativo podria afectar el uso de la DO Valle del Itata. Para dar cumplimiento al objetivo planteado se analizd
la actual division politico administrativo existente en Chile en lo que dice relacion con Regiones, Provincias y Comunas, y lo
presupuestado en el Proyecto de Ley que crea la Region de Nuble.

I
@

Book of abstracts | 499



39™ WORLD
CONGRESS ECONOMY & LAW SECTION

OF VINE AND WINE POSTERS

2016 » Bento Gongalves « Brazil

En relacion alosresultados obtenidos se tiene que Chile se encuentra dividido en 15 Regiones, 54 Provinciasy 346 Comunas,
mientras que la DO contempla 6 Regiones, 17 Subregiones, 8 Zonasy 81 Areas. Dentro de lo que dice relacion con losnombres
usadosen la DO, y s analizamos con respecto alaestructura administrativa, en el caso de las Regiones el 30%corresponde a
un nombre de Regidon Administrativa, en el caso de Subregion el 65% corresponde a Provincia, el 12% a Region y el 6% a
Comuna. En el caso de las Zonas, el 25%corresponde a una Provinciay el 13%a Comuna, y por Gltimo en el caso de las Areas
el 98% corresponde a Comunay el 1%a Provincia. Mientras que si por otra parte analizamos desde el punto de vista de los
rios, para el caso de Region el 17%corresponde al nombre de un rio, para las Subregiones el 77%utiliza como nombre un rio,
y para las Zonas este indicador alcanza al 75% Por otra parte, en lo que dice relacion a la futura Region de Nuble, esta
considera ladistribucion de las 21 comunas que lacomponen, y que se encuentran agrupadas en la actual Provincia de Nuble
en tres nuevas Provincias, las que llevarian por nombre: Provincia de Punilla, Provincia de Itata y Provincia de Diguillin,
concentrando cada una de ellas cuatro, ocho y nueve comunas respectivamente.

Dado losresultadosy el andlisis efectuado es que se cree que si se sigue la misma ldgica utilizada para la determinacion de la
DOYy la actual division, es que se podria pensar en nuevas zonas que podrian ser Punilla, Itatay Diguillin, y cada zona con sus
correspondientes areas que comprendan las comunas dentro de las mismas. De aqui es donde surge el gran problema al
tener un Provincia que lleve el nombre ltatay que a la vez el Valle en su conjunto, al nivel de Qubregion lleve el nombre del
Valle del Itata, lo que generaria una dualidad y ala vez una destruccion del posicionamiento de la DO Valle del Itata por parte
de instituciones publico y privadas. Como recomendacion se propone unarevision del proyecto de Ley tal como se encuentra
estructurado y la correspondiente utilizacion de la DO Valle del Itata.

LA NUOVA REGIONENUBLE EIL SUO IMPATTO SULL'USO DH. DO VALLE ITATA

Itata Valley, situata nella parte meridionale del dle & una delle piu antiche valli del vino del Ale, con unatradizione di oltre
400 anni di storia che ha dato inizio alla produzione del vino in Gle. Secondo i dati del territorio nazionale viticolo ha 7.736
ettari di uva davino, che sono il 53%per le varieta rosse e il 47%per le varieta bianche, mettendo in evidenza all'interno di
ceppi principalmente Moscato d'Alessandria con 3.147 ettari e Country con 2.292 ha.

L'attuale struttura della Denominazione di Crigine (DO) in Ale & dato dal Decreto 464 del Zonizzazione viticola del Ministero
dell'Agricoltura, e si basa principalmente secondo I'ordine politico amministrativo esistente nel paese, che separa in vino
Regioni, sottoregioni, zone e aree, e I'uso dei principali fiumi che attraversano alcune valli per dar loro un nome. Nel caso
specifico della Valle del Itata, questo & considerato all'interno della regione meridionale, prendendo Itata Valle subregione e
categoria comprende le aree di Chillan, Quillén, Portezuelo e Coelemu. Per utilizzare un DO, sia a livello di regione,
subregione, zona o area, almeno il 75%del vino deve essere prodotto con uve della posizione geografica che € legato aquesto
GU.

Lo scopo dello studio & quello di analizzare il disegno di legge che creala nuova Regione Nuble e vedere come il nuovo sistema
politico amministrativo potrebbe influenzare I'uso del Itata Valle del DO. Per rispettare I'obiettivo della attuale divisione
amministrativaesistente dichiarato politico discusso in Gle in quello che € legato a Regioni, Province e Comuni, e preventivato
nel disegno di legge che creala Regione si attenua.

Per quanto riguarda i risultati che ha da Qle e diviso in 15 regioni, 54 province e 346 comuni, mentre il DO comprende sei
regioni, 17 sotto-regioni, 8 zone e 81 zone. In quel che concerne i nomi utilizzati nel DO, e se analizzata rispetto alla struttura
amministrativa, nel caso di regioni 30% corrisponde ad una regione amministrativa nome, nel caso di subregione 65%
corrisponde Provincia, la Regione e il 12%al 6%per comunicare. Nel caso di zone, il 25%corrisponde a una Provinciae il 13%
al Comune, e, infine, nel caso di aree corrispondenti al 98% e I'1% Comuna Provincia. Mentre se altrimenti analizzato dal
punto di vista dei fiumi, nel caso di regione 17%corrisponde al nome di un fiume, per Subregione 77%utilizzato come nome
un fiume, e per le zone questo indicatore raggiunge 75% Inoltre, in cid che dice per quanto riguarda la futura Regione di
Dims, questo considerala distribuzione dei 21 comuni che lo compongono, e sono raggruppati nel presente Provincia di Dims
in tre nuove province, che avrebbe preso per nome: Punilla Provincia, Itata Provincia Provincia Diguillin e concentrando ogni
quattro, otto e nove comuni, rispettivamente.

Dati i risultati e I'analisi s ritiene che se la stessa logica utilizzata per la determinazione della DO e la divisione corrente
continua, € che si potrebbe pensare di nuove aree che potrebbero essere Punilla, Itata e Diguillin, e ciascuna zona con le
corrispondenti aree che comprende i comuni a loro interno. Qui & dove il grande problema sorge quando avendo una
provincia con il nome Itata e sia la valle nel suo complesso, il livello di subregione con il nome di Itata Valley, che creerebbe
una dualita sia come distruzione il posizionamento del DO Valle del ltata da istituzioni pubbliche e private. Come
raccomandato una revisione del disegno di legge cosi com'é strutturato e I'uso appropriato di ltata Valle del DO viene
proposto.
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Poster n° 3005: BNOTOURISM PROSPECTSAND CHALLENGES STRENGTHEN THE TERRITORIAL DEVELOPMENT
IN SANTA CATARINA, BRAZIL

2016-1208 : Kelly Lissandra Bruch, Valdinho Pellin, Adriana Carvalho Pinto Vieira: CEBPAN/UFRGS Brazil,
kelly.bruch@ufrgs.br

In recent decades the Brazilian wine industry has shown significant growth, mainly due to the expansion and spreading of
cultivated areas and improvements in grape production technologies. In many cases, the activity plays an important role in
strengthening rural areas, particularly economically vulnerable, stimulating the strengthening of complementary activities
such as enotourism. Particularly, the state of Santa Catarina, has three wine regions production: the traditional region,
comprising the Alto Vale do Ro do Peixe (Pinheiro Preto, Tanager, Vine and lomeré), the Regiéo Carbonifera (Criciuma, New
Venice, Urussanga, Big Sones) which includesthe production of colonial wines and an increasing percentage of “fine” wines,
and the region of Vinhos de Altitude, at Serra Catarinense. This segment has been strengthened in the state from creating a
Wine Tourism Working Group linked to the Secretary of Sate for Qulture, Tourism and Sorts (S0L) and recently with the
creation of the Wine Tourism Route. The route, designed to move the state's economy, provides aroadmap for the five main
producing areas in the state: Qul, Serra, Meio Oeste, Oeste e Vale, in more than 30 cities in the state with wine production
that require support for develop the potential of the wine industry and enotourism. From this scenario, this paper aims to
discuss the prospects and challenges of wine tourism for territorial development in Santa Catarina, from the experience of
the Vales da Uva Goethe (S0, the first and only experience of geographical indication (Gs) in the state until now. The
methodology used is classified as qualitative and descriptive, supported by a case study. Gls were not created in order to
generate social and economic development, however, they favour that public and private investments to leverage the
development of aregion. Investmentsin infrastructure and the creation of new business and tourism (and in particular this
analysis, the enotourism) are among the benefits generated in the region which has a Gl recognized. There are also other
benefits such asincreased property values, employment and income, and raising the self-esteem of local residents. They are
used by producers as a value-adding tool and access to markets, reputed by consumers as a quality assurance mechanism,
and considered as potential instruments of territorial development, since it enables the exploitation of intangible assets
difficult to transfer to other territories, constituting a competitive advantage in increasingly marked by differentiation at the
market. In this context, the Vales da Uva Goethe IG looking to make the recognition of the IG to structure an integrated
enotourism with municipalities supported region in the richness of its gastronomy, culture and especially in Goethe wine, as
well as through the Wine Tourism Route, implemented by the Sate of Santa Catarina in 2016. Because it is an incipient
experience, it isnot possible to measure itsresults. However, the region hasthe potential to develop the activity, considering
that has all the elementsto develop efficient wine tourism in the region. The challenges are many, especially in relation to
the involvement and effective articulation of public and private actors and society that isrelated to the activity.

PERSPECTIVES ET DEA'S DU (ENOTOURI SV E POUR RENFORCER LE DEVELOPPEM ENT TERRITORIAL EN SANTA
CATARINA, BRESL

Au coursdes dernieres décennies, la vitiviniculture brésilien a connu une croissance importante, principalement en raison de
I'expansion et ladiffusion des surfacescultivéeset I'amélioration destechnologiesde production de raisin. Dans de nombreux
cas, I'activité joue un rdle important dans le renforcement des zones rurales, en particulier économiquement vulnérable, et
stimule le renforcement des activités complémentaires telles que I'cenotourisme. En particulier, I'Bat de Santa Catarina a
une production en trois régions viticoles: la région traditionnelle, comprenant I'Alto Vale do Ro do Peixe (Pinheiro Preto,
Tangara, Vigne et lomeré), la Regido Carbonifera (Qriciuma, New Venice, Urussanga, Gros Pierres ) qui comprend la
production de vins coloniaux et un pourcentage croissant de vins «fines», et dans la région de Vinhos de Altitude, a Serra
Catarinense. Ce segment a été renforcée dans I'état de la création d'un groupe de travail sur le tourisme du vin lié a la
secrétaire d'Bat de la Qulture, du Tourisme et du Sport (S0L) et récemment a crée la Route du Vin. Le parcours, congu pour
déplacer I'économie de I'Bat, fournit une feuille de route pour lescing principales zones de production dans|'état: Sul, Serra,
Meio Qeste, Oeste e Vale, dans plus de 30 villes de I'Bat & la production de vin qui ont besoin de soutien pour développer le
potentiel de I'industrie du vin et de I'cenotourisme. De ce scénario, le présent travail a pour but de discuter des perspectives
et défisde I'cenotourisme pour le développement territorial a Santa Catarina, a partir de |'expérience du Vales da Uva Goethe
(O, la premiére et la seule expérience de I'indication géographique (IG) dans I'état jusqu'a maintenant. La méthodologie
utilisée est classée comme qualitative et descriptive, soutenue par une étude de cas. IG ne sont pas créés dans le but de
générer un développement social et économique, cependant, ilsattirent lesinvestissements publics et privés pour tirer parti
du développement d'une région. Les investissements dans l'infrastructure et la création de nouvelles entreprises et le
tourisme (et en particulier cette analyse, I'cenotourisme) sont parmi lesavantages générés danslarégion qui aun Gl reconnu.
Ily aaussi d'autres avantagestels que lavaleur des propriétésaaugmenté, I'emploi et lesrevenus, et en augmentant I'estime
de soi desrésidentslocaux. lls sont utilisés par les producteurs comme un outil de valeur ajoutée et de I'acces aux marchés,
réputé par les consommateurs comme un mécanisme d'assurance de la qualité, et considérés comme des instruments
potentiels de développement territorial, car elle permet I'exploitation des actifs incorporels difficiles a transférer a d'autres
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territoires, constituant un avantage concurrentiel dans de plus en plus marquée par la différenciation sur le marché. Dans ce
contexte, le IGVales da Uva Goethe cherche a faire la reconnaissance de I'lG pour structurer une cenotourisme intégrée avec
les municipalités pris en charge dans la richesse de sa gastronomie, la culture et en particulier dans le vin Goethe, ainsi que
par la Route du Vin, mis en ceuvre par I'Bat de Santa Catarina en 2016. Parce qu'il est une expérience naissante, il est
impossible de mesurer ses résultats. Gependant, larégion a le potentiel de développer I'activité, compte tenu de qui atous
les éléments pour développer efficacement le tourisme du vin dans la région. Les défis sont nombreux, en particulier en ce
qui concerne l'implication effective et articulation des acteurs et de la société publiques et privées qui est lié a l'activité.

OPORTUNIDADESY DESAHOS DH- ENOTURISM O PARA FORTALECER H- DESARROLLO TERRITORIAL EN SANTA
CATARINA, BRASL

En las Ultimas décadas, la industria del vino brasilefia ha experimentado un crecimiento significativo, principalmente debido
alaexpansion y la distribucion de las areas cultivadas y la mejora de las tecnologias de produccion de uva. En muchos casos,
la actividad juega un papel importante en el fortalecimiento de las &reas rurales, sobre todo econémicamente vulnerables, y
estimulael fortalecimiento de las actividades complementarias como el enoturismo. En particular, el estado de Santa Catarina
tiene una produccion de vino en tres regiones: la zona tradicional, incluyendo el Alto Vale do Ro do Peixe (Pinheiro Preto,
Tangara, Parra y lomeré), la Regido Carbonifera (Qriciuma, Nueva Venecia, Urussanga, piedras grandes) que incluye la
produccion de vinos coloniales y un porcentaje cada vez mayor de vino "fino", y en laregién de Vinhos Altitude, en la Serra
Catarinense. Este segmento se ha reforzado en el estado, través la creacion de un grupo de trabajo sobre enoturismo,
vinculado a la Secretaria de Estado de Qultura, Turismo y Deporte (SOL) y, recientemente creado la Ruta del Vino. La ruta,
disefiada para mover la economia del estado, proporciona una hoja de ruta para las cinco principales zonas productoras en
el estado: Sul, Serra, Meio Oeste, Oeste y Vale, en mas de 30 ciudades con produccion de vino que necesitan apoyo para
desarrollar el potencial de lavitiviniculturadel enoturismo. En este escenario, el presente trabajo tiene como objetivo discutir
las perspectivasy retos del enoturismo para el desarrollo territorial en Santa Catarina, a partir de la experiencia de los Valles
de la Uva Goethe (S0), la primera y Unica experiencia indicacion geogréfica (IG) reconocida en el estado hasta el momento.
La metodologia utilizada se clasifica como cualitativa y descriptiva, con el apoyo de un estudio de caso. IGno se crean con el
fin de generar un desarrollo social y econémico, pero, sin embargo, atraen la inversion publica y privada para aprovechar el
desarrollo de una region. Las inversiones en infraestructuray la creacién de nuevas empresasyy el turismo (sobre todo este
andlisis, el enoturismo) son algunos de los beneficios que se generan en la region que tiene un IG reconocida. También hay
otros beneficios como el aumento de los valores de propiedad, el empleo y losingresos, y el aumento de la autoestima de
los residentes locales. Son utilizados por los productores como una herramienta de valor afiadido y acceso al mercado,
conocido por los consumidores como un mecanismo de aseguramiento de la calidad, y se consideran instrumentos
potenciales de desarrollo territorial, ya que permite la explotacion de activos intangibles dificiles de transferir a otros
territorios, lo que constituye una ventaja competitiva, sobretodo por la diferenciacién en el mercado. En este contexto, el IG
Vales de la Uva Goethe busca hacer el reconocimiento de la IG para estructurar un turismo del vino integrado con los
municipios, apoyados en lariqueza de su gastronomia, la culturay, en particular, en el vino Goethe, asi como la Ruta del Vino,
ejecutado por el Estado de Santa Catarina, en 2016. Debido a que es una experiencia emergente, es imposible medir sus
resultados hasta ahora. 9n embargo, la region tiene el potencial para hacer crecer el negocio, dado que tiene todos los
elementos para el desarrollo eficaz del turismo del vino en laregion. Los retos son muchos, particularmente con respecto a
la participacion efectivay la articulacion de los actoresy la corporacion publicay privada que se relaciona con la actividad.

Poster n° 3006: SOAAL CAPITAL AND JOINT ACTIONS A CASE STUDY IN THE ALTITUDE WINES QLUSTER OF
SANTA CATARINA

2016-1223 : Gustavo Qistiano Sampaio, Marcos Junior Marini, Gilson Ditzel Santos : Universidade Federal de Santa
Catarina, Brazil, gu_sampaio@hotmail.com

The general goal of this study wasto analyze the relations between the agents' social capital and joint actions developed by
the Quster of wine produced at the high altitudes of Santa Catarina. The research population ismade up of forty-three agents
who are located in the Catarina plateau and in the Midwest of Santa Catarina. Some of them live in the capital of Santa
Catarina, Horiandpolis, and also in the city of Bento Gongalves, Ro Grande do Qul . They consist of an agent governance,
twenty-six supporting agents and sixteen winegrowers . This descriptive and exploratory study uses data from qualitative and
quantitative approaches, used to gather information the structured questionnaire and this data gathering was conducted
through field research using a structured interview. The resultsof this study show a good social capital, highlightingthe great
level of confidence, which reflects on the joint actions done by the agents. The optimal rate of trust, commitment and
involvement of Quster agents of altitude wines have contributed to increase the participation and effectiveness of joint
activities, especially the organization of events, joint participation in fairs and events, marketing campaigns, development of
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products and processes and training of human resources. The organization of events was considered the main action, which
covers the largest number of agents involved, adding almost two-thirds of the total: sixteen supporting agents, including
BEPAGRI, ABRAH, SANTUR SEBRAE, EMBRAPA Grape and Wine, UFSC, UNOESC, SNDIVINHO, a good part of the local
governments, some Regional Development agencies, and eleven winegrowers. Actionsinvolving claims, marketing campaign,
and gastronomy and wine tourism activity also fulfill the list of activities involving the vast majority of agents cited in
organizing events and activities that have shown good commitment and effectiveness. However, the density (0.3950) and
reciprocity (0.3689) indicate that the agent network has about a third of interaction possibilities. The result of these two
variables is considered low, once the values of the analysis vary from 0 to 1. Furthermore, there is a greater interaction of a
small group of supporting staff and winemakers. Agents from SEBRAE, SANTUR, the Regional Development Agency of So
Joaquim, the Gty Hall of Sho Joaquim, Embrapa Grapes and Wine, BPAGRI, UFSC, UDESCand IFSC (despite being recent) are
the ones that have greater reciprocity and density in the clusters agents of altitude wines network. Thus, it is possible to
consider that the geographical layout of the network interferes in these relations. The network centrality percentage
presented was 45.125% The most central nodesof thisnetwork are the Quster Governance, SEBRAEand BPAGRI, which have
29 (twenty nine) notes, and individually each one has 69.05%o0f the total possible links. The main limitation of this study was
the trouble trying to map the whole agent group before applying the questionnaires and identifying the responsible people
in each of the support agents to inform everything correctly. It is suggested that these questionnaires be carried out with
other Austersaswell asin the future in order to have atemporal assessment of this study.

CAPITAL SOOAL Y ACOON COMUN: UN ESTUDIO DE CASO BN H. ARREGLO PRODUCTIVO LOCAL DEVINOSDE
ALTITUD CATARINENSE

H objetivo de este estudio fue analizar larelacion entre el capital social de los agentesy las acciones conjuntas desarrolladas
en el APLde vinosde altitud de Santa Catarina. La poblacion de lainvestigacién se compone de 43 agentes, que se encuentran
en las mesetas serrano de Santa Catarina y el Medio Oeste de Santa Catarina, y algunas de ellas con sede en la capital de
Santa Catarina, Horiandpolis, y en la ciudad de Bento Gongalves, en el estado de Rio Grande do Sul. Estos corresponden aun
agente de gobernancia, 26 agentes de apoyo y 16 viticultores. Esta investigacion se clasifica como descriptiva com caréacter
exploratorio, utilizando datos sobre el enfoque cualitativo y cuantitativo. Em la etapa exploratoria fue utilizado el método de
analisisde documentosy entrevistas semiestructuradas. B instrumento utilizado para obtener informaciones sobre el capital
social y las acciones conjuntas fue el cuestionario estructurado. La recoleccién de datos se realizd mediante la técnica de
investigacion de campo utilizando la entrevista estructurada con los agentes seleccionados en el periodo 16-26 noviembre
de 2015. Los resultados muestran un buen nivel de capital social, que se traduce en en las acciones conjuntas en lared de
agentes. Entre las variables de capital social, la confianza tiene una gran media en la red de agentes de APL, seguida por los
buenos niveles en relacion con la participacion y el compromiso, el intercambio de informaciones, normas y sanciones, la
horizontalidad y laautoridad y laformacion. La tasa 6ptima de la confianzay el compromiso y la participacion de APL de vinos
de altitud, han contribuido a aumentar la participacion y la efetividad de las actividades conjuntas, especialmente en la
organizacion de eventos, la participacion conjunta en ferias y eventos, campafia de marketing, desarrollo de productosy
procesosy formacion de recursos humanos. La organizacion de eventos se consider6 la accién principal, que abarca el mayor
nuamero de agentes implicados, representado de casi dos tercios del total, destos dieciséis agentes de apoyo, incluyendo
EPAGRI, ABRASH, SANTUR, SEBRAE, EMBRAPA Uva y Vino, UFSC UNOESC, SNDIVINHO, una buena parte de los gobiernos
locales y algunos organismos de desarrollo regional y once viticultores. Las acciones que implican reclamaciones, campafia
de marketingy la actividad enogastroturismo también completan lalista de actividades que envolven la gran mayoria de los
agentes citados en la organizacion de eventosy actividades que han mostrado buen compromiso y efetividad. Sn embargo,
ladensidad (0.3950) y lareciprocidad (0.3689) indican que lared de agentestiene alrededor de un tercio de lasposibilidades
de interaccion. B resultado de estas dos variables se evallia como bajo, teniendo en cuenta que los valores de estas analisis
varian de 0 a 1. Por otra parte, hay una mayor interaccion de un pequefio grupo de agentes de apoyo Yy viticultores. Los
agentes SEBRAE, SANTUR Agencia Regional de Desarrollo de SGo Joaquim, la municipalidad de Sio Joaquim, Embrapa Uvay
Vino, EPAGR, UFSC, UDECy IFSC(a pesar de ser reciente) son los que tienen una mayor reciprocidad y densidad de lared
de agentes del APL vinos de altitud. Asi, es posible considerar que la disposicion geogréfica de la red influye en estas
relaciones. H porcentaje de centralidad de la red presentado fue de 45,125% Los nodos mas centrales de esta red son la
governabilidad del APL, SEBRAEY BPAGRI, que tienen 29 notasde cada, siendo que de formaindividual cada uno tiene 69.05%
del total de enlaces posibles. La principal limitacion del estudio se centro en la dificultad de identificar todalared de agentes
antesde laaplicacion de los cuestionariosy en laidentificacion de los responsables de cada uno de los agentes de apoyo para
proporcionar la informacion correctamente. S recomienda aplicar estos cuestionarios en otros APL's, asi como nueva
aplicacion en este para una evaluacion temporal del estudio

CAPITALESOQALE E AZIONI COMUNI: UN CASO DI STUDIO NHLA DISPOSZIONE PRODUTTIVA DI VINI DI
ALTITUDINE CATARINENSE

Lo scopo di questo studio € stato quello di analizzare il rapporto tra capitale sociale di agenti e di azioni congiunte svilupate
nell'accordo produttivo locale di vini di altitudine di Santa Catarina. La popolazione di ricerca € composta da quaranta-tré
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agenti, che si trovano nelle montagne di Santa Catarina e nel medio ovest dello Sato e alcuni di questi a Horiandpolis, e a
Bento Gongalves, nello Sato di Ro Grande do Sul . Essi sono: un ufficiale di governo, ventisei agenti di supporto e sedici
viticoltori. Questa ricerca viene classificata come esplorativa e descrittiva, utilizzandosi di dati in abbordaggio qualitativo e
quantitativo. Nella fase esplorativa & stato utilizzato il metodo di analisi dei documenti e interviste semistrutturate. Lo
strumento utilizzato per ottenere informazioni sul capitale sociale e azioni congiunte € stato un questionario. La raccolta dei
dati & stata condottaattraverso latecnicadi ricerca sul campo con l'intervista strutturata con gli agenti selezionati nel periodo
16-26 novembre 2015. | risultati mostrano un buon livello di capitale sociale, che si traduce in azioni comuni nella rete di
agenti. Tra le variabili di capitale sociale, la fiducia ha una grande media nella rete di agenti dell” APL, con buoni livelli in
relazione al coinvolgimento e impegno, lo scambio di informazioni, norme e sanzioni, orizzontalita, autorita e formazione.
L"ottimo indice di fiducia e di impegno e coinvolgimento del' APL di vini di altitudine hanno contribuito ad aumentare la
partecipazione e I'efficacia delle attivita congiunte, in particolare I'organizzazione di eventi, partecipazione congiunta a fiere
ed eventi, campagne di marketing, lo sviluppo di prodotti e processi e la formazione delle risorse umane. L organizzazione di
eventi & stato considerato il ricorso principale, che copre il maggior numero di agenti coinvolti, aggiungendo quasi i due terzi
del totale, sedici agenti di supporto, tra cui BPAGR, ABRASH, SANTUR SEBRAE, BMBRAPA Uva e Vino, UFSC UNOESC
SNDIVINHO, una buona parte dei governi locali e alcune agenze di sviluppo regionali e undici viticoltori. Azioni che
coinvolgono reclami, campagna di marketing e attivita enogastroturismo completano I'elenco delle attivita che coinvolgono
la maggioranza degli agenti citati nell'organizzazione di eventi e attivita che hanno dimostrato impegno e efficacia. Tuttavia,
la densita (0,3950) e la reciprocita (0,3689) indicano che larete di agenti ha circa un terzo di possibilita di interazione. |l
risultato di queste due variabili & definito scarso, considerando che i valori di queste analisi variano da 0 a 1. Inoltre, ¢' € una
maggiore interazione di un piccolo gruppo di persone di supporto e viticoltori. Gi agenti SEBRAE, SANTUR, AGENZA di
SVILUPPO REGIONALE di Sio Joaquim ,GOMUNE di Sho Jaquim, EMBRAPA UVA e Vino, EPAGR, UFSC, UDEC e IFC
(nonostante siarecente) sono agenti che hanno unamaggiore reciprocitae ladensitadellarete APLdi vini agenti di altitudine.
In questo angolo, & possibile considerare che la struttura geografica di qusta rete interfere in queste relazioni. La rete ha
presentato percentuale centralita di 45,125% La maggior parte dei nodi centrali di questarete sono il Governo, APL, S BRAE
e EPAGR, che hanno ,ciascuno 29 (ventinove) note . Individualmente ,ognuno ha 69.05%del totale dei collegamenti possibili.
La limitazione principale dello studio focalizzato sulla difficolta di mappare I'intera rete di agenti prima dell'applicazione dei
questionari e I'identificazione dei responsabili per ciascuno degli agenti che possano fornire le informazioni correttamente.
9 consiglia di applicare questi questionari in altre APL .Futuramente, servirano a una valutazione temoporale.

Poster n° 3007: PRODUCTIVE AND CULTURAL HERTAGE OF VITIVINIGULTURE IN JUNDIAI (SAO PAULO,
BRAZIL)

2016-1264 : Adriana Renata Verdi, José Luiz Hernandes: Agéncia Paulista de Tecnologia dos Agronegdcios - APTA,
Brazil, averdi@apta.sp.gov.br

The production and consumption of American grapesand artisanal winesthat developed the culture of the Region of Jundiai.
In the early 20th century, the introduction of two grape varieties was responsible for the expressivity of vitiviniculture in
Jundiai: the North American white Niagara grape, which isrustic, compatible with the humidity of SGo Paulo Sate'sweather,
and the French black hybrid Seibel 2, more often used for the production of red wine. The regional adaptation and expansion
of this variety counted on the savoir-faire and the customs of European immigrants, especially Italian. Social and economic
aspects make up the specificity of the grape-growing landscape around the Niagara variety in the Region of Jundiai: the
conduction system, the labor relations and the cultural expressions.

In 1894 the White Niagara variety was imported from Alabama (USA) and in 1933 it underwent a somatic mutation, which
originated the Niagara Rosada. The expansion of this variety is the main driver of the specification of the vitiviniculture
territory in the Region of Jundiai, by characterizing the aspect of the bandeirante vineyard.

According to the census funded by FAPESP, of all 284 Agricultural Production Units — UPAs — with grapes registered in the
Municipality of Jundiai in the 2008-2009 crop, the Niagara Rosada variety is present in 280, which is equivalent to 98.6% of
all grape-growing properties. It should be stressed that thisisthe most traditional producing region of thisvariety in Brazil.
Another driver for the specificity of the regional grape-growing landscape is the typical conduction system for the Niagara
Rosada variety: low trellis, with average height of 1.60 m, with unilateral single cordon and short pruning.

The religious character of the celebrations for the grape and wine crops is an important element of the cultural heritage of
vitiviniculture in the Region of Jundiai. The church'sassociation to the production of grape and artisanal wine isan institution
that turned 82 yearsin 2016. The maintenance and recovery of these specific traditional resources are key strategiesfor the
record of the Geographical Indication and definition of the grape-growing terroir of the Region of Jundiai.

Thisarticle isbased on the hypothesisthat one of the strategies for the maintenance and development of regional viticulture
may be planned from the recognition of the current economic potential of the productive and cultural heritage of the agents,
including the local governments. From the social-economic and productive characterization of viticulture, we should
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recognize the specific territorial resources related to the production of the Niagara Rosada variety, in order to promote
competitiveness and sustainability of the sector and development of the territory.

The appreciation of the cultural and aesthetic heritage of wine production in Sio Paulo, according to the cultural landscape
approach, makes more and more sense in the current context of building locally-based collective projects aimed at
preservation and territorial development. Already institutionalized by UNESOO in Europe through the establishment of an
international network to safeguard landscape heritage, these projects have become an important strategy of resistance
against the growing threat to traditional wine landscapesin Sio Paulo today, aresult of real estate speculation generated by
urban and industrial expansion. More than the preservation of the cultural heritage of Sho Paulo's viticultural landscapes,
built by four generations of immigrants since the late nineteenth century, this project aims to value these resources as
strategies for sustainability, competitiveness, and development, under the management of the local community.

PATRIMOINE PRODUCTIF ET QULTURAL DELA VITIVINICULTURE A JUNDIAI (SAO PAULO, BRESIL)

La production et laconsommation de raisin américain et du vin artisanal ont marqué la culture de larégion Jundiai. Au début
du 20e siecle, I'introduction de deux variétésde raisin était responsable de I'expression de I'industrie du vin & undiai: le raisin
blanc américain Niagara, qui est rustique, compatible avec le climat d'humidité de Sio Paulo, et I'hybride noir francais Seibel
2, le plus souvent utilisé pour la production de vin rouge. L'adaptation et I'expansion régionale de ce variété ont compté sur
le savoir-faire et les coutumes des immigrants européens, en particulier l'italien. Les aspects sociaux et économiques
constituent la spécificité du paysage de la viticulture autour du variété Niagara dans la région de Jundiai: le systéme de
conduction, lesrelations de travail et les expressions culturelles.

En 1894, le variété blanc Niagara a été importé de I'Alabama (USA) et en 1933 il a subi une mutation somatique, qui al'origine
du Niagara Rosada. L'expansion de ce variété est le principal moteur de la spécification du territoire vitiviniculture dans la
région de Jundiai, en caractérisant I'aspect du vignoble bandeirante.

Selon le recensement de vin, financé par la FAPESP, de toutes les 284 unités de production agricole - UPAS- avec desraisins
enregistrés dansla municipalité de Jundiai dansla saison 2008-2009, la variété Niagara Rosada était présent dans 280 d'entre
eux, ce qui équivaut a 98,6%de tous les propriétés cultivées avec raisin. Il convient de souligner que cette région est la plus
productrice traditionnelle de ce variété au Brésil.

Un autre pilote pour la spécificité du paysage de la viticulture régionale est le systéme typique de conduction pour le variété
Niagara Rosada: faible treillis, avec une hauteur moyenne de 1,60 m, avec cordon unique unilatérale et taille courte.

Le caractere religieux des célébrations pour les récoltes de raisin et la production du vin est un élément important du
patrimoine culturel de la vitiviniculture dans la région de Jundiai. L'association de I'église a la production de raisin et du vin
artisanal est une institution qui complete 82 ans en 2016. Le maintien et la reconstitution de ces ressources traditionnelles
spécifiques sont des stratégies clés pour I'enregistrement de I'Indication Géographique et la définition du terroir de la
viticulture de larégion de Jundiai.

Cet article est basé sur I'hypothese que I'une des stratégies pour le maintien et le développement de la viticulture régionale
peut étre prévue a partir de lareconnaissance du potentiel économique actuel du patrimoine productif et culturel desagents,
y compris les gouvernements locaux. De la caractérisation socio-économique et productif de la viticulture, nous devons
reconnaitre les ressources territoriales spécifiques liées a la production du variété Niagara Rosada, afin de promouvoir la
compétitivité du secteur et le développement durable du territoire.

L'appréciation du patrimoine culturel et esthétique de la production de vin a Sho Paulo, selon I'approche du paysage culturel,
fait de plus en plus de sens dans le contexte actuel de la construction de projets collectifs basés localement visant a la
préservation et le développement territorial.Déja institutionnalisée par I'UNESOO en Europe a travers la mise en place d'un
réseau international pour la sauvegarde du patrimoine paysager, cet tendence est devenue un importante stratégie de
résistance contre lamenace croissante des paysagesviticolestraditionnels a So Paulo aujourd'hui, ala suite de la spéculation
immobiliere générée par I'expansion urbaine et industrielle. Plus que la préservation du patrimoine culturel des paysages
viticoles de So Paulo, construite par quatre générations d'immigrants depuis la fin du XIXe siécle, ce projet vise a valoriser
ces ressources comme des stratégies pour la durabilité, la compétitivité et le développement des territoires sous la gestion
collective des agents des sites concernés.

PATRIMONIO PRODUCTIVO Y QULTURAL DELA VITIVINIGULTURA EN JUNDIAI (SAO PAULO, BRASIL)

La produccién y el consumo de uvas americanas y vinos artesanales marcan la cultura vitivinicola de la Region de Jundiai. A
los principios del siglo 20, laintroduccién de dos variedades de vid era laresponsable por la expresion de laindustria del vino
en Jundiai: la uva rastica americana Niagara, compatible con el clima humedo de So Paulo, y el hibrido negro francés Sibel
2, el més utilizado parala produccion de vino tinto. La adaptacion y ampliacién del cultivo de los variedades regionales, han
tenido el saber hacer y las costumbres de los inmigrantes europeos, sobre todo italianos. Aspectos sociales y econémicos
construyen la especificidad del paisage de cultivo con base en la variedad Niagara en la region de Jundiai: el sistema de
conduccion, lasrelaciones laboralesy las expresiones culturales.
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Maés concretamente, en 1894, el variedad Niagara fue importado de Alabama (EEUU.) y en 1933 sufrié una mutacion
somatica, de la qual surgio la Niagara Rosada. La expansion de este cultivo es el principal impulsor de la especializacion del
territorio vitivinicola en la regiéon de Jundiai, por caracterizar el aspecto de la vifia bandeirante.

Segun el censo vitivinicola, financiado por la FAPESP, de todas las 284 unidades de produccion agricola (UPAs) con uvas,
registradas en la ciudad de Jundiai en la temporada 2008-2009, la variedad Niagara Rosada estuvo presente en 280 de ellas,
el que equivale a 98,6%de las propiedades agricolas del municipio. Debe tenerse en cuenta que esta esla zona de produccion
maéstradicional de este variedad en Brasil.

Otro determinante de la especificidad del paisaje regional del cultivo de lavid esel tipico sistema de conduccion de la Niagara
Rosada: espaldera classica baja, con una altura promedio de 1,60 m, con cordén unilateral y poda corta.

H carécter religioso de las celebraciones de la cosecha de la uva y de la produccion del vino es un elemento importante del
patrimonio cultural de la vitivinicultura en Jundiai. La asociacion de la iglesia con la produccion de la uvay el vino artesanal
esuna institucion que completa 82 afios en 2016. La conservacion y restauracion de estos recursos tradicionales especificos
son estrategias clave para el registro de las indicaciones geogréficas y definicion del terroir de cultivo de lavid en la Regién
de Jundiai.

Este articulo se basa en la hip6tesis de que una de las estrat egias para el mantenimiento y desarrollo de laviticulturaregional
se puede planificar a partir del reconocimiento del potencial econémico actual del patrimonio productivo y cultural de los
agentes, incluidoslos gobiernos locales. A partir de la caracterizacién socioecondmicay producctiva de la viticultura, hay que
reconocer los recursos territoriales especificos relacionados con la produccion de Niagara Rosada, con el fin de promover la
competitividad y la sostenibilidad del sector y el desarrollo del territorio.

La valorizacion del patrimonio cultural y estético de la vitivinicultura de Sio Paulo, de acuerdo con el enfoque paisgjistico,
ganamas sentido en el contexto actual de la construccién de una base local de proyectos colectivos para la preservacion y el
desarrollo territorial. Esta tendencia, actualmente institucionalizada por la UNESQO en Europa, mediante el formateo de la
red internacional de salvaguarda del patromonio paisajistico esimportante estrategia hacia adelante ala creciente amenaza
de los paisajes vitivinicolas tradicionales en Sho Paulo hoy, debido, principalmente, a la especulacién inmobiliaria generada
por la expansion urbana e industrial. Mas de la conservacion del patrimonio cultural de los paisajes viticolas de Sio Paulo,
construido por cuatro generaciones de inmigrantes desde finales del siglo XX, este proyecto tiene como objetivo valorar
estos recursos como estrategias para la sostenibilidad, la competitividad y el desarrollo, bajo la direccién de la comunidad
local.

Poster n° 3008: BRAZILIAN WINE DEVEH.OPMBENTS AND NEW DIRECTIONSIN CHINA

2016-1297 : Jessica Moreira Maia Souto, Arthur Blois Villela, Daniela Callegaro De Menezes : Universidade Federal
do Ro Grande do Qul, Brazil, jemmsouto@gmail.com

Wine is a highly consumed product in the world for different age and income groups, for social events and daily. Wine
consumption in the world has gone through several changeswith the advent of globalization, the emergence of new patterns
of consumption and the development of new producing and consuming regions.

Despite the consumption growth in Brazil, the wine consumer population displays some prejudice against national
wines, preferring winesfrom other countries. The absence of a consolidated internal market makes the foreign market a key
target for production flow. China is the most populous country in the world, which makes it a major consumer market
favorable to imports. Countries that exported winesto China in 2014 were France, Australia, and Chile; Brazilian exportsto
the country were expressionless.

Considering that the Brazilian wine market must seek new opportunitiesto trade their production and that China
presents itself asa market with significant growth potential in the coming years, this study aimsto characterize the Brazilian
and Chinese wine markets for their production, distribution and consumption. In addition to, the characteristics of wine
consumers in China will also be investigated. For this purpose, a secondary data analysis using databases such as Alice Web
platform, the International Organization of Wine and the Brazilian Institute of Wine (IBRAVIN) was performed.

In Brazil, the per capitawine consumption isonly 1.7 liters per year. In the year of 2015, IBRAVIN identified a wine
consumption increase of 4.6%in the country, reaching more than 9 million liters. However, the Brazilian wine consumption
isfocused mainly on foreign wines, because of the belief that their quality is superior, even if it means, on average, a higher
price in relation to national wines. Moreover, it is still possible to identify particular prejudice with regard to domestic
products, even if they have evolved substantially in recent times.

The growing Chinese population requires a significant amount of goods and food for their consumption, and,
besides that, the increase in income and quality demands, boosted the purchase of imported products. Imported wines are
privileged in China, primarily by the lack of Chinese consumer experience and also by the perception that foreign wines are
of better quality. However, there are difficulties. Wine consumption in Chinais still recent since the consumption habit is not
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part of the local culture. Chinese consumers are unaccustomed to the complexity of wine and have knowledge somewhat
limited. So they ignore factors such aswhen and where to consume wine or how to taste and evaluate them.

Recognition and productivity of Brazilian wine have been improving gradually. At the same time, Chinaisa country
with agrowing demand for wine, with an inexperienced population when it comesto wine tasting. Thus, it isclear that there
isamarket for Brazilian winesin the Chinese market.

VINO BRASLENO: LA EVOLUGON Y LOSNUEVOSRUMBOS EN CHINA

H vino esun producto altamente consumido en el mundo por diversosgruposde edadesy por personascon diferentesrangos
de ingresos, es consumido tanto en eventos sociales como en la vida cotidiana. B consumo de vinos en el mundo ha pasado
por diferentes cambios con la llegada de la globalizacion, el surgimiento de nuevos estandares de consumo y la aparicion de
nuevas regiones productorasy consumidoras. A pesar del crecimiento de consumo en Brasil, la poblacion consumidora de
vinos muestra algun tipo de prejuicio con relacion al vino nacional, dando preferencia a los vinos de otros paises. La ausencia
de un mercado interno consolidado hace del mercado exterior un objetivo clave para el flujo de produccion. China por ser el
pais mas poblado del mundo tiene un mercado de gran consumo, lo cual esfavorable para lasimportaciones. Los paises que
realizaron mas exportaciones de vino para China en el afio 2014 fueron Francia, Australia y Chile; la exportacién brasilefia
para ese pais fue inexpresiva.

Teniendo en cuenta que el mercado del vino brasilefio debe buscar nuevos mercados para sustentar su produccion,
y que China se presenta como un mercado con gran potencial de crecimiento en los proximos afos, este estudio tiene como
objetivo caracterizar los mercados del vino brasilefio y chino con relacién a su produccién, distribucion y consumo, ademas
de las caracteristicas de los consumidores de vino en China. En este estudio se llevo a cabo un andlisis secundario de datos
utilizando las siguientes bases de datos Web Alice Platform, Organizacion Internacional del Vino y el Instituto Brasilefio del
Vino (IBRAVIN).

En Brasil, el consumo de vino per capitaesde solo 1,7 litros por afio. En el afio 2015, IBRAVIN identificd un aumento
en el consumo de vino del 4,6%en el pais, llegando a mas de 9 millones de litros. Sn embargo, el consumo de vino brasilefio
se centra principalmente en los vinos extranjeros, debido a la creencia de que su calidad es superior, aunque esto significa
que, en promedio, tenga un valor mas alto en relacion a los vinos nacionales. Por otra parte, hay todavia cierto prejuicio con
respecto alos productos nacionales, aunque si han evolucionado considerablemente en los Gltimos tiempos.

La creciente poblacion china exige una mayor cantidad de productos y alimentos para su consumo, ademas,
aumentaron sus ingresos y la exigencia en la calidad, lo que incrementé la compra de productos importados. Los vinos
importados son privilegiados en China, principalmente por la falta de experiencia del consumidor chino y también por la
percepcion de que los vinos extranjeros son de mejor calidad. Sn embargo, hay dificultades. H consumo de vino en China es
reciente aln, yaque el habito de consumo no hace parte de la culturalocal. Losconsumidoreschinosno estan acostumbrados
alacomplejidad del vino y tienen un conocimiento un poco limitado. Por lo que ignoran factores como el momentoy el lugar
de consumir vinosy laforma de probarlosy evaluarlos.

H reconocimiento y la productividad de vino brasilefio han mejorado gradualmente. Al mismo tiempo, Chinaesun
pais con una demanda creciente de vino y una poblacién todavia sin experiencia cuando se trata de su disfrute. Por lo tanto,
es evidente que hay espacio para lainsercion del vino brasilefio en el mercado chino.

VINO BRASLIANO: EVOLUZIONEENUOVI SYOLGIMENTI IN AONA

Il vino & un prodotto molto consumato in tutto il mondo da diverse fasce di eta e di reddito, sia in occasione di eventi sociali
che nella vita quotidiana. Il consumo di vino nel mondo ha subito diverse modifiche dopo I'avvento della globalizzazione,
I'emergere di nuovi modelli di consumo e di nuove regioni produttrici e consumatori.

Nonostante la crescita del consumo in Brasile, la popolazione dimostra una sorta di pregiudizio nei confronti del
vino nazionale, dando la preferenza ai vini provenienti da altri paesi. L'assenza di un mercato interno consolidato rende il
mercato estero un obiettivo chiave per il flusso di produzione brasiliano. La Gna € il paese pitl popoloso del mondo, cio la
rende unimportante mercato di consumo, favorevole alle importazioni.. | paesi che hanno esportato piti vino nel 2014 verso
ladna sono stati la Francia, I'Australia e il le; le esportazioni brasiliane verso il mercato cinese sono state inespressive.

Considerando che il vino brasiliano dovrebbe cercare nuovi mercati per il suo flusso produttivo e che la Gna s
presenta come un mercato con grande potenziale di crescita nei prossimi anni, questo studio s propone di caratterizzare i
mercati del vino brasiliano e cinese a seconda della loro produzione, distribuzione e consumo, nonché le caratteristiche dei
consumatori di vino in Ana.

Nello studio € stata fatta un‘analisi di dati secondari utilizzando database come la piattaforma Alice Web,
I'Organizzazione Internazionale del Vino e I'lstituto Brasiliano di Vino (IBRAVIN).

In Brasile, il consumo pro capite di vino & di soli 1,7 litri all'anno. Nel 2015, IBRAVIN ha identificato un aumento nel
consumo di vino del 4,6% nel paese, raggiungendo piu di 9 milioni di litri. Tuttavia, c'€ una marcata preferenza del
consumatore brasiliano riguardo ai vini esteri, a causa della credenza che laloro qualita sia superiore, malgrado cio significhi,
in media, un valore piu alto rispetto ai vini nazionali. Inoltre, si identifica ancora certo pregiudizio nei confronti dei prodotti
nazionali, anche se si sono evoluti notevolmente negli ultimi tempi.
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La crescita della popolazione cinese richiede una grande quantita di prodotti alimentari; inoltre, c'e stato un
aumento del reddito e delle esigenze sulla qualita dei prodotti, che ha spinto I'acquisto di merci importate. | vini importati
sono privilegiati in Ana, soprattutto perché il consumatore cinese & ancora inesperto e visto che esiste una percezione chei
vini stranieri siano di migliore qualita. Tuttavia, vi sono difficolta. Il consumo di vino in Gna & ancora recente, dato che
I'abitudine di consumo non fa parte della cultura locale. | consumatori cinesi non sono abituati alla complessita del vino e
hanno una conoscenza abbastanza limitata riguardo al prodotto. Cosl, essi ignorano fattori come quando e dove consumare
il vino o il modo giusto di assaggiarlo e valutarlo.

Il riconoscimento e la produttivita del vino brasiliano sono migliorati gradualmente. Allo stesso tempo, laCna e un
paese con unacrescente domandadel vino, e unapopolazione ancorainespertaquando si trattadella suavalutazione. Percio,
e chiaro che vi & spazio per l'inserzione del vino brasiliano nel mercato cinese.

Poster n° 3009: THE INTERNATIONAL WINETRADE IN BRAZIL FROM 2000 TO 2015

2016-1300 : Hiane Aparecida Gracioli Rodrigues, Mirian Beatriz Schneider : Universidade Estadual do Oeste do
Parand, Brazil, eliane.gracioli@gmail.com

Abstract: The purpose of thisarticle isto analyze the imported wine market in Brazil from 2000 to 2015. The methodology is
a descriptive one; the theoretical reference will be the Economic Theories of international trade on tariff barriers, non-tariff
barriersand comparative advantages. The quantification of the monetary values, volume of wine sold and exporting countries
will have asa source the Brazilian government data available at the Ministry of Foreign Affairs, database ALICEWEB - Analysis
of foreign trade information. Asaresult, the Brazlian importsin 2014 were 81,229,244 liters; in values U $ 324,521,310, the
wine consumption per capitain Brazil is small. However, the entry of new competitorsto the international wine market, the
exchange rate and the increase in the income in Brazil increase the demand for imported wines, the cultural factor of Brazilian
consumersto the status of imported wines consumption. With the international competition and the need to reduce risk and
leverage skills, the Brazilian wine industry has made significant advancesin terms of quality of fine wines and sparkling wines
produced in the country.

Keywords: international trade, wine, Brazil

H. COMBERAO INTERNAGONAL DEVINOSEN BRASL BN B PEHRODO BENTRE 2000 Y 2015

Resumen: H objetivo del articulo es analizar el mercado de vinos importados en Brasil en el periodo entre 2000 y 2015. La
metodologia es descriptiva, el referencial tedrico seran las Teorias Econémicas del comercio internacional sobre barreras
tarifarias, barreras no tarifarias y ventajas comparativas. La cuantificacién de los valores monetarios, volumen de vino
comercializado y paises exportadores tendran como fuentes los datos del gobierno brasilefio disponible en el Ministerio de
las Relaciones Exteriores, banco de datos ALICE WEB — Andlisis de las informaciones de comercio exterior. Los resultados de
las importaciones brasilefias en el afio de 2014 fue de 81.229.244 litros en valores U$324.521.310, el consumo de vino per
capta en Brasil es pequefio. Sn embargo, el ingreso de nuevos concurrentes en mercado internacional de vinos, el cambio y
el aumento de larentaen Brasil aumenta la demanda por vinosimportados, el factor cultural de los consumidores brasilefios
para el status del consumo de los vinosimportados. Con la competencia internacional y la necesidad de disminuir los riesgos
y aprovechar las competencias, laindustria brasilefia de vinos ha registrado avances significativos a respecto de la calidad de
losvinosfinosy espumantes producidos en el pais.

Palabras-claves; comercio internacional, vinos, Brasil.

LE COMM ERCEINTERNATIONAL DEVINS AU BRESL PERIODE DE 2000 A 2015

Resumé: L objectif de I'article c'est de faire une analyse du marché de vinsimportés au Brésil dansle période de 2000 a 2015.
La méthodologie est déscriptive, le référentiel téorique seront les Théories Economiques du commerce international sur les
barriéres tarifaires, barriéres non-tarifaires et vantages comparatives. La quantification des valeurs monétaires, volume de
vin commercialisé et pays exportateurs auront comme source les donnés du gouvernement brésilien disponible dans le
Ministére des Relations Extérieures, réseau de donnés ALICEWEB—Analyse desinformations de commerce exterieur. Comme
résultat les importations brésiliennes dans I'année de 2014 ont été de 81.229.244 litres en valeur U$324.521.310, la
consommation de vin per capita au Brésil c'est petit. Neanmoins, I'entrée de nouveaux concurrents dans le marché
international de vins, le change et I'augmentation du revenu au Brésil augmente la demande de vins importés, le facteur
culturel des consommateurs pour le status de la consommation des vins importes. Avec la concurrence internationale et la
necessite réduire des risques et de se profiter des compétences, I'industrie brésilienne des vins enregistre des progres
significatifs en termes de qualité desvinsfins et vins mousseux produits dans le pays.
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Poster n° 3010: THEWINE CULTUREIN SPAIN AND THE PHENOM ENON OF CONTEM PORARY WINERIES

2016-1304 : Dougdlimar Meireles De Oliveira, Antonio Golchete Flho : Universidade Federal de Jiz de Fora, Brazil,
douglimarmeireles@gmail.com

Wineries and the culture of wine surrendered to several changes along the course of history, but it is since the end of the
20th century and the beginning of the 21st that a new phenomenon stands out becouse of the way it influences this sector
all around the world. The usual idea of dark, humid and rudimentary wineries gives up place to new buildings where
technology and design act in favor of the art of turning the grape into wine.

Spain, asa country of strong cultural wine inheritance and one of the major producers of wine in the world, isbeing the scene
for the association of world renown architects' with big warehouses for the development of building projects of maximum
performance and emblematic insertion into the landscape. This association demonstrates a new managerial sensibility that
stablishesthe position of the wine culture in the commercial world, affectingthe relations of production and the consumption
that extend in shape of big complexesthat attract more and more tourists.

The motivation for thistopic'sinvestigation, comes up during a period of architecture studiesat the University of Salamanca,
in Spain, in the province of Zamora, region which possesses a strong tradition in wine production. With the support of the
program of postdegree in Built Environment of iz de Fora's Federal University, this article synthesizes the principal factors
and aspectsthat have been active in the redefinition of the architectural spaces destined for the culture of wine, that are also
associated with a strong cultural and business component that isoutlined in Sain

The article presents a brief review of bibliographical sources that go back to the tradition of the wine in Spain and analyzes
three wineries with relevant position in the current context. In La Roja, the Ysios winery, designed by Santiago Calatrava
combines design and functionality, marking presence in the landscape in which it operates. In The Rbeira del Duero, the
wineries Portia and Protos designed by Norman Foster and Richard Rogers, respectively, appear asan element transmitter of
the philosophy and the innovation needed by the brand. It isoutlined that three winerieswere designed by srchitects singular,
winnersof the Pritzker Architecture Prize, with worldwide notoriety. Investment in the planning of industrial facilities affected
not only the export capacity of these wineries, aswell as entered on the map of contemporary architecture.

The contrasts among the analyzed works help clarifying the understanding of the potential of contemporary wineriesin Sain
as well as how the formation and transformation of these spaces are related to social, cultural and technological values.
Architecture as an element of cultural mediation of the wine industry has manifested itself through a repertoire of multiple
shapes and adapted to each location possibilities. New forms of tourism related to wine permit the inclusion of public access
to production areasthat were previously restricted, resulting in a change in spatial structure, that which linked to technology
and the need to meet the specific conditions production, resultsin architectural works of great interest. The inclusion of the
wine industry in the world market also establishes a closer relationship between producer and consumer, between the
product and the audience. In this sense, architecture manifests as a means of communication and the affirmation of new
cultural values. Highlighted in this study wineries still they claim the investment strategies for winemaking culture by
enhancing the commercial sector through architecture.

Keywords: Wine culture; wineries ; contemporary architecture; Sain.

LA QULTURA DEL VINO BN ESPANA Y B FENOM BENO DE LAS BODEGAS CONTEM PORANEAS

Lasbodegasy la cultura del vino han sufrido diversos cambios en el transcurso de la historia, pero a partir de finales del siglo
XXy principios del siglo XXl un nuevo fendmeno destaca por la forma en la que esta influyendo en este sector en todo el
mundo. La idea comun de bodegas oscuras, hiimedasy rudimentarias, cede su lugar a nuevos edificios donde la tecnologiay
el disefio acttian en favor del arte de convertir la uva en vino.

Espafia, como un pais de fuerte herencia cultural vinicola y uno de los mayores productores de vino en el mundo, esta siendo
el escenario de laasociacion de arquitectos de renombre mundial con grandesbodegas para desarrollar proyectosde edificios
de méximo rendimiento e insercion emblematica en el paisaje. Esa asociacion demuestra una nueva sensibilidad empresarial
gue marca la posicion de la cultura enolégica en el mundo comercial, afectando las relaciones de produccién y el consumo
que se extienden en forma de grandes complejos que atraen a cada ve masy masturistas.

La motivacion para la investigacion de este tema, surge en el transcurso de un periodo de estudios de arquitectura en la
Universidad de Salamanca, en Esparia, en la provincia de Zamora, region que posee unafuerte tradicion en la produccion de.
Qon el apoyo del programa de postgrado en Ambiente Gonstruido de la Universidad Federal de Juiz de Fora, este articulo
sintetiza los principales factores y aspectos que han estado activos en la redefinicion de los espacios arquitecténicos
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destinados a la cultura del vino y que también estan asociados con un fuerte componente cultural y de negocios que se
destaca en Espafia

H articulo presenta una breve revision de fuentes bibliogréaficas que se remontan a la tradicion del vino en Espafia y analiza
tresbodegas con un puesto relevante en el contexto actual. En LaRoja, el edificio de lasbodegas Ysios, disefiado por Santiago
Calatrava conjuga disefio y funcionalidad, marcando presencia en el paisaje en el que opera. En La Rbera del Duero, las
Bodegas Portia y Protos, disefiadas por Norman Foster y Richard Rogers respectivamente, aparecen como un elemento
transmisor de lafilosofiay lainnovacion requerida por la marca. Hay que destacar que lastres bodegas fueron disefiadas por
arquitectos singulares, ganadores del premio Pritzker de arquitectura, con notoriedad en todo el mundo. Lainversion en la
planificacion de lasinstalaciones industriales no sdlo afect6é la capacidad de exportacion de estasbodegas, como tambiem la
ubicd en el mapa de la arquitectura contemporanea.

Los contrastes entre las obras analizadas ayudan a clarificar la comprension del potencial de las bodegas contemporaneas en
Espafia, ademas de como la formacion y transformacion de estos espacios se relacionan con los valores sociales, culturalesy
tecnoldgicos. La arquitectura como elemento de mediacion cultural de laindustria del vino se ha manifestado atravésde un
repertorio de multiplesformasy posibilidades adecuadas a cada lugar. Las nuevas formas de turismo relacionadas con el vino
permiten la incorporacion del acceso publico a las areas de produccion que antes estaba restringido, lo que deriva en un
cambio de la estructura espacial que, ligado a la tecnologia y a la necesidad de cumplir con las condiciones especificas de
produccion, resulta en obras arquitecténicas de gran interés. La inclusion de la industria del vino en el mercado mundial
también establece una relacién mas estrecha entre el productor y el consumidor, entre el producto y el publico. En este
sentido, la arquitectura se manifiesta como un medio de comunicacion y la afirmacién de nuevos valores culturales. Las
bodegas destacadas en este estudio alin afirman las estrategias de inversién para la cultura vitivinicola por la potenciacion
del sector comercial atravésde la arquitectura.

Palabras clave: Qultura del vino; bodegas; arquitectura contemporanea; Espafia

LA QULTUREDU VIN BN ESPAGNE ET LE PHENOM BENE DES CAVES CONTEVIPORAINES

Les caveset la culture du vin se sont soumises a quelques changementsle long du cours de I'histoire, maisa partir desfinsdu
XXe siecle et des principes du XXle siécle un nouveau phénoméne se demarque par la forme avec laquelle il influe sur ce
secteur sur tout le monde. L'idée commune de caves obscures, humides et rudimentaires donne le lieu pour de nouveaux
béatiment ou la technologie et le dessin agissent en faveur de I'art de changer le raisin en vin.

L'Espagne, comme un pays de forte hérédité culturelle viticole et I'un des plus grands producteurs de vin dans le monde, est
la scene de I'association d'architectes de renom mondial avec des grand caves pour développeront des projets d'édifices de
rendement maximal et d'insertion emblématique dans le paysage. Cette association démontre une nouvelle sensibilité
patronale qui margue la position de la culture du vin dansle monde comcercial, en affectant lesrelations de production et la
consommation que I'on étend en forme des grands complexes qui attirent destouristes plus et plus

La motivation pour la recherche de ce sujet, surgit durant une période d'études en architecture dans I'Université de
Salamanque, en Espagne, dans la province de Zamora, qui possede une forte tradition dans la production de vin dans sa
région Avec I'appui du programme de maitrise en Environnement Construite de I'Université Fédérale de Juiz de Fora, cet
article synthétise les facteurs principaux et les aspects qui ont été actifs dans la redefinition des espaces architectoniques
destinésalaculture du vin et qui sont aussi associés a un fort composant culturel et des affaires que I'on détache en Espagne
L'article présente une bréve révision de sources bibliographiques qui remontent a la tradition du vin en Espagne et analyse
trois caves avec un poste éminent dans I'actuel contexte. En La Rioja, la cave Ysios, créé par Santiago Calatrava combine le
dessine et fonctionnalité, en marquant une présence dansle paysage dans celui qui agit. Dans La Rbeira del Duero, les Caves
Portia et Protos, dessiné par Norman Foster et Richard Rogersrespectivement, apparaissent comme un élément
transmetteur de la philosophie et de I'innovation requise par la marque. On observe que les trois caves ont été créées par
desarchitectes singuliers, gagnantsdu prix Pritzker d'architecture, avec notoriété danstout le monde. Linvestissement dans
la planification des ingtallations industrielles non a seulement affecté la capacité d'exportation de ces caves, comme il I'a
aussi placée dansla carte de I'architecture contemporaine.

Les contrastes entre les oeuvres analysées aident a clarifier la compréhension du potentiel des caves contemporaines en
Espagne, en plus de comme laformation et la transformation de ces espaces se rattachent aux valeurs sociales, culturelles et
technologiques. L'architecture comme élément de médiation culturelle de I'industrie du vin Sest manifestée a traversd'un
répertoire de formes multiples et de possibilités appropriées a chaque lieu. Les nouvelles formes de tourisme rattachées au
vin permettent I'incorporation de I'acces public aux aires de la production que d'avance ils étaient été restreintsce qui résulte
dans un échange de la structure spatiale que lié ala technologie et la nécessité de sacquitter des conditions spécifiques de
production, résulte dans desoeuvresarchitectoniquesde grand intérét. L'inclusion de I'industrie du vin sur le marché mondial
établit aussi une relation plus étroite entre le producteur et le consommateur, entre le produit et I'audience. Dans ce sens,
I'architecture se manifeste comme un média et I'affirmation de nouvelles valeurs culturelles. Les caves détachées dans cette
étude affirment encore les stratégies d'investissement pour la culture vitivicola par I'élévation du secteur commercial a
traversde |'architecture.
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Poster n° 3011: ATY, ARCHITECTURE AND WINE THEWINETOURISM IN THE CONTEMPORANBTY

2016-1306 : Douglimar Meireles De Oliveira: Universidade Federal de Muiz de Fora, Brazl,
douglimarmeireles@gmail.com

The production of wine spreads over thousands of years and includes diverse social and cultural areas, progress in parallel
with the architecture that is constructed for these specific functions. The wine, beside playing a distinctive role in a society,
also deeply marked the relation between the man and the landscape. This way, the viticulture has expressed in his plenitud
the simbiosis between man, architecture and the territory that surroundsit.

In the last decades a new variation is being implemented in the concept of wineries in the whole world, the growth of the
activities related to the tourism of the wine isrevealed as a powerful engine of the changes in the territories and societies.
Inside this concept, the tourism of the wine appears as one of the most recent forms of tourism, that which associated with
the use of the wine resources of a certain region, provoke changes not only in the physical spaces of the wineriesbut also the
relation between the rural zones, architecture, and the capacities of the of wine.

The wine landscapes of ancient regions like La Rioja in Spain, Bordeaux, in France, and also in the new world like the Valley
of Napain the United Sates, Mendoza, in Argentina, among diferent many others around the world, demonstrate a new age
in which the tourism of the wine proves that not only it is essential for his economies, but also for the positioning and
affirmation of a brand in the contemporary society, where architecture helpsin the attainment of these aims.

In Brazil, an emergent country in the world production of wine, the Vale dos Vinhedos, with one of the most traditional zones
of the national output, surrenders to a deep change in the landscape in the last decades. The growth of the tourism of the
wine in the region, which hastaken place for more than 100 years, provoked the appearance of several wineriesthat include
as an important activity in his operation the turism of wine. The numerous vineyards and new wineries with contemporary
architectures are re-defining the landscape of the region.

Next to this context, with the support of the Program of Postdegree in Built Environment of Juiz de Fora's Federal University,
this study has as aim to present a panorama of the wine turism in the world and his influences in the architectural and
landscape areas of the rural environment, where in the Brazilian context stands out the Vale dos Vinhedos.

Across areview of the literature that recovers the different milestones of the development of the wine turism in the world,
the article seeks to provide a general vision of the multitude of social, cultural and technical factors linked to the different
components of this new modality of tourism. In the regional approach of the Vale dos Vinhedos are analyzed the implications
of the development of the wine turism in the changes of the relationsthat involve the whole industry in the region.

Finally, we see how the wine rural landscape can reflect the identity and the characteristics of every region, in agreement
with the architectural and cultural elements that are organized in each winery, in each moment and place In this regard,
architecture showsitself asan important element that helpsin the transmission of values, territory and brand, establishing a
new relation with the tourist and the consumer, being for times an standing out element, and other times showing his real
capacity of symbiosiswith his surroundings, thisway also strengthening the image of the institution that represents.

Key words: Qulture of Wine; wine turism; wineries, contemporary architecture; Vale dos Vinhedos; Brazil.

GUDAD, ARQUITECTURA Y VINO: H- ENOTURISVIO BN LA CONTENPORANHDAD

La produccion de vino se extiende por mileniosy abarca diversas areas socialesy culturales, a la vez que avanza de la mano
con laarquitectura que se construye para estas funciones especificas. H vino, ademas de desempefiar un papel distintivo en
una sociedad, también marco profundamente larelacion entre el hombre y el paisgje. Asi, la viticultura ha expresado en su
plenitud la simbiosis entre el hombre, la arquitecturay el territorio que lo rodea.

En las Ultimas décadas un nuevo cambio se ha implementado en el concepto de bodegas de todo el mundo, el crecimiento
de las actividades relacionadas con el turismo enolégico se revela como un poderoso motor de los cambios en losterritorios
y sociedades. Dentro de este concepto, el turismo del vino se presenta como una de las mas recientes formas de turismo,
que asociado al uso de los recursos vinicolas de una region determinada, provoca cambios no solo en los espacios fisicos de
las bodegas sino también larelacion entre las zonas rurales, arquitecturay las capacidades del vino.

Los paisajes vinicolas de regiones ancestrales como La Roja en Espafia, Burdeos, en Francia, y también en el nuevo mundo
como el Valle de Napa en los Estados Unidos, Mendoza, en Argentina, entre muchosotros alrededor del mundo, demuestran
laexistenciade unanueva era en laque el turismo del vino muestra que no sélo es esencial para sus economias, sino también
para el posicionamiento y afirmacién de una marca en la sociedad contemporanea, donde la arquitectura ayuda en la
consecucion de estos objetivos.
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En Brasil, un pais emergente en la produccion mundial de vino, el Vale dos Vinhedos, con una de las zonas méastradicionales
de la produccion nacional, se ha sometido a un profundo cambio en el paisaje durante las Gltimas décadas. H crecimiento del
turismo del vino en laregién, que se manifiesta desde hace mas de 100 afios, ha provocado la aparicién de varias bodegas
gue incluyen como una actividad importante en su funcionamiento el enoturismo. Los numerosos vifiedos y nuevas bodegas
con arquitecturas contemporaneas estan redefiniendo el paisaje de laregion.

Frente a este contexto, con el apoyo del Programa de Postgrado en Ambiente Construido de la Universidad Federal de duiz
de Fora, este estudio tiene como objetivo presentar un panorama del enoturismo en el mundo y susinfluenciasen losambitos
arquitectonicosy paisgjisticos del ambiente rural, donde en el contexto brasilefio destaca el Vale dos Vinhedos

Através de unarevision de la literatura que recupera los diferentes hitos del desarrollo del turismo del vino en el mundo, el
articulo busca proporcionar una visién general de la multitud de factores sociales, culturales y técnicos vinculados a los
diferentes componentes de esta nueva modalidad de turismo. En el enfoque regional del Vale dos Vinhedos se analiza las
implicaciones del desarrollo del turismo del vino en los cambios de las relaciones que involucran a toda la industria en la
region.

Por dltimo, vemos como el paisaje rural vinicola puede reflejar la identidad y las caracteristicas de cada region de acuerdo
con los elementos arquitecténicos y culturales que se organizan en cada bodega, en cada tiempo y lugar. A este respecto, la
arquitectura se muestra como un elemento importante que ayuda en la transmisién de valores, territorio y marca,
estableciendo una nueva relacion con el turista'y el consumidor, siendo unas veces un elemento destacado, y otras veces
mostrando su verdadera capacidad de simbiosis con el entorno, fortaleciendo asi también la imagen de la instituciéon que
representa.

Palabras clave: Quitura del Vino; enoturismo; bodegas; arquitectura contemporanea; Vale dos Vinhedos; Brasil.

VILLE, ARCHITECTUREET LEVIN: LETOURSVMEDU VIN ACTUBLLEMENT

La production de vin s'étend par des millénaires et comprend de diversesaires sociales et culturelles, alafois qu'qu'il avance
ensemble avec I'architecture qui est construite pour ces fonctions spécifiques., en plus de dégager un papier distinctif dans
une société, le vin a profondément aussi marqué larelation entre I'homme et le paysage. Ainsi, la viticulture a exprimé dans
sa plénitude la symbiose entre I'homme, I'architecture et le territoire qui I'entoure.

Dans derniéres décennies un nouveau changement a été mis en application dans le concept de caves de tout le monde, la
croissance desactivitésrelatives au oenotourisme se révéle comme un moteur puissant des changements danslesterritoires
et des sociétés. A I'intérieur de ce concept, le tourisme du vin se présente comme I'une de formes les plus récentes du
tourisme qu'associé al'usage desrecoursviticoles d'une région déterminée, provoque des changements non seulement dans
les espaces physiques des caves mais aussi la relation entre les zonesrurales, I'architecture et les capacités du vin.

Les paysages viticoles des régions ancestrales comme la La Rioja en Espagne, Bordeaux, en France, et aussi dans le nouveau
monde comme Le Vale de Napa aux Bats-Unis, Mendoza, en Argentine, entre plusieurs autres autour du monde, ils
démontrent I'existence d'une nouvelle ére dans laquelle le tourisme du vin montre que non c'est seulement essentiel pour
ses économies, mais aussi pour le positionnement et I'affirmation d'une marque dans la société contemporaine, ou
I'architecture aide en obtention de ces objectifs

Au Brésil, un pays émergent dans la production mondiale de vin, le Vale dos Vinhedos, avec I'une des zones les plus
traditionnelles de la production nationale, sest soumis a un changement profond dans le paysage durant derniéres
décennies. La croissance du tourisme du vin dansla région, qui se manifeste depuis plus de 100 ans, a provoqué I'apparition
de quelques caves qui incluent comme une activité importante dans son fonctionnement I'oenotourisme. Les nombreux
vignobles et de nouvelles caves avec des architectures contemporaines redéfinissent le paysage de larégion.

En face de ce contexte, avec Avec I'appui du programme de maitrise en Environnement Construite de I'Université Fédérale
de Juiz de Fora, cette étude a pour objectif présenter un panorama de I'enoturismo dans le monde et ses influences sur les
domaines architectoniques et paysagers de campagne, ou dans le contexte brésilien se fait remarquer le Vale dos Vinhedos.
Atraversd'une révision de lalittérature qui récupére différentesfaits historiques du développement du tourisme du vin dans
le monde, I'article cherche afournir une vision générale de la multitude de facteurs sociaux, culturels et destechnicien liésa
différents composants de cette nouvelle modalité de tourisme. Dansle point de vue régional du Vale dos Vinhedos on analyse
lesimplicationsdu développement du tourisme du vin dansles changementsdesrelationsqu'ilsimpliquent atoute l'industrie
danslarégion.

Fnalement, nous voyons comment le paysage de campagne viticole peut refléter I'identité et les caractéristiques de chaque
région conformément aux éléments architectoniques et culturels qui sont organisés dans chaque cave, dans chaque temps
et lieu. A ce sujet, I'architecture se montre comme un élément important qui aide en transmission de valeurs, de territoire et
de marque, en établissant une nouvelle relation avec le touriste et le consommateur, en étant quelques fois un élément
remarquable, et d'autresfois en montrant sa vraie capacité de symbiose avec I'environnement, en fortifiant aussi I'image de
l'institution qu'il représente.

Mots-clés: la Qulture du Vin; oenotourisme; caves; architecture contemporaine; Vale dos Vinhedos; le Brésil.
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Poster n° 3012: ASSESSMBENT OF CONSUMER ACCEPTABILITY FOR A CHOGOLATE AND SPARKLING WINE
PAIRING

2016-1340 : Chunhe Gu, Sgfredo Fuentes, Bruna Condé, Qaudia Gonzalez Viejo, Damir Torrico, Frank Dunshea :
The University of Melbourne, Australia, chunheg@student.unimelb.edu.au

Food and sparkling wine are traditionally paired with food in cocktails and social gatherings. This study aimed to assess
changesin flavour and quality perception of sparklingwinesinfluenced by pairingit with avariety of chocolateswith different
levels of cocoa content. For this purpose, six sparkling wines were selected: two from Australia, two from France, one from
Italy and one from the USA with ranging prices from cheap to expensive. Each wine was paired with three types of chocolate
including milk chocolate, chocolate with 60% cocoa content, and dark chocolate with 85% cocoa content in a double blind
sensory experiment. The wines were evaluated using a sensory panel conformed by ten trained members both before and
after chocolate consumption. Data was analysed using multivariate data analysis techniques. Results obtained by descriptive
analysis showed that high cocoa content in chocolate can significantly enhance the perception of the bitterness of sparkling
wines. The overall quality of sparkling wines significantly decreased after 85% cocoa content in chocolates. No significant
influence on quality perception was found for other attributes representative of flavours, aromas, taste and chemesthesis.
The overall quality assessment of sparkling wines used was influenced positively by the type of chocolate. Soecifically, with
milk chocolate and chocolate with 60% cocoa content.

EVALUACQON DELA ACEPTABILIDAD DEL CONSUMIDOR PARA H. MARIDAJE DEVINO ESPUMANTE Y
GHOCOLATE

Losalimentosy el vino espumoso tradicionalmente se combinan en eventos como coctelesy reuniones sociales. Este estudio
tuvo como objetivo evaluar los cambios en el sabor y la calidad de percepcion de los vinos espumantes influenciados por la
vinculacién con una variedad de chocolates con diferentes niveles de contenido de cacao. Para este fin, se seleccionaron seis
vinos espumantes: dos de Australia, dos de Francia, uno de Italia y uno de los EU.A, y con precios que varian desde el mas
econdmico al mas costoso. Cada vino fue evaluado con tresdiferentestipos de chocolate: chocolate con leche, chocolate con
60%de cacao y chocolate obscuro con 85%cacao realizando una sesion de evaluacion sensorial experimento sensorial doble
ciego. Los vinos fueron evaluados antes y después de probar cada chocolate utilizando un panel sensorial conformado por
diez sujetos entrenados. Los datos fueron analizados utilizando andlisis de datos multivariados. Los resultados obtenidos del
andlisis descriptivo mostraron que un alto contenido de cacao en el chocolate puede incrementar significativamente la
percepcion del sabor amargo de los vinos espumantes. La calidad de los vinos espumantes disminuy6 significativamente al
evaluarlos despuésde probar el chocolate con 85%de cacao. No se encontrd influencia significativa en cuanto alapercepcion
de calidad para otros atributos de sabores, aromas, sabor y quemestesis. La evaluacion de la calidad de los vinos espumosos
utilizados fue influenciada positivamente por el tipo de chocolate, especificamente por el chocolate con leche y chocolate
con contenido de cacao del 60%

LA VALUTAZIONE DI ACCETTABILITA PER | CONSUMATOR! PER QOCOOLATA ESPUMANTI ABBINAMENTO

Il cibo e spumante tradizionalmente abbinati in cocktail e incontri sociali. Questo studio si propone di valutare i cambiamenti
nel gusto e la percezione di qualita dei vini spumanti influenzati associando con unavarieta di cioccolatini con diversi livelli di
contenuto di cacao. A questo scopo, sono stati selezionati sei vini spumanti: due in Australia, due dalla Francia, uno in Italia
e uno dei EU.A, e con prezzi che vanno da quelli economici a pitl costoso: per questo scopo sono stati selezionati sei vini
spumanti. Ogni vino € stato valutato con tre diversi tipi di cioccolato: cioccolato al latte, cioccolato con il 60% di cacao e
cioccolato fondente con 85%di cacao I'esecuzione di una sessione di valutazione sensoriale sensoriale esperimento a doppio
cieco. | vini sono stati valutati prima e dopo il test ogni cioccolato utilizzando un pannello sensoriale composto da dieci
soggetti allenati. | dati sono stati analizzati usando I'analisi multivariata dei dati. | risultati dell'analisi descrittiva dimostrato
che un elevato contenuto di cacao nel cioccolato pud aumentare significativamente la percezione del sapore amaro di vini
spumanti. vini spumanti di qualita & diminuito in modo significativo quando viene valutato dopo la degustazione del cioccolato
con I'85%di cacao. Nessuna influenza significativa e stata trovata nella percezione della qualita per gli altri attributi di sapori,
profumi, sapori e chemestesi. La valutazione della qualita del vino spumante impiegata € stata positivamente influenzata dal
tipo di cioccolato, in particolare cioccolato al latte e cioccolato con contenuto di cacao del 60%
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Poster n° 3013: HARVESTSIN SAO ROQUESP-BRAZIL AS A DIFFERENTIAL IN ATTRACTING TOURISTS CASES-
WINERES- GOESAND QUINTA DO OLIVARDO

2016-1349 : Sandro Marcelo Gobello : Instituto Federal SP- Campus Sio Roque, Brazil, smcbrazil@hotmail.com

In recent decades it is in all wine tourism destinations in the world a strong work promoting and attracting visitors and
tourists; it is one of the most effective ways events and cultural events, during certain periods of the year and phases of the
process of wine, to allow greater interaction of wine tourists aswell asthe possibility of spontaneous communication media
to disclose certain wineries or wine tourism regions. In thiswork the action taken by two wineries located in San Roque-SP-
Brazil since the beginning of the realization of their eventsis presented - Winery Goes with the Vintage, with more than 10
yearsand Quinta do Olivardo, grape Treadsin winery stone, large number of visitors and tourists; all editionswith the highest
ticket sales, and a wide dissemination through the mass spontaneous communication through their press offices, benefiting
not only companies such as visiting other wineries, shops of traditional products and gastronomy on the Wine Route,
Gastronomy and Leisure that they integrate since 2006. Both eventsvisitors, tourists perform the various stages of collection,
cultivation and stomping grapes, making wine, etc. Winery Goes was a pioneer in S8o Roque in holding events during the
period of the grape harvest, the harvest is carried out in mid-January and early February, is the set of all member-owners
work, employees being that positive where through the winery institutional video presentation, presents all the history and
development of the winery, but with the professional work of each of the family members. Quinta do Olivardo has the
distinction - rescue of the Portuguese origins of the owner'swife to create an event that integratesthe entire establishment,
ownership and the landscape is very similar to Portuguese regions of viniculture, another differential is that grapes are
footprints in stone winery referred to existing done in some Portuguese cities. The work included literature on tourism,
viticulture, the rescue of culture and identity, as well as interviews with the owners of the wineries. The number of
participants have impressive annual figuresin the events- more than 2,000 visitors and tourists Goes, and approximately 600
in Quinta do Olivardo. At events are very visible the great participation and animation of visitors and tourists as well asthe
presence in several days of television networks, newspapers, magazines, YouTubers and bloggers doing coverage. The Wine
Route has other wineries, but the high cost of the event and some do not have the main raw material for the event - own or
close to vineyards creation of similar events.

VENDIMIAS EN SAO ROQUE-SP-BRASL COM O DIFERENCAL EN LA ATRACOION DELOSTURISTAS CASOS—
BODEGAS GOESY QUINTA DO OLIVARDO

En las Ultimas décadas se encuentra en todos los destinos de turismo del vino en el mundo un fuerte trabajo de promocion y
atraccion de visitantes y turistas; siendo una de las maneras mas eficaces eventos y manifestaciones culturales, durante
ciertos periodos del afio y fases del proceso del vino, para permitir una mayor interaccion de enoturistas asi como la
posibilidad de que los medios de comunicacion espontanea divulguen ciertas bodegas o regiones enoturisticas. En este
trabajo se presentala accién realizada por dos bodegas ubicadas en San Roque-SP- Brasil desde el inicio de larealizacion de
sus eventos - Bodega Goes con la Vendimia, con méas de 10 afios y Quinta do Olivardo, Pisadas de la uva en Lagar de Piedra,
com gran nimero de visitantesy turista; todas las ediciones con la venta maxima de billetes, asi como una amplia difusion a
través de los medios de comunicacién espontanea a través de sus oficinas de prensa, beneficiando no sélo a las empresas
como lavisitaaotras bodegas, tiendas de productostradicionalesy gastronomia en la Ruta del Vino, Gastronomiay Ocio que
ellas integran desde 2006. Ambos eventos los visitantes, turistas realizan las diversas etapas del proceso de recoleccion,
cultivo y pisando las uvas, la preparacion vino,etc. La Bodega GOESfué pionera en Sio Roque en la realizacion de eventos
durante el periodo de la cosecha de la uva, la Vendimia es llevada a cabo mediados de enero y principios de febrero, tiene el
trabajo conjunto de todos los socios-propietarios, empleados siendo eso positivo donde a través de la presentacion Bodega
en video institucional, presenta toda la historiay el desarrollo de la bodega, pero con el trabajo profesional de cada uno de
los miembros de la familia. La Quinta do Olivardo tiene la distincién - rescate de los origenes portuguesas de la esposa del
propietario para crear un evento que integra por completo el establecimiento, la propiedad y el paisaje que es muy similar a
regiones portuguesas de vitivinicultura, outro diferencial es que las uvas son pisadas en um lagar piedra que se hace
referencia a los existentes en algunas ciudades portuguesas. H trabajo incluyé la literatura sobre el turismo, la viticultura, el
rescate de la cultura y la identidad, asi como entrevistas con los propietarios de las bodegas. H nimero de participantes
tienen impresionantes cifras anuales en los eventos - mas de 2.000 visitantesy turistas de la Va Bodega, y aproximadamente
600 en Quinta do Olivardo. En los eventos son muy visibles la gran participacion y animacion de los visitantes y turistas, asi
como la presencia en varios dias de redestelevision, periddicos, revistas, YouTuberosy bloggers haciendo cobertura. La Ruta
del Vinho tiene otras bodegas, pero el alto costo del evento y algunos no tienen la principal materia prima para el evento -
vifiedos propios o cerca para creacion de eventos similares.
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VINDIMASEM SAO ROQUE-SP-BRASIL COMO DIFERENOAL NA ATRACAO DE TURISTAS CASES— VINIGOLA
GOESE VINHOS QUINTA DO OLIVARDO

*0bs- consta nas normas para submisséo o envio em Portugués, por iSso envio nesse espaco.

Nas Ultimas décadas verifica-se em todos os destinos de enoturismo no mundo um forte trabalho para promocao e atragdo
de visitantes e turistas, sendo uma das formas mais efetivas a realizagdo de eventos e manifestacfes culturais, durante
determinados periodos do ano e fase do processo vitivinicola, para possibilitar a maior interacdo dos enoturistas bem como
possibilidade de midia espontanea para determinadas vinicolas ou regides enoturisticas. O presente trabalho apresenta a
acdo realizada por duas vinicolas localizadas na cidade de Sio Roque, estado de Sho Paulo — Brasil que desde o inicio da
realizagdo de seus eventos — Vinicola Gdes com a Vindima, realizada ha mais de 10 anos, e Vinhos Quinta do Olivardo, Pisa
da Uva no Lagar, atraem um grande nimero de visitantes e turistas tendo todas as ediges com venda maxima de
participagdes bem como ampla divulgacdo por meio de midia espontanea por meio de suas assessorias de imprensa,
beneficiando ndo somente os empreendimentos bem como a visitagdo a outras vinicolas, lojas de produtos tradicionais e
restaurantes existentes no Roteiro do Vinho, Gastronomia e Lazer que ambos integram desde 2006. Em ambos eventos 0s
visitantes, turistas realizam as diversas etapas do processo da vindima, colheita, e pisa da uva, elaboracdo do vinho. Pioneira
em Sio Roque na realizagdo de evento durante o periodo da colheita da uva, a Vindima realizada em meados de janeiro e
inicio de fevereiro conta com trabalho conjunto de todos os socios-proprietarios, funcionérios caracterizando um ponto
positivo do evento onde por meio de apresentacdo de video institucional da Vinicola apresenta toda a histéria do
empreendimento e o envolvimento familiar, porém com trabalho profissional de cada um dos membros da familia. O Vinhos
Quinta do Olivardo tem como diferencial o resgate das origens portuguesas da esposa do proprietario para criar todo um
ambiente e a configuracdo da propriedade e da paisagem remete as Quintas vitivinicolas portuguesas com a pisa da uva
realizada em lagar de pedra remetendo aos existentes e em algumas localidades portuguesas ainda realizadas. O trabalho
contou com levantamento bibliogréfico sobre turismo, vitivinicultura, resgate cultural e identidade bem como entrevistacom
os proprietarios dos empreendimentos e levantamento do nimero de participantes com impressionantes nimeros anuais
somente desses eventos - mais de 2000 visitantes e turistas na Vinicola Goes, e aproximadamente 600 no Vinhos Quinta do
Olivardo. Nos eventos verificou-se a grande participacio e animagdo dos visitantes e turistas bem como a presenca em
diversos dias dos eventos de canais de televisdo, jornais, revistas, youtubers e blogueiros realizando a cobertura do evento.
O Roteiro do Vinho conta com outras vinicolas, porém, as demais alegam alto custo para realizacéo do evento e algumas néo
contam com a principal matéria prima para o evento — vinhedos préprios ou nas proximidades para realizagdo e eventos
similares.

Poster n° 3014: ASPECTS OF CAM PANHA GAUCHA'SWINE TOURISTS

2016-1370 : Pedro Pohlmann Griboni, Rodrigo Da Slva Lisboa, Flipe Rezende Souza, Narjara Medeiros Rbeiro,
Marielen Aline Gosta Sliva, Vagner Brasil Costa : UNIPAMPA, Brazil, pedropohlimanngiriboni@gmail.com

Wine is seen by a large portion of consumers as a special product surrounded by a handful of factors that makes it unique.
Snce ancient timesa relationship between the origin of the wine and its quality hasbeen established. Each vineyard produces
unique grapeswith qualitiesthat change even amongthe crops. Nevertheless, today it isbelieved that non-traditional regions
may achieve excellence.

Located in the parallel 31° South, in Ro Grande do Qul, Southern Brazil, Campanha Galcha has ideal soil and climatic
characteristics for winemaking and high technology allows the obtainance of excellent wines - and its identification by
consumer as one of the new wine tourism spotsin Brazil. The objective of thiswork isto understand the level of knowledge
of self-considered winetourist individuals about the region and the motivationsthat lead or would lead them to visit it. It was
developed a research through an exploratory questionnaire that doesn't consider demographic factors such as gender and
age. It was sent to two digital influencers who talk about Campanha's wines on their work or on social media. The
guestionnaire reached 102 answers, which may be considered a good number of people when talking about quite a new wine
region. Relevant data was obtained. Among self-consider winetourists, 79.6% said to be responsible for the script of their
own travel, discarding tour guides or specialized companies. Many respondents held wine-related trips out of Brazil in the
last five years. Informal tasting programs are the preference o 63.2% of respondents, while 36.8% prefer formal programs
such as guided lunches. Campanha Gaucha has been visited by 73.7% of respondents who claim to have as motivations
ranging from "the typical style of the gaucho", the "different technologies, if compared to the rest of the world" and
"attractive prices' among others - and almost half (47%) discovered the attractions of the region through family or friends.
Only 12% relate the discovery of the region with wine-specialized media. One can conclude that even without taking into
account demographics, one can see the existence of at least two segments of distinct lifestyles (For example, you can see a
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more informal group and another looking for information about wine and who like information), among other observable
groupsin the study that must be better analyzed.

ASPECTOS DELOS TURISTAS DEL VINO EN CAMPANHA GAUCHA

H vino es visto por una gran parte de los consumidores como un producto especial, uno rodeado de un pufiado de factores
que hacelo Unico. Desde la antigiiedad se ha establecido una relacion entre el origen del vino y su calidad. Cada vifiedo
produce uvas Unicas, cuyas cualidades cambian incluso a cada cosecha. Sn embargo, en laactualidad se cree que lasregiones
no tradicionales pueden alcanzar la excelencia.

Stuado en el paralelo 31° Sur, en Ro Grande do Sul, sur de Brasil, Campanha Gaticha tiene suelo ideal y buenas caracteristicas
climaticas paralaindustria del vino y la alta tecnologia permite la obtencion de excelentesvinos - y su identificacion por parte
de los consumidores como uno de los nuevos lugares de turismo del vino en Brasil. B objetivo de este trabajo es conocer el
nivel de conocimientos de los individuos que se auto-consideran “turistas del vino” sobre laregién y las motivaciones que os
llevan o podrian llevarlos a visitarla. Por lo tanto, se hizo una exploracion por medio de una encuesta desarollada sin levar
en cuenta los factores demogréaficos, como el sexo y la edad. Esta encuestase envio a dos influyentes digitales que hablan de
vinos de Campanha en su trabajo o medios de comunicacion social. B cuestionario alcanz6 102 respuestas, cosa que puede
ser considerado como un buen nimero de personas cuando se habla de toda una nuevaregién vinicola. S obtuvieron datos
relevantes. Entre los auto-considerados “turistas del vino”, 79,6% dice que es responsable del guion de su propio viaje,
descartando guiasturisticos 0 empresas especializadas. Muchos de los encuestados realizaron viajes relacionados con el vino
fuera de Brasil en los Ultimos cinco afios. Programas de degustacion informales son la preferencia :63,2%de los encuestados,
mientras que el 36,8% prefiere los programas formales, tales como almuerzos guiados. Campanha Galcha ha sido visitada
por el 73,7% de los encuestados, que afirman tener como motivaciones que van desde "el estilo tipico del gaucho", las
"diferentes tecnologias, s se compara con el resto del mundo” y "precios atractivos', entre otros - y casi la mitad (47%)
descubrid los atractivos de laregion a través de familiares 0 amigos. Slo el 12%se refiere al descubrimiento de laregion con
los medios de comunicacion especializados en vino. Se puede concluir que, incluso sin tener en cuenta la demografia, se
puede observar la existencia de al menos dos segmentos con distintos estilos de vida dentro de los que se dicen turistas del
vino que se identifican con Campanha Gaticha (como por ejemplo, percebe-se un grupo mas informal y otro que busca por
informacién sobre vinosy a quien les encanta informacion formal) - y estes grupos, dentre otros observables en el estudio,
de deben ser mejor analizados.

ASPECTS DU (ENOTOURISTE A CAM PANHA GAUCHA

Le vin est vu par une grande partie des consommateurs comme un produit spécial, I'un entouré d'une poignée de facteurs
qui rend unique. Depuislestempsanciensune relation entre I'origine du vin et sa qualité a été misen place. Chaque vignoble
produit des raisins uniques, dont les qualités changer méme parmi les cultures. Néanmoins, on estime aujourd'hui que les
régions non traditionnelles peuvent atteindre I'excellence.

Stué dans le paralléle 31° Sud, a Ro Grande do Sul, au sud du Brésil, Campanha Gauicha a un sol idéal et caractéristiques
climatiques pour la vinification et de haute technologie permet a I'obtainance d'excellents vins - et son identification par le
consommateur comme |'un des nouveaux spots I'cenotourisme en Brésil. L'objectif de ce travail est de comprendre le niveau
de connaissances des|'cenotourisme individusautonomes considéréssur larégion et lesmotivations qui conduisent ou aurait
lesconduisent avisiter. Il a été développé une recherche par le biaiset le questionnaire exploratoire, qui ne tient pas compte
des facteurs démographiques tels que le sexe et I'age, envoyé a deux influenceurs numériques qui parlent des vins de
Campanha dans leur travail ou sur les médias sociaux. Le questionnaire a atteint 102 réponses, wich peut étre considéré
comme un bon nombre de personnes quand on parle de tout afait une nouvelle région viticole. Les données pertinentes ont
été obtenues. Parmi oenotourismes auto-examiner, 79,6% ont dit d'étre responsable pour le script de leur propre Voyage,
jeter les guides touristiques ou des sociétés spécialisées. De nombreux répondants ont tenu des voyages liés au vin hors du
Brésil au coursdes cing derniéres années. programmes de dégustation informels sont la préférence o 63,2%des répondants,
tandis que 36,8%préferent les programmes officiels tels que les déjeuners guidées. Campanha Galicha a été visité par 73,7%
desrépondants qui prétendent avoir comme motivationsallant de «le style typique du gaticho", les"technologies différentes,
si on lescompare au reste du monde» et «prix attractifs», entre autres- et présde la moitié (47%) a découvert les attraitsde
la région par famille ou entre amis. Seulement 12% se rapportent a la découverte de la région avec les médias de vin
spécialisés. On peut conclure que, méme sanstenir compte des donnéesdémographiques, on peut voir I'existence d'au moins
deux segments de modes de vie distincts dans I'cenotourisme qui se rapportent a Campanha Gadcha Par exemple, pouvez
voir un groupe plus décontracté et un autre alarecherche d'informations sur le vin de préparation et qui adore I'information
formelle). Parmi les autres segments observables dans I'étude doit &tre mieux a analysé.
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Poster n° 3015: "HISTORY OF PERISTENCE AND DIVERIHACATION OF GRAPE VARETIES IN THE REGION OF
TRASOSMONTES NEPORTUGAL"

2016-1372 : Alves Victor, Verdial Andrade Jodo Luis, Santos Barreales David, Castro Rbeiro Anténio : MO/ ESA -
AMO/ ESTiG-Ingtituto Politécnico de Braganca, Portugal, valves@ipb.pt

According to a physiocrat memoirist of the late eighteenth century, "... the vines to be panted should not be from a single
species but from different ones ...; and will be planted more of those that are of better quality."

Thisrecommendation wasintended to induce farmersto plant a number of grape varieties, as diverse as possible, but within
areasonable numerical criterion. So they would be safe from the variation of annual productivity of different varieties, since
one could produce more and others little or nothing. However, this plantation and controlled choice of varieties, was not
always carried out.

Documentary sources report that there was"... great abuse so the choice of land, asin planting a very excessive number of
different varieties." In the province of “Beira’ in Lamego (NE of Portugal), there were 67 varieties of grapes, "29 white and
18 black" and in Tras-os-Montes about 30, among white and red. Thus, this implied that at the harvest time some grapes
were passed, other rotten and others still without gettingto its perfect state of "maturity"”.

It is considered, therefore, that this mix isreflected in the type of wine that the same grapes were to produce and that was
variable from place to place within the same region

It was considered therefore that this mixture would be reflected on the type of wine that the same grapes were to produce
and that wasvariable from place to place within the same region. Production and varied wine because the grapeswere "from
many varieties' which adapted better or worse, to the land where they were planted. There were vines which gave best in
“hot land”, while others prefer the “cold land”. Here is a lot of varieties planted in the region in the sixteenth century:
“pastardo, trincadente, agudelho, Alvaro de Sousa (Malvasia), casteldo, lourelo, verdelho preto, verdelho branco, donzelinho,
terrantés, abelhal, burral, samarrinho tinto, ferral, ceitdo, mourisco e folgazao”. A considerable multiplicity that included
wine grapes, white and red, and table grapes.

According to the classical author (Palladius) "... the farmer or want to have grapesto eat, or to produce wine; in the first case
should plant vines that produce large berries grapes, and hard, as are ... “the grapes “ferais’ the “ceitas’, or “moscatel de
Jesus’, the “dedo de dama’, and more. In the latter case, to choose the vinesthat give grapes with thin skin, and tasty, and
especially those to whom the flower fall very first than the other. "

S, would be necessary to end the referred mixtures of varieties to "improve the goodness of the wines' and the farmers
should meet the quality of the grapesto harvest the best wines. According to information from the eighteenth century, "The
grapes called Alvarelhéo, pé agudo preto, tinta-cio, e sousdo make a strong wine, full-bodied, of good taste; the “bastardo”
and Donzelinho, together in small quantities with the other varieties sweeten and soften the harshness of Alvarelhdo and
Sousdo, and increase them the softness of the aroma. "

At this time, including the Douro region, there was a strong disbelief of some varieties which would assume later a great
importance, not only in the region but in rest of Portugal, and even in the world. We refer to the varieties"... tourigo, tinta-
casteldo, tinta-borracal and others so-called thick-red, which regularly fruit in abundance, but the wine which makesthem is
weak and tasteless, and consequently with less duration”.

The objective of this study is the identification of the varieties of the Tras-os-Montes region, carry out its local territorial
delimitation, in different ages, and make progressin identifying synonyms. Subsequently, will be performed a comparability
study in the use of grape varietiesin the same places, between the historical data and the remaining (very) old vineyards.

HISTORIA DE LA PERISTENCA Y DIVERS DAD DE LAS VARIEDADES DE UVA EN LA REGION DETRAS-OS
MONTES NEDEPORTUGAL

Segun un memorialista fisidcrata de finales del siglo XV, “...as baceleiras que houverem de plantar ndo devem ser de uma
s0 espécie, mas de diferentes, ..; e se plantardo mais daquelas que forem de melhor qualidade;”

Esta recomendacion tiene por objetivo inducir alosagricultoresa plantar un conjunto de variedades de uva, tan diversificada
cuanto fuese posible, pero dentro de un criterio numérico razonable. Asi quedarian a salvo las diferentes productividades
anuales de las diversas variedades dado que unas podran producir mucho y otras poco o nada. No obstante, esta plantacion
y eleccion controlada de variedades, no siempre era llevada a cabo.

Las fuentes documentales que habia refieren “...grande abuso assim na escolha do terreno, como em plantar um nimero
muito excessivo de diferentes espécies de cepas’. En la provincia de la Beira, em Lamego, havia 67 variedades de uva, “29
brancase 18 pretas’ y en Tras-os-Montes cerca de 30, entre blancasy tintas.

De aqui salia que en época de vendimia algunas uvas se encontraban pasadas, otras podridas y otras todavia sin estar en
perfecto estado de “madureza’. Entonces, se consideraba que esta mezcla repercutia en el tipo de vino que las mismas uvas
podian producir y que era variable de lugar en lugar, dentro de una misma region. Produccion y vinos variados, porque las
uvas eran “de muitas castas’ que se adaptaban, mejor o peor, a los terrenos donde estaban plantadas. Habia vides que
producian mejor en tierra caliente, al contrario que otras que preferian tierra fria. En esto, un lote de variedades plantadas
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en laregion, en el siglo XVI: “bastardo, trincadente, agudelho, Alvaro de Sousa (Malvasia), castelo, lourelo, verdelho preto,
verdelho branco, donzelinho, terrantés, abelhal, burral, sasmarrinho tinto, ferral, ceitéo, mourisco e folgazao”. Multiplicidad
apreciable que incluia uvas para vino, blancasy tintas, y de mesa, para consumir como fruta.

En laopinién del autor clasico (Paladio) “...o lavrador ou pretende ter uvas para comer, ou paravinho; no primeiro caso deve
plantar baceleiras que produzam uvas de bagos grandes, e duros, como sdo ...as uvas ferais, as ceitds, o moscatel de Jesus,
o0 dedo de dama, e outrasmais. No segundo caso, deve escolher avideirasque d&o uvas de pele delgada, e saborosas, e muito
principalmente aquelas, a quem aflor cair muito primeiro, que as outras’.

Tendriamos, pues, que terminar con las mezclas referidas para “aperfeicoar a bondade dosvinhos” y loslabradores deberian
atender ala calidad de las uvas, para conseguir los mejoresvinos. Ayudandonos, todavia, de informaciones del siglo XVIIl “As
uvas chamadas alvarelh&o, pé agudo preto, tinta-cao, e sousdo fazem um vinho forte, coberto, encorpado, de bom sabor; o
bastardo e donzelinho, juntos as outras qualidades em pequenas quantidades adogam e suavizam a aspereza do alvarelhdo
e do sousdo, e lhes aumentam a suavidade do cheiro”.

En esta altura, incluyendo una region del Duero, habia una fuerte desconfianza en relacion a algunas variedades que irian,
mas tarde, a asumir gran importancia, no solo en la region, sino también en Portugal entero, y hasta en el mundo. Nos
referimosalasvariedades*”...das uvas chamadastourigo, tinta-casteldo, tinta-borracal e outras chamadastintas-grossas, que
regularmente frutificam com muita abundancia, mas o vinho que se faz delas é fraco, e insipido, e consequentemente de
menos duragéo”.

H objetivo de este trabajo es la identificacion de las variedades de la region a partir de la investigacion documental,
procediendo a su delimitacion territorial local, en las diversas épocas y proceder en la identificacion de las sinonimias.
Posteriormente, se procede a un ejercicio de comparabilidad en el uso de las variedades, en los mismos locales, entre los
datos histéricosy las vifias (muy) viejas alin existentes.

“HISTOIRE DE LA RES STENCE ET DIVERSHCATION DESVARIETES DE VIDES DANS LA REGION DETRASOS
MONTES NEDU PORTUGAL”

Selon um mémorialiste du XVlle siecle, “.. .lesvides qui aurrait d' étre plantés ne seront que d' une variété, mais de plusieurs,
..; et se planteront en plus celles que furent de mieux qualité”

Cette récomendation avait pour objectif sensibiliser les agriculteurs pour la plantation d' un ensemble de variétés tant
diversifié que possible, mais selon un critére numérique raisonnable. On protégeai les diférants produtivités de plusieurs
variétés en que quelquesd’ elles avaient un gros produit et des autres presgue rien.

Les sources documentales nous informent qu' il y avait un grand abus dans la choix du terrain et dans le numéro excessif
des variaétés planteés. Alaprovince de de Beirail y avait 67 variétés du raisin, 29 blancs et 18 rouges et en Tras-os-Montes,
30, blancs et rouges.

En conséquence, au temps de vendange quelques d' eles se trouvaint passes, des autres détériorés et des autressans
atteindre son parfait stade de maturation. Gette misture conditionnait le vin & produir qui était variable selon le village. Il y
avait des vides qui produisait mieux en regions chauds et des autres qui préféraint les lieux froids. Voila un ensemble de
varietésde laregion au XVle siecle: : “bastardo, trincadente, agudelho, Alvaro de Sousa (Malvasia), castelao, lourelo, verdelho
preto, verdelho branco, donzelinho, terrantés, abelhal, burral, samarrinho tinto, ferral, ceitdo, mourisco e folgazao”.
Multiplicité apréciable qui incluait desraisinsde table pour laconsommation comme fruit et desraisinsavin, blancset rouges.
Il fallait finir avec lesmistures et amméliorer lesvins. Lesviticulteursdevraint atteindre ala qualité desraisins pour fabriquer
bonsvins.

Ace moment-lail y avait desvariétés que plustard viendront trésimportantes mais que les viticulteursrésistaint a son usage.
Les objéctifs du travail est lidentification des variétés de cette région en utilisant les sources documentaux, faire la
délémitation de sestérroirs en diverses époqueset travailler en les sinonimes. On pense, aussi, de faire la comparaison entre
passe et présent.

Poster n° 3016: CHALLENGES OF THE BRAZILIAN WINE MARKET IN OVERGOMING TAX BARRIERS AND
INCREASING LOCAL CONSUMPTION.

2016-1374 : Rodrigo Carvalho : Universidade Federal de Santa Gatarina, Brazil, rodrigodcarvalho@gmail.com

Global wine production increased 2% compared with 2014, reaching 275.7 million hectolitres, according to the OlV's early
estimates. The main producers countries (Italy, France, Spain, United Sates and Argentine) has developed different policies
such as treating wine as food (France, Italy and Spain) or national drink (Spain, Argentina). All of them have created wine
protected designation of origin/ geographical indication and encourage taxincentives. Brazil isin the top 20'smain producers
and consumers countries. However, in 2014 the consumption per-capita has still been only 1.70 It/inhab./year. The strong
diversity of cultural and economic factors has been challenging the spread of the wine consumption. Qurrently, more than
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twenty different taxesare applied to national winesand represent 56%of the end-user price, while taxesfor imported wines
can even reach the 80%, depending on each Brazilian Sate. The present study aims to identify and quantify the limitations
to the affordability of wine in Brazil and propose strategies against tax barriers in order to increase the consumption of
Brazilian wine. In thisframework, it is essential to promote public policiesto protect small wine producers and encourage tax
incentives. This can strongly influence the final price for consumers and consequently increase the wine consumption in the
country.

LE SAHDE DH. MERCATO DHE. VINO BRASLIANO NH. SUPERARE LE BARRIEREHASCAL ED AUMBNTAREIL
CONSUMO NH. PAEE=

Secondo recenti stime dell'OIV la produzione mondiale di vino & aumentata del 2% rispetto al 2014, raggiungendo 275,7
milioni di ettolitri. | principali Paesi produttori (Italia, Francia, Spagna, Sati Uniti ed Argentina) hanno messo a punto politiche
e creato legidazioni specifiche al riguardo: considerare il vino come una alimento (Francia, Italia e Soagna) o bevanda
nazionale (Spagna, Argentina). Tutti questi Paesi dispongono inoltre di un sistema di denominazione (Denominazione di
Origine) o indicazione geografica e godono di incentivi fiscali per il settore del vino. Il Brasile & trai venti maggiori produttori
e consumatori di vino nel mondo. Tuttavia il consumo pro capite € di appena 1,70 litri / abitante / anno. Attualmente piu di
venti diverse imposte vengono applicate sul vino prodotto nel Paese, rappresentando cosi il 56% del prezzo finale per i
consumatori brasiliani. Per il vino importato la tassazione pud arrivare a rappresentare quasi 1'80% del prezzo finale del
prodotto a seconda delle tasse applicate per ogni Sato Brasiliano. La grande diversita di fattori culturali ed economici hanno
ostacolato I'aumento del consumo di vino nel Paese. Il seguente studio mira aidentificare e quantificare i fattori che limitano
I'aumento del consumo di vino nel Paese e di proporre una strategia per superare le barriere fiscali e tributarie. In questo
contesto € essenziale promuovere le politiche pubbliche per proteggere i piccoli produttori di vino e stimolare gli incentivi
fiscali. Tali misure possono influenzare fortemente lariduzione del prezzo del vino e di conseguenza aumentarne il consumo
nel Paese.

LES DEAS DU MARCHE DU VIN BRESLIEN POUR SURMONTER LESOBSTAQLES HSCAUX ET AUGM ENTER LA
GONSOMMATION DANSLEPAYS

Selon des estimations récentes de I'OlV la production mondiale de vin a augmenté de 2% par rapport a 2014, pour atteindre
275,7 millionsd'hectolitres. Les principaux pays producteurs (ltalie, France, Espagne, Bats-Uniset Argentine) ont élaboré des
politiques et créé une législation spécifique a cet égard(Zidonsidérer le vin comme aliment (France, Italie et Espagne), ou
boisson nationale (Espagne, Argentine). En outre, tous ces pays ont un systeme d'appel (Appellation d'Crigine) ou une
indication géographique et bénéficient desincitations fiscales pour I'industrie du vin. Le Brésil est parmi lesvingt plusgrands
producteurs et consommateurs de vin dans le monde. Cependant, la consommation par habitant est seulement 1,70 litres/
habitant / an. Actuellement, plus de vingt taxes différentes sont appliquées sur le vin produit dans le pays, ce qui représente
56% du prix final pour les consommateurs brésiliens. Pour le vin importé la taxation peut représenter pres de 80% du prix
final du produit en fonction des frais facturés pour chaque Bat brésilien. La grande diversité des facteurs culturels et
économiques ont entravé I'augmentation de la consommation de vin dans le pays. L'étude suivant vise a identifier et
quantifier les limitations a I'augmentation de la consommation de vin dans le Pays et de proposer une stratégie pour
surmonter lesobstacles budgétaireset fiscales. Dansce contexte, il est essentiel de promouvoir des politiques publiques pour
protéger les petits producteurs de vin et de stimuler les incitations fiscales. Une telle mesure peut influer fortement sur la
réduction du prix du vin et par conséquent augmenter la consommation de vin dans e Pays.

Poster n° 3017: GEOGRAPHICAL INDICATION AND WINE ASINDUCERSOF A TOURISM QLUSTER

2016-1385 : Guilherme Spiazzi-Dos Santos, Adriana Vieira, Rcardo Peri, Michele Shneider, Julio Zilli :
Universidade do Extremo Sul Catarinense, Brazil, gsdsantos@hotmail.com

The formation of a cluster, referring to joint organizations and other key actorsfor the competition and the strengthening of
one or more correlated and supporting industries has been observed in the quest for understanding competitive advantages
inducers. Another form of competitive advantage can be found in the Geographical Indication (Gl), a sign which certifiesthat
the product possesses certain specific characteristics of their region of origin. The Gl, a unique feature held by a region, can
be seen as a competitive advantage element and consequently an inductor of unique attractions and promoter of the
appreciation of cultural and historical aspects, rural development and biodiversity that make up the typical product of a
specific region. In addition to the marketing of a specific product from a Gl, asin the case of wine, there is the possibility of
promoting wine tourism. Looking at a more comprehensive way involving wine tourism and other complementary activities,
there is a possibility of formation of a tourism cluster in a Gl area. Brazil currently has 55 registered Gs, of which 8 are from
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wine products. Snce 2012 the Vales da Uva Goethe, producer of Goethe grape wine, isthe only recognized Gl in the Sate of
Santa Catarina. The introduction of the Goethe grape in the region hasfostered the formation of wineries and the expansion
of commercial production of Goethe grape wine. In addition to vineyards and wine production the region has other cultural,
historical and natural attractions. The strengthening of the region having the wine production as a catalyst opened the way
for the exploitation of these unique attractions. Fom this scenario, this study aims to discuss the opportunities in the
formation of atourism cluster in an area of geographic identification, having the Vales da Uva Goethe indication of source as
an inducer. Methodologically, the research is characterized as exploratory, descriptive and applied. Data was collected from
official documents, unstructured interview and bibliographical. The analysis of the dataismainly qualitative. Positive changes
in the socioeconomic scenario were shown by the region from the time the Gl wasrecognized, asit presented positive growth
of the GDP and GDP per capita. Regarding the production of the grape, there is the increased quantity of the fruit and
expressive variation of the production value. Regarding the tourism aspects, the number of activitiesto support activity, local
attractions and the support structure for the wine tourism and general tourism were investigated. The formation of the
Association of Grape Growers and Goethe Wine (ProGoethe) was the framework for the beginning of the search for the G
recognition and has held arepresentative role in the organization's activity in the region. The wineries, through partnerships,
have expanded their market and attracted more visitors to the region. In addition to ProGoethe's efforts the area registers
the movement of privately owned companiesdirectly and indirectly related to tourismin the formation of a center for tourism
activities. Their goal is to establish a strategic network linking suppliers and customers, and also seek other strategic
partnerships between different groupsthat provide tourism services.

CGonsidering the studied scenario, the Vales da Uva Goethe indicate a movement towards the agglomeration of producers
and service providers in order to better exploit the unique natural tourism potential and historical characteristics in the
region. The area has support structure dedicated to tourism, as well as attractions that complement the wine tourism. Asa
proposal, it is suggested that the ProGoethe, the private entities linked to tourism which are forming a center for tourism
activities and the municipal governments of the region to work together to extol the unique features of the area and the
consequent formation of atourism cluster in the region.

GEOGRAASCHE ANGABE UND WHN ALSAUS OSFR VON BNBM TOURISMIUSQLUSTER

Die Bildung einesQusters, das sich auf gemeinsame Organisationen und andere wichtige Faktoren fiir den Wettbewerb sowie
die Sérkung eines oder mehrerer korrelierter und unterstiitzender Industrien wurde fir das Verstandnis der
Wettbewerbsvorteile auf Induktoren beobachtet. Ene andere Form des Wettbewerbsvorteils liegt in der Geografischen
Angabe (GA), die bescheinigt, dass ein Produkt bestimmte Egenschaften seiner Ursprungsregion besitzt. Die GA, die als
einzigartiges Merkmal von einem Bereich gehalten wird, kann als Wettbewerbsvorteil gesehen werden und damit ein
Indikator einzigartiger Attraktionen sowie Forderer der Anerkennung kultureller und historischer Aspekte, landlicher
Entwicklung und biologischer Vielfalt, die das typische Produkt einer spezifischen Region bilden. Neben der Vermarktung
eines bestimmten Produkts von einem GA, wie im Fall von Wein, gibt es die Mdglichkeit den Weintourismus zu férdern. Mit
Blick auf eine umfassende Enbeziehung des Weintourismus und anderen erganzenden Aktivitaten, gibt es die Mdglichkeit
der Bildung eines Tourismus-Quster in einem GA-Bereich. Brasilien hat derzeit 55 GAs registriert, wovon 8 von
Weinprodukten sind. it 2012 ist die Vales da Uva Goethe, Produzent von Goethe Traubenwein, die einzige anerkannte GA
im Saat Santa Catarina. Neben Weinbergen und der Weinproduktion hat die Region andere kulturelle, historische und
natirliche Sehenswiirdigkeiten. Die Sarkung der Region, mit der Weinherstellung als Katalysator, ebnete den Weg fur die
Nutzung dieser einzigartigen Attraktionen. Von diesem Szenario ausgehend, befasst diese Sudie sich mit den Chancen der
Bildung eines Tourismus-Qluster in einem Bereich der geografischen Identifizierung, unter Betrachtung des Beispielsder Vales
da Uva Goethe. Methodisch ist die Forschung als explorativ, deskriptiv und angewendet gekennzeichnet. Die Daten wurden
von offiziellen Dokumenten, unstrukturierte Interviews und Bibliographien gesammelt. Die Analyse der Daten ist in erster
Linie qualitativer Natur. Positive Veranderungen des sozio-6konomischen Senarioswurden von der Region ab dem Zeitpunkt
des GAserkannt, da es ein positives Wachstum des BIP und BIP pro Kopf gab. In Bezug auf die Produktion der Traube, besteht
die erhdhte Menge an Obst und die Variation des Produktionswertes. Bezilglich der touristischen Aspekte wurde die Anzahl
der Aktivitaten beziiglich lokaler Sehenswiirdigkeiten sowie die Tragerstruktur fiir den Weintourismus und den Tourismusim
Allgemeinen untersucht. Die Bildung einer Vereinigung der Weinbauern und Goethe Wein (ProGoethe) war der Rahmen fiir
den Beginn der GA und hat eine reprasentative Rolle in der Organisation der Aktivitéaten in der Region. Die Weingliter haben
durch Partnerschaften ihren Markt erweitert und mehr Besucher in die Region gezogen. Neben den ProGoethe Bemiihungen
registriert die Region die Initiative privater Unternehmen, die direkt und indirekt mit dem Tourismus im Zusammenhang
stehen, in der Bildung eines Zentrums fiir touristische Aktivitaten. Ihr Ziel ist es, ein strategisches Netzwerk mit Lieferanten
und Kunden zu etablieren und auch andere strategische Partnerschaften zwischen den verschiedenen Gruppen zu suchen
und dem Tourismus-cluster zur Verfligung stellen. Das untersuchte Szenario zeigt, dass die Vales da Uva Goethe eine
Bewegung in Richtung der Agglomeration von Hersteller und Dienstleister, um dastouristische Potenzial und die historischen
Besonderheiten in der Region besser zu nutzen. Das Gebiet verfigt Gber Tragstruktur fiir den Tourismus, sowie Attraktionen,
die den Weintourismus erganzen. Als Vorschlag wird vorgeschlagen, dass die ProGoethe, die privaten mit dem Tourismus
verbunden Unternehmen, welche ein Zentrum fir touristische Aktivitdten gebildet haben und die Sadtverwaltungen der
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Region zusammen arbeiten, um die einzigartigen Egenschaften des Gebietes zu nutzen und daraus die Bildung eines
Tourismus Austersin der Region anzustreben.

INDICAQON GEOGRAHRCA Y B VINO GOM O INDUCTORES DE UN CLUSTER DE TURISMIO

En la busca de la comprension de inductores de ventajas competitivas se ha observado la formacion de un conglomerado o
cluster, en referencia a las organizaciones mixtas y otros actores clave para la competencia y el fortalecimiento de una o
variasindustriasrelacionadasy de apoyo. Otra forma de ventaja se puede encontrar en la Indicacion Geografica (1G), registro
gue da un diferencial de acuerdo a ciertas caracteristicas especificas de su regién de origen. Esta caracteristica Gnica de la
region tiene un IG puede ser visto como elemento de ventaja competitiva y por lo tanto lainduccion de atracciones Unicas, y
promover la apreciacion de los aspectos culturales e histéricos, el desarrollo rural y la biodiversidad que componen un
producto tipico de un érea cerrada . Ademas de la comercializacion de un producto especifico de un area de IG, como en el
caso del vino, hay una posibilidad de promover el enoturismo. Buscando un sesgo mas global que el turismo del vino y otras
actividades complementarias, existe la posibilidad de formacion de un cluster de turismo en un area geografica. Actualmente,
Brasil tiene las 55 indicaciones geograficas registradas, de las cuales 8 son del vino. Desde 2012 solamente los Vales da Uva
Goethe es reconocido por producir el vino de uva Goethe en Santa Catarina. Ademas de vifiedos y la produccién de vino la
regidn cuenta con otros atractivos culturales, histéricosy naturales. H fortalecimiento de laregion que tiene una produccion
de vino de catalizador, se abri6 el camino paralaexplotacion de estasatraccionesunicas. Apartir de este escenario, el trabajo
tiene como objetivo discutir las oportunidades en la formacion de un cluster de turismo en un éarea de la identificacion
geogréfica, y esel inductor de laindicacion de procedencia de los Vales da Uva Goethe. Metodoldgicamente, lainvestigacion
se caracteriza como exploratoria, descriptiva, aplicada y bibliogréfico, documental y de campo, ya que los medios de
investigacion. Andlisis de los datos es principalmente cualitativo. Desde la adquisicion de la regién de registro de la IG
mostraron cambios positivos en el escenario socioeconémico, como el crecimiento positivo del PIBy el PIB per capita. En
cuanto a la produccién de la uva, no es el aumento de la cantidad producida de fruta y la variacion expresiva del valor de la
produccion. En cuanto a los aspectos turisticos, se determiné el nimero de actividades de apoyo a la actividad, lugares de
interésy la estructura de soporte para el enoturismo y el turismo en general. La formacion de la Asociacion de Productores
de uvay el vino Goethe (ProGoethe) fue el marco para €l inicio de la busqueda de registro de IGy ha ocupado un papel
representativo en la actividad de la organizacion en la region. Las vitivinicolas, a través de asociaciones han ampliado su
mercado y atraido a mas visitantes a la region. Ademas de operar el ProGoethe se registra el movimiento de empresas
relacionadas directa e indirectamente con el turismo en la formacién de un nicleo de actividades turisticas. B objetivo esla
formacién de unared estratégica que une proveedoresy clientes y ademas de buscar otras asociaciones estratégicas entre
los diferentes grupos que ofrecen servicios turisticos. Teniendo en cuenta el escenario analizado, los Vales da Uva Goethe
indican un movimiento en la aglomeracion de productores y proveedores de servicios con el fin de aprovechar mejor el
potencial del turismo natural y caracteristicas histéricas, Gnico en la region. La regién tiene una estructura de soporte
dedicado al turismo, asi como atracciones que complementan el turismo del vino. Como propuesta, se sugiere que
ProGoethe, el nucleo de entidades privadas fundamentalesrelacionadas con el turismo que se esta formando y los gobiernos
municipales de la region para trabajar conjuntamente por el despliegue de las caracteristicas Unicas de la zona y la
consiguiente formacion de un cluster dirigido al turismo en laregion.

Poster n° 3018: DESGN AND IMPLEMBNTATION OF THE " VALPAQOS WINE HOUSE' ASA WAY TO BENHANCE
THE WINE GROWING REGION OF TRAS-OSMONTES, NE OF PORTUGAL

2016-1395 : Joao Luis Verdial Andrade, Victor Alves, Anténio Castro Rbeiro : OMO/EA - Instituto Politécnico de
Braganca, Portugal, verdial @ipb.pt

The Tras-os-Montes region is a large territory located in the extreme NE of Portugal. It is a mountainous area with a dense
river network that createsdeep valleyswhere the water flowsbound for the Douro river. The orographic barrier of the Mar&o,
Alvéo, Padrela and Larouco mountains protect the region from the Atlantic Ocean influencing the Mediterranean climate
with continental characteristics such aslong, cold and rainy winters and short, very hot and dry summers. Granite and schist
with small calcareous areas is the dominant lithology. These materials associated with the climate of the region, the relief,
exposure and human activity, originated various types soil. These natural conditions promote greater adaptability of
indigenous varieties and produce high quality wines, with a marked differentiation.

To understand the wine, we must understand its history, its evolution, the history of the region, its uses and customs. It is
also important to address informational, educational and didactic way, processes and technologies associated with vines,
management practices and wine making.

The main goal of the “Valpagos Wine House” project isto develop different content forms (text, images, audio and videos)
for various multimedia devices of the museum (blacklight panels; showcase table, interactive timeline, multitouch table, etc.),
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with the aim to generate the visitors a desire of knowledge about the world of wine, and a broad look to capture the
magnitude of its importance for the region. The project also aims to promote and disseminate a diachronic perspective of
the vine and wine in thisregion, supported by resources and modern and sophisticated technologies that have the purpose
to mobilize the public to participate interactively in the presentation of various contents. The project includes the
musealization of all activitiesrelated to the vineyard and wine production tasksin the cellar. On the basis of this concept is
the combination of the variables space and time, with support on text and images. This project is being consolidated by a
multi-year research strategy covering the various contents and which is assumed by the authors as leaders of the various
lines of research.

This work presents the conception of contents of the museum and its role in dissemination and revelation of the history,
characteristics and specificities of the wines of the region, highlighting also the archaeological and landscape heritage.

DISENO EIMPLEMBENTAQON DELA “CASA DO VINHO DE VALPAQOS' COMO FORMA DE VALORIZAR LA
REGION VITIVINIOOLA DE TRAS-OSMONTES

Laregion de Tras-os-Montes es un extenso territorio situado en el extremo NE de Portugal. Es una zona montafiosa, con una
densa red hidrogréafica que forma valles profundos por donde corren las aguas que desembocan en el rio Duero. La barrera
orogréafica de las sierras de Mardo, Alvéo, Padrela e Larouco la protegen de la influencia del océano atlantico dando un clima
mediterrdneo con caracteristicas continentales con inviernos largos, friosy lluviosos y veranos cortos, muy calidos y secos.
Granitos y xistos con pequefias areas calcareas dominan la litologia. Estos materiales, asociados al clima de la regién, al
relieve, a la exposicion y a la actividad humana, originan varios tipos de suelos. Estas condiciones naturales promueven la
mejor adaptabilidad de determinadas variedadesy producen vinos de alta calidad, con marcadas diferencias.

Para entender el vino, debemos comprender su historia, su evolucién, la historia de la region, sus usos 'y costumbres. Es
también importante, abordar de formainformativa, pedagdgicay didactica, los procesos y tecnologias asociadas a la vifia, a
su gestion y manejo y ala elaboracion del vino.

H objetivo principal del proyecto " Casa do Vinho de Valpagos' - Casa del Vino de Valpagos - es el desarrollo de diferentes
formas de contenido (texto, imagenes, audio y videos) para los diversos dispositivos multimedia del museo (paneles de luz
negra, cuadro escaparate, linea de tiempo interactiva, mesa multitactil, etc.), con el objetivo de generar en los visitantes un
deseo de conocer el mundo del vino, y mostrar un amplio aspecto para poder captar la magnitud de importancia que tiene
en laregion. H proyecto también tiene como objetivo promover y difundir una perspectiva diacrénica de la vifia y el vino en
estaregion, con el apoyo de las mas modernas y sofisticadas tecnologias para conseguir movilizar al pablico a participar de
formainteractiva en la presentacion de los diversos contenidos. H proyecto incluye la musealizacion de todas las actividades
relacionadas con las tareas de produccion del vifiedo y el vino en la bodega. Sobre la base de este concepto se combinan las
variables espacio y tiempo, con el apoyo de texto e imagenes. Este proyecto se esta consolidando con una estrategia de
investigacion de varios afios que cubre los diversos contenidos del mismo, y que es asumido por los autores como lideres de
las diferenteslineas de investigacion.

Este trabajo presenta la concepcion de los contenidos del museo y su papel en la difusion y revelacion de la historia, las
caracteristicas y especificidades de los vinos de la region, haciendo hincapié también en el patrimonio arqueolégico y
paisgjistico.

GONCEPTION ET CREATION DELA “ CASA DO VINHO DEVALPAQOS' COMMEMQOYBEN DEVALORISATION DELA
REGION VITICOLE DETRASOSMONTES

Larégion de Tras-os-Montes est un territoire trés grande situé au NEdu Portugal. Cest une région de montagnes qui font la
protection des vents océaniques et lafont avec remarquable continentalité, de longues hivers e étés chauds et secs.

Ces conditions naturelles sont al' origine d'une grande adaptabilité ces certaines variétés et produisent des vins de qualité,
avec remarquables différences.

Pour comprendre le vin, il faut comprendre son histoire et I'évolution et I' histoire de la région. Il faut aussi aborder, avec
information et pédagogie, les proces et technologies associés a la vigne et ses travaux et ala production du vin.

L'objectif principal du projet " Casa do Vinho de Valpacgos" - Maison du Vin Valpagos- est de développer différentes formes
de contenu (texte, images, audio et vidéos) pour divers appareils multimédia du musée (panneaux de blacklight, table de
vitrine, chronologie interactive, table multitouch, etc.), dansle but de générer les visiteurs un désir de connaissances sur le
monde du vin, et un regard large pour capturer I'ampleur de son importance pour la région.

Le projet en cours prétend créer en Musée des activités de la vigne et du vin.

Il sagit de faire la promotion et divulgation, dans une perspective diachronique, de la vigne et du vin dans cette région avec
destechnologies modernes et sophistiquées pour la mobilisation du publique et faire monter sa participation.

Ce point de vue fait la combination des variables temps et espace, supporté en textes et images. Ce projet prétend se
développer comme une stratégie d'investigation des auteurs, pendant plusieurs années.

Ce travail présente la conception du contenu du musée et de son réle dans la diffusion et la révélation de I'histoire, les
caractéristiques et les spécificités desvins de larégion, en soulignant également le patrimoine archéologique et paysage.
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Poster n° 3019: SUSTAINABLE ENVIRONMENTAL PRACTICESIN THE WINERIES REGION CAM PANHA GAUCHA

2016-1398 : Rodrigo Da Lisboa : UNIPAMPA, Brazil, rodrigoslisboa@gmail.com

Knowing the changes that are occurring due to globalization, companies are also involved in a number of modifications so
that they can remain in the market and thus to create or use new strategies, and sustainability of the themes increasingly
adopted by companies especially those who seek to be more competitive. And in the wine sector, it is already a reality, as
many wineries already have their sustainability strategies seekingto achieve the three dimensions being economically viable,
environmentally just and socially correct. The region of the Campanha Gaucha has been outstanding in the production of
wine grapes and fine wines, but all human activity impacts the environment and in the wine sector is no different. Thus, the
objective of this study is to analyze and understand the environmentally sustainable practices used and to be implemented
in wineries Campanha Galicha. For this, we carried out a survey of six wineries Campanha Gaticha in which they called this
work aswine A, B, C D, Eand F, these related to the Association of Fine Wines Campanha. It was chosen only by wineries
that have the production of the raw material and the preparation of the final product. A qualitative research was carried out
through interviews, using a semi-structured questionnaire, due to the need to seek to understand the reasons that lead
companies to invest in processes or products that can be considered environmentally friendly. The preparation of this
guestionnaire was based on the tab "For a Sustainable Viticulture" prepared by the International Vine and Wine (OIV). The
following items considering: site selection; biodiversity; solid waste; use of water and energy; air quality; effluents; use of
close and use of agrochemicals areas. Yielded the following results: the wineries A, B, D and F, adopt different practices in
their processes while minimizing impacts to the environment, since the Cwine during its activities, chooses to conventional
practices. The winery E features an innovative project focused on sustainability, in which all its processes are aimed at
preservation of natural resources, one of its practicesisto use solar energy with photovoltaic cells, which transform thislight
energy into electricity, it generates about 20% of the electricity that supplies the winery, the goal isto invest in this type of
technology and reach 100% of energy generated by the plates. It followsthat most wineries do not adopt a greater number
of sustainable environmental practices by economic issues, but they believe that the adoption of these becomes a
differentiator for the company and its products. Even more markets such as wine, composed of ever more demanding
customers who make unavoidable adoption of these practices.

PRACTICAS AMBIENTALES SOSTENIBLES EN LASBODEGAS LA REGION CAMPANHA GAUCHA

Qonocido los cambios que se estan produciendo debido a la globalizacion, las empresas también estan involucradas en una
serie de modificaciones para que puedan permanecer en el mercado y por lo tanto crear o utilizar nuevas estrategias, y la
sostenibilidad de los temas cada vez adoptados por las empresas, especialmente aquellas que buscan ser mas competitivas.
Yen el sector del vino, que esya unarealidad, ya que muchas bodegas ya tienen sus estrategias de sostenibilidad que tratan
de lograr los tres dimensiones de ser econémicamente viable, ambientalmente correctay socialmente justo. Laregion de la
Campanha Gatcha se hadestacado en laproduccién de uvasde vino y vinosde calidad, pero todoslosimpactosde laactividad
humana y el medio ambiente en el sector del vino no es diferente. Por lo tanto, el objetivo de este estudio es analizar y
entender las préacticas ambientalmente sostenibles utilizados y que se aplicard en bodegas en la Campanha Gatcha. Para
esto, se realizd un estudio de seis bodegas camparia Gaucha en el que llamaron a este trabajo como el vino A, B,C D, Ey F,
éstos se referian a la Asociacion de Vinos Finos de la Campanha Galicha. Fue elegido solamente por bodegas que tienen la
produccion de la materia primay la preparacion del producto final. Una investigacion cualitativa se llevd a cabo através de
entrevistas, utilizando un cuestionario semi-estructurado, debido ala necesidad de tratar de entender lasrazones que llevan
alas empresas a invertir en procesos o productos que pueden ser considerados con el medio ambiente. La preparacion de
este cuestionario se basa en la pestafia "Para una viticultura sostenible", elaborado por la Internacional de la Vifiay el Vino
(QIV). Teniendo en cuenta los siguientes elementos: la seleccion del sitio; la biodiversidad; Residuos sdlidos; uso de aguay
energia; lacalidad del aire; efluentes; uso de cierrey el uso de agroguimicos areas. Dado los siguientesresultados: lasbodegas
A, B, DyF, adoptar diferentes practicas en sus procesosy reducir al minimo losimpactos en el medio ambiente, ya el bodega
Cdurante sus actividades, opta por las practicas convencionales. La bodega E cuenta con un proyecto innovador que busca
la sostenibilidad, en el que todos sus procesos estan dirigidos a la conservacion de losrecursos naturales, uno de sus préacticas
es el uso de la energia solar con células fotovoltaicas, que transforman esta energia de luz en electricidad, que genera
alrededor 20%de la electricidad que abastece alabodega, el objetivo esinvertir en este tipo de tecnologiay alcanzar el 100%
de la energia generada por las placas. De ello se desprende que la mayoria de las bodegas no adoptan un mayor nimero de
practicas ambientales sostenibles por cuestiones econdmicas, pero creen que la adopcion de éstas se convierte en un
diferenciador parala empresay sus productos. Incluso mas mercados, como el vino, integrado por los clientes cada vez mas
exigentes que hacen inevitable la adopcion de estas practicas.
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PRATIQUES ENVIRONNEVI ENTALES DURABLE DANS LAS CAVES REGION CAMPANHA GAUCHA

Gonnaitre les changements qui se produisent en raison de la mondialisation, les entreprises sont également impliqués dans
un certain nombre de modifications afin qu'ils puissent rester sur le marché et donc de créer ou d'utiliser de nouvelles
stratégies, et ladurabilité desthémesde plusen plus adoptés par lesentreprises en particulier ceux qui cherchent a étre plus
compétitif. B dans le secteur du vin, il est déja une réalité, comme de nombreux vignobles ont déja leurs stratégies de
développement durable qui cherchent a atteindre les trois dimensions étant économiquement viable, écologiquement
socialement correct juste et. La région de la Campanha Galicha a été remarquable dans la production de raisins de cuve et
de vins fins, mais tous les impacts de I'activité humaine et I'environnement dans le secteur du vin est pas différent. Ainsi,
I'objectif de cette étude est d'analyser et de comprendre les pratiquesrespectueusesde I'environnement utiliséeset a mettre
en ceuvre dans les caves Campaha Gaticha. Pour cela, nous avons réalisé une enquéte aupres de six établissements vinicoles
campagne Gaucha dans laguelle ils ont appelé ce travail que le vin A, B, C, D, Eet F, ceux-ci en rapport avec Association des
Fine Wines Campanha. Il a été choisi que par les établissements vinicoles qui ont la production de la matiére premiére et la
préparation du produit final. Une recherche qualitative a été réalisée au moyen d'entrevues, en utilisant un questionnaire
semi-structuré, en raison de la nécessité de chercher a comprendre les raisons qui conduisent les entreprises a investir dans
des procédés ou des produits qui peuvent étre considérés comme respectueux de I'environnement. La préparation de ce
guestionnaire était basé sur I'onglet “Pour une Viticulture durable” préparé par international de la vigne et du vin (OIV). Les
éléments suivants. compte tenu de la sélection du site; biodiversité; déchets solides; I'utilisation de I'eau et de I'énergie;
qualité de I'air; effluents; utilisation de proximité et I'utilisation des zones agrochimiques. A donné les résultats suivants: les
cavesA, B, Det F, adopter des pratiquesdifférentes dansleurs processustout en minimisant lesimpactssur I'environnement,
puisque le vin de Cau cours de ses activités, choisit de pratiques conventionnelles. La cave E dispose d'un projet novateur
axé sur la durabilité, dans lequel tous ses processus sont destinés a la préservation des ressources naturelles, I'une de ses
pratiques est d'utiliser I'énergie solaire avec des cellules photovoltaiques, qui transforment cette énergie lumineuse en
électricité, il génere environ 20%de I'électricité qui alimente la cave, I'objectif est d'investir dans ce type de technologie et
d'atteindre 100% de |'énergie produite par les plaques. Il en résulte que la plupart des établissements vinicoles n'adoptent
pas un plus grand nombre de pratiques environnementales durables par les questions économiques, mais ils croient que
I'adoption de ces devient un facteur de différenciation pour I'entreprise et ses produits. Méme plus de marchés tels que le
vin, composé de clientstoujours plus exigeants qui rendent |'adoption inévitable de ces pratiques.
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Poster n° 4001: DETERMINATION OF 4-ETHYLPHENOL AND AROMATIC PROHALEIN S OVAKIAN RED WINES

2016-1063 : Jana LakatoSova, Ervin Jankura, Bva Malekova, Emil Kolek : National Agricultural and Food Centre - Food
Research Institute, Sovakia, lakatosova@vup.sk

Wines aged in older oak barrelswith higher content of residual saccharides or inadequate sanitation duringwinemaking may
be impaired by propagation of Brettanomycesyeast that produces 4-ethylphenol known of horse sweat smell. The aim of this
study was determination of aromatic profile including of 4-ethylphenol (4BP) in Sovakian red wines by optimized method of
head space solid-phase microextraction gas chromatography with mass detector. Wines were sensorially evaluated by
experts. Experts designated one sample as horse sweat smell and we confirmed in this sample presence of 4-ethylphenol in
an average concentration 444 pl/ L, which isaccording the literature indicated asthe sensory threshold value. Higher alcohols,
esters, terpenesand acetaldehyde concentrations have also been determinated in wine sample with 4BPand the resultswere
compared with the control wine sample. This project is co-financed by Ministry of Agricultural and Rural Development of the
Sovak Republic, No. 645/2015-310/ MPRV SR RPVV 38 and UOP 39.

Poster n° 4002: COUPLING OF CATION AND ANION REINS TO REDUCE ETHYL CARBAMATE CONTENTSIN
DISTILLED BEVERAGES

2016-1083 : Sergio Nicolau Freire Bruno, Ludimila Gesar Moura Gaspar : Ministério da Agricultura, Brazil,
sergio.bruno@agricultura.gov.br

The reduction of ethyl carbamate (EC) contents, a contaminat present in significant amounts in certain spirits, has been the
subject of several studies. ECmaximum limit in these distilled beverages is regulated by specific laws in various countries. In
Brazil, for instance, the maximum limit for sugar cane spirits — cachaca - is 210 ug/L

An international report shows an average EC content of 256 ug/L for Armagnac, 30 ug/L for cognac and 229 ug/L for
cachacas, and the highest EC content of 848 pg/L for stone fruit brandies. In these spirits, ECis formed when cyanogenic
glycosides from the stones are degraded by enzymatic action to cyanide, which is oxidized to cyanate, then reacts with
ethanol. This process is catalyzed by copper. However, the source of the cyanide (or of cyanate) is not yet clearly defined,
and various possible nitrogen sources (urea, lactonitrile, carbamyl phosphate and amino acids) have been proposed.

About 20% of the ECin whiskies is formed within the first hour after distillation, and its complete formation occurs after
about 24 h. During this period, cyanide and copper-cyanide complexes continue to be formed. Means of reducing the EC
content involve the reduction/ elimination of cyanide and copper.

The lowest EC content in double distilled beverages is due to the fact that, after being formed, EC has high affinity for
hydroalcoholic solutions, which preventsitstransfer to the new distillate.

The reduction of ECfrom stills by increasing the reflux/ rectification was studied. However, these procedures are lessfeasible
in column distillations since they require a more complex design to adapt the systems. In continuous or less rectified
processes, as for many Armagnac and cachagas, the EC contents are usually higher. Experiments using anionic resinsin 2 L
glass columns showed that it is possible to reduce by 99% the EC concentration in armagnac obtained using distillation
columns.

The purpose of the present study was to reduce EC contents in spirits distilled in columns using resins. The newly distilled
cachacgafractionsobtained from adistillation column were immediately pumped through two distillation setsin parallel. Each
set included a prefilter with a 0.5 p cellulose membrane directly connected to a cation exchanger resin bed 80 cm high, each
containing 6 L of Dowex marathon Ccation exchange resin. Then, the fractions were transferred to a 1000 L polypropylene
tank.

The product obtained from thistank was immediately filtered to another similar tank through two parallel anion exchangers
with the same geometry as the previous ones, and containing Amberlite IRA 402 d anion resin. Then, the filtrate was
transferred to a 10,000 L stainless steel tank. In thistank, the filtrate was recirculated through an anion exchanger with half
of the same resin from the previous bed and connected in series to a heat exchanger containing 6 L of FPS90 A / FG anion
resin, with afinal flow rate of about 280 L/ h during six cycles (days), until about 40,000L were obtained.

The EClevels were measured by GGMS A reduction of about 80% of EC content was obtained. Untreated distillates with
final contents between 400 and 600 g/ L had their EClevelsreduced to about 80 and 120 pg/L, respectively.

When compared to the experimental results obtained for Armagnac, this minor reduction was attributed to the greater
retention/ stability of metal complexes connected to the ammonium ion of the resin, which prevents ECs regeneration.
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This process can be applied to various distilled beverages with low cost and highly significant reduction of ECcontents.

ACOPLAM IENTO DE REINAS CATIONICAS Y ANIONICAS PARA LA REDUCOON DE LOS TENORES DE
CARBAMATO DEETILO EN BEBIDASDESTILADAS

La reduccion de los tenores carbamato de etilo (CB), contaminante presente en niveles significativos en ciertas bebidas
destiladas, viene siendo objeto de varios estudios. Su limite maximo en esos productos es regulado por legislacion especifica
de varios paises. En Brasil, por ejemplo, el limite maximo para los aguardientes de cafia de azlcar - cachaza - es de 210 pg/L
Un informe internacional muestra una media del CEde 246 pg/ L para armagnacs; 30 para cognacsy 229 ug/ L para cachagas,
y lamayor, 848 ug/L paralos aguardientes ug/ L de frutas de hueso. En esas bebidas, el CE se forma cuando los glucdsidos
cianogénicosde los granos son degradados por laaccién enzimatica a cianuro, que es, entonces oxidado a cianato y reacciona
con el etanol. Todavia, el origen del cianuro (o del cianato) hasta hoy no es bien establecido, siendo propuestos varios
compuestos nitrogenados (urea, lactronitrilia, carbamil fosfato y aminoacidos). Este proceso es catalizado por el cobre.
Cerca del 20%del CE de los whiskys es formado en la primera hora, luego de la destilacion, y su formacién completa ocurre
después de aproximadamente 24 h. En ese periodo, se verificd que el cianuro y sus complejos con el cobre continuaban
siendo formados. Estrategias para la reduccion del CE envuelven la reduccion/ supresion del cianuro y del cobre.

H menor contenido del CE en bebida que sufren doble destilacion se debe al hecho de, después de ser formado, posee alta
afinidad por soluciones hidro-alcohdlicas, lo que impide su transferencia al nuevo destilado.

La reduccion del CE de alambiques a través del aumento del reflujo/rectificacion fue estudiada. Sn embargo, esos
procedimientos son menos viables en las destilaciones en columnas, debido a la exigencia de proyecto mas complejo parala
adaptaciéon de los sistemas. En estos procesos continuos o menos rectificados, como muchos armagnacs y
cachagag/ aguardientes, lostenores de CEson generalmente mayores. Experimentos utilizando resinas aniénicas en columnas
de vidrio de 2 L, mostraron que es posible reducir en hasta 99%los tenores de CE en armagnacs obtenidos por columnas de
destilacion.

H presente trabajo, tuvo el objetivo de reducir los tenores de CE de bebidas destiladas en columnas a través de resinas. Los
recién-destilados de una columna de destilacion de aguardiente/ cachaga fueron, inmediatamente bombeados a través de 2
conjuntos en paralelo, constituido, cada uno de ellos, por un pre-filtro, conteniendo elemento de celulosis de 0,5u
directamente conectado aun cambiador catiénico con 80 cm de lecho, conteniendo, cada uno, 6 L de resina catiénica Dowex
Marathon C y transferidos para un tanque polipropileno de 1000 L. De ese tanque, el producto resultante fue prontamente
filtrado para otro tanque similar, atravésde 2 cambiadores anidnicos en paralelo, de la misma geometria que los anteriores,
conteniendo unaresinaaniénica Amberlite IRA402 d. De ahi, lo filtrado fue transferido para otro tanque de acero inoxidable
de 10.000 L. En ese tanque, lo filtrado fue recirculado a través de un cambiador/trocador aniénico con la mitad de la misma
resina del lecho anterior y conectado, en secuencia, a un trocador conteniendo 6 L de unaresina aniénica FPS90 A/FG, en
un flujo o salida final de cerca de 280 L/ h, durante seis ciclos (dias), hasta ser obtenidos cerca de 40.000 L Lostenoresdel CE
fueron medidospor GGMS S ha obtenido unareduccion de cerca de 80%del CE Destilados no tratados, con tenoresfinales
entre 400 y 600 pg/L, tuvieron sus niveles de CE reducidos para cerca de 80 y 120 pg/L, respectivamente. Quando se ha
comparado a los resultados experimentales obtenidos con armagnacs, esta menor reduccion fue atribuida a la mayor
retencion/ estabilidad de los complejos metalicos unidos al ién amoniaco de laresina, lo que impide su regeneracion.

Este proceso puede ser aplicado en varias bebidas destiladas, con bajo costo y reduccion exitremamente significativa de los
tenoresde CE

L' AGOCOPIAMENTO DI RESNE CATIONICHE EANIONICHE PER LA RIDUZIONE DH LIVA LI DI CARBAMMATO
DETLEIN SPIRITI DISTILLATI

Lariduzione dei livelli di carbammato d'etile (CE) contaminante presente nei livelli significativi in certi spiriti distillati, € oggetto
di numerose ricerche. Il suo limite massimo in questi prodotti € regolato da normativa specifica di varie nazioni. In Brasile,
ad esempio, il limite massimo per le acquaviti brasiliane di canna da zucchero —“cachaga’ —é di 210 ug/L

Una relazione internazionale indica una media di 246 pg/L di CE per gli armagnac; 30 pg/L per i cognac e 229 ug/L per le
“cachagas’ e, lapiu grande, 848 ug/ L per le acquaviti di frutta con nocciolo. In queste bevande il CEsi forma quando i glucosidi
cianogeni dei grumi sono degradati dall'azione enzimatica a cianuro, che viene poi ossidato a cianato e reagisce con I'etanolo.
Tuttavia, I'origine del cianuro (o cianato) fino ad oggi non & ormai bene stabilita, vengono proposti vari composti azotati
(urea, lactronitrilia carbamyl fosfato e aminoacidi). Questo processo viene catalizzato dal rame.

drca il 20%del CEdel whisky s forma nella prima ora dopo la distillazione, la sua formazione completa awiene dopo circa
24 ore. In questo periodo si € verificato che il cianuro e i suoi complessi con il rame continuavano in formazione. Srategie di
riduzione del CEcomportano lariduzione del cianuro e la soppressione del rame.

Il piu piccolo livello di CEin bevande con doppia distillazione si deve al fatto di, dopo essere formato, avere alta affinita per
le soluzioni idroalcoliche, il che impedisce il trasferimento al nuovo distillato.

La riduzione di CE degli alambicchi aumentando il reflusso/rettificazione € stata studiata. Tuttavia queste procedure sono
meno fattibili in colonna di distillazione poiché richiedono un progetto piu complesso da adattare i sistemi. Nei processi
continui e meno rettificati come in diversi armagnac e distillati di canna da zucchero i livelli del CE sono generalmente piu
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alti. Gi esperimenti che utilizzano resine anioniche in colonne di vetro 2 L, hanno mostrato che € possibile ridurre del 99%la
concentrazione CEnegli armagnac ottenuti da colonne di distillazione.

La presente ricerca ha lo scopo di ridurre i livelli di CE nelle bevande distillati in colonne attraverso resine. Gli spiriti appena
distillati in colonna di distillazione di acquavite di canna da zucchero sono stati immediatamente pompati attraverso 2 serie
in parallelo, costituite ciascuna da un pre-filtro contenente elemento cellulosa 0,5u diretamente collegato allo scambiatore
cationico com un'altezza della base di 80 cm, ciascuna contenente 6L di resina cationica Dowex Marathon C, e trasferito al
serbatoio polipropilene 1000 L In questo serbatoio, il prodotto risultante é stato filtrato rapidamente ad un altro serbatoio
equivalente attraverso 2 scambiatori anionici in parallelo, di stessa geometria come i precedenti, contenendo una resina
anionica Amberlite IRA 402 cl. In seguito, il filtrato € stato trasferito ad un altro serbatoio in acciaio inox 10.000 L. In questo
serbatoio, il filtrato € stato fatto ricircolare attraverso uno scambiatore anionico con la meta della stessa resina della base
precedente e collegata in seguito ad uno scambiatore con 6 L di una resina anionica FPS90 A/ FG, ad una portata finale di
circa 280 L/ h durante 6 cicli (giorni) fino ad avere ottenuto 40.000 L | livelli di CEsono stati misurati da GGMS Unariduzione
di circa 80%del CE & stata ottenuta. Distillati non trattati con concentrazioni finali tra 400 e 600 ug/L hanno avuto i loro
livelli di CEridotti di circa 80 a 120 pg/L, rispettivamente. Rispetto ai risultati sperimentali ottenuti con gli armagnac, questa
riduzione minore é stata attribuita alla maggior ritenzione/ stabilita di complessi metallici legati al ione ammonio dellaresina
che impedisce la sua rigenerazione.

Questo processo puo essere applicato a vari spiriti con basso costo e una significativa riduzione dei livelli di CE

Poster n° 4003: ANTI-DIABETIC ACTIVITY OF PHENOLC CONSTITUENTS FROM WINE AGAINST A-
GLUGOSDASEAND A-AMYLASE

2016-1246 : Xiaoyan Xia, Wei Li, Xiaoshu Zhang, Yuqing Zhao, Baoshan Sun : Gollege of Traditional Chinese Medicine,
Shenyang Pharmaceutical University, China, xiaoyanxial202@163.com

Red wine is one of the most popular beverages worldwide. The benefit of moderate consumption of red wine on human
health hasbeen taken great interest recent years. Inthispresent article, the anti-diabetic properties of red wine from Portugal
were studied in vitro. The four fractions from solid phase extraction with reversed-phase material C18 were subjected to the
anti-diabetic activity assay in vitro. Our findings show that dealcoholished red wine and the four fractions exhibited strong
inhibitory activities both on a-glucosidase, which catalyses the cleavage of glucose from disaccharide and a-amylase, which
breaks down long-chain carbohydrates, respectively. The results indicated that the main components responsible for such
activities were found to be the monomeric and oligomeric flavan-3-ol compounds. Our data might provide further evidence
that the prevention of hyperglycemia may be another beneficial effect of moderate consumption of red wine.

ACTIVIDAD ANTIDIABETIQOS DH. CONSTITUYENTES FENOLICOS DE VINO TINTO CONTRA LA A-GLUCOS DASA
Y A-AMILASA

H vino tinto es una de las bebidas méas populares en todo el mundo. H beneficio del consumo moderado de vino tinto sobre
la salud humana se ha tomado gran interés los Ultimos afios. En el presente articulo, las propiedades antidiabéticas in vitro
de vino tinto de Portugal se estudiaron. Las cuatro fracciones de extraccion en fase solida con el material de fase inversa C18
se sometieron al ensayo de actividad antidiabética in vitro. Nuestros resultados muestran que el vino tinto dealcoolisado y
las cuatro fracciones mostraron fuertes actividades inhibidoras tanto en a-glucosidasa, que cataliza la escision de la glucosa
de disacarido y a-amilasa, que descompone los carbohidratos de cadena larga, respectivamente. Los resultados indicaron
gue se encontraron los componentes principales responsables de dichas actividades a ser los compuestos flavan-3-ol
monomerosy oligdmeros. Nuestros datos podrian proporcionar mas pruebas de que la prevencién de la hiperglucemia puede
ser otro efecto beneficioso del consumo moderado de vino tinto.

ACTIVITEANTI-DIABETIQUE DESCONSTITUANTS PHENOLIQUES DU VIN ROUGE CONTRE A-GLUCOS DASEET
A-AMYLASE

Le vin rouge est I'une des boissons les plus populaires dansle monde entier. L'avantage d'une consommation modérée de vin
rouge sur la santé humaine a été pris grand intérét dans les derniéres années. Dans le présent travail, les propriétés anti-
diabétiques in vitro de vin rouge du Portugal ont été étudiés. Les quatre fractions issues de I'extraction en phase solide en
phase inverse Cl18 ont été soumis a I'essai d'activité anti-diabétique in vitro. Les résultats montrent que le vin rouge
dealcoolisé et les quatre fractions présentent de fortes activitésinhibitrices a la fois sur a-glucosidase, qui catalyse le clivage
du glucose a partir disaccharide et a-amylase, qui décompose les hydrates de carbone a chaine longue, respectivement. Les
résultats indiquent que les composants principaux responsables de telles activités se sont révélées étre les flavan-3-ol
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monomeres et oligomeres. Ces données pourraient fournir une preuve supplémentaire que la prévention de I'hyperglycémie
peut étre un autre effet bénéfique de la consommation modérée du vin rouge.

Poster n° 4004: OPTIMIZATION OF BIOACTIVE COMPOUNDS EXTRACTION, PRESENT IN CABERNET
SAUVIGNON GRAPE POMACE FROM QUERETARO, MEXIQO.

2016-1256 : Daniela Tellez Robles, Ma. Del Socorro Lopez Cortez, Fortunata Santoyo Tepole : Instituto Politécnico
Nacional, Escuela Nacional de encias Biolégicas (Departamento de Biofisica), Mexico, dtellezr@outlook.com

Red wine polyphenols content has been reported on several researches, those compounds are extracted during the wine
making process. However it is not an exhaustive extraction therefore the byproducts still have a significant amount of
polyphenols. On this study the best conditions for polyphenols extraction by maceration, present in the marc Cabernet
Sauvignon, were identified. Using a central composite design (software Minitab 17) phenolic compounds and antioxidant
activity were determined to be response variables; two factors were analyzed, the extraction time and different ratios of
acidified ethanol (HQ 1%). Each extraction was performed in amber vials, in triplicate, at 23°C using 1 g of sample in 10 mL
of solvent, the proportion of ethanol and maceration time, where provided by the design generated in Minitab. The phenolic
compoundswere measured using a Folin-Gocalteu reagent, while the antioxidant capacity was determined by the reduction
of DPPHradical. Employing the surface response methodology, achieved the selection of the best method of extraction, which
isobtained using ethanol: water: hydrochloric acid (57.5:41.5:1.0%V/ v/ v) as solvent for 24 hours. Using these conditions, for
the grape pomace extracts analyzed, an antioxidant capacity of 13.2739 + 0.9766 mMol TEAC/ 100 g of dry pomace was
determined, while the total phenolic content was 2595.3822 + 83.9277 mg GAE /100g of dry pomace, which are close to
those predicted by the model. On the other hand, once the optimum extraction conditions were established, antioxidant
capacity was also determined by the ABTSreagent (13.0994 + 0.5103 mMol TEAC 100 g of dry pomace), as well asthe total
anthocyanin (23.25 + 83.9277 mg Gyan-3-glu E 100 g of dry pomace), total flavonoids (678.8919 + 18.4091 mg QH 100 g of
dry pomace), and total tannins (1.8492 +0.1133 ¢/L).

OPTIMIZAQON EN LA EXTRAGOON DE COMPUESTOS BIOACTIVOS PRESENTES EN ORUJO DELA UVA
CABERNET SAUVIGNON PROCEDENTE DE QUERETARO, MEXIQO.

En diversos estudios se ha reportado el contenido de polifenoles presentes en el vino tinto, los cuales son extraidos de las
uvas durante el proceso de vinificacion. Sn embargo, esta extraccion es incompleta, por lo que los residuos producidos
durante el proceso, alin contienen una concentracion importante de polifenoles. En el presente trabajo se identificaron las
mejores condiciones de extraccién por maceracion de polifenoles, contenidos en el orujo de la uva Cabernet Sauvignon,
procedente del estado de Querétaro, México. Mediante un disefio central compuesto elaborado en el software Minitab 17,
se analizaron dos factores, el tiempo de extraccion y diferentes proporciones de etanol acidulado al 1% con HA. Como
variables de respuesta se determinaron el contenido de fenoles y la actividad antioxidante. Cada extraccion se realizd en
frascos ambar, a 23°C, por triplicado, empleando 1 g de muestra en 10 mL de disolvente, se utilizo la proporcion de etanol y
el tiempo de maceracion de acuerdo al disefio generado con el software Minitab. La cuantificacion de los compuestos
fendlicos se realizé mediante el reactivo de Folin-Gocalteu, mientras que la capacidad antioxidante se determind mediante
la reduccion del radical DPPH. Empleando la metodologia de superficie de respuesta, se lograron seleccionar las condiciones
Optimas de extraccion, las cuales consisten en emplear etanol: agua: acido clorhidrico (57.5: 41.5: 1%v/ v/ v) como disolvente,
durante 24 horas. Utilizando estas condiciones se obtuvieron los extractos analizados, los cuales presentaron una capacidad
antioxidante de 13.2739 * 0.9766 mMol ET/100 g de orujo seco, mientras que el contenido de fenoles totales fue de
2595.3822 + 83.9277 mg EAG 100g de orujo seco, los cuales son aproximados a los predichos por el modelo. Por otro lado,
una vez que se establecieron las condiciones Optimas de extraccion, se determinaron ademas la capacidad antioxidante
mediante el ensayo de ABTS(13.0994 + 0.5103 mMol ET/ 100 g de orujo seco), asi como el contenido de antocianinastotales
(23.25 +83.9277 mg EQian-3-glu/ 100g de orujo seco), flavonoidestotales (678.8919 + 18.4091 mg BEQY 100g de orujo seco), y
taninostotales (1.8492 +0.1133 ¢g/L).

OPTIMISATION DE L' EXTRACTION DES COMPOSES BIOACTIFSPRESENTS AU MARC DU RAISN CABERNET
SAUVIGNON EN PROVENANT DE QUERETARO, MEXIQUE

En diversétudesaété rapporté le contenu des polyphénols présentsdans le vin rouge, qui sont extraitsdesraisinsdurant le
processus de vinification. Gependant, cette extraction est incompléte, par ce que lesrésidus du processus contiennent une
concentration importante de polyphénols. Dansle présent travail, se sont identifiées lesmeilleuresconditionsde I'extraction
pour lamacération de polyphénols contenusdansle marc du raisin Cabernet Sauvignon, en provenant de I'état de Querétaro,
Mexique. Grace a un dessin central du contenu élabore avec le software Minitab 17, se sont analysés deux facteurs, le temps
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d'extraction et différents proportions d'éthanol acidulé avec 1% de HO. Comme variables de réponse ont été déterminées
le contenu de phénol et I'activité antioxydant. Chaque extraction sest réalisée dans bouteilles ambré a 23 ° Cpour triple en
employant 1 gd'échantillon dans 10 mLde solvant, s'est utilisé la proportion de I'éthanol et le temps de macération en accord
ala valeur générée avec le software Minitab. La quantification des composés phénoliques a été réalisée grace au réactif de
Folin-Gocalteu, pendant que la capacité anti-oxydante sest déterminée grace alaréduction du radical DPPH. En employant
laméthodologie de superficie de réponse ont aréussie a sélectionner les conditions optimales d'extraction, qui consistent en
utiliser éthanol: eau : acide chlorhydrique (57,5%: 41,5%: 1%en v/ v/ v) comme solvant durant 24 heures, en utilisant ces
conditions ont été obtenus les extraits analysés, qui pressent une capacité antioxydant de 13,2739 + 0,9766 mMol
d'équivalents Trolox/ 100 g de marc sec, pendant que contenu de phénolstotaux était de 2,595,3822 +83,9277 milligrammes
d'équivalents d'acide gallique/ 100 g de marc sec, qui sont proches de celles prédites par le modéle. D'autre part, une foisles
conditions d'extraction optimales ont été établies, la capacité anti-oxydante a également été déterminée par le réactif ABTS
(13.0994 + 0.5103 mMol d'équivalents Trolox/ 100 g de marc sec), ainsi que I'anthocyanine totale (23,25 + 83,9277 mg éq
cyan-3-glu/ 100 g de marc sec), flavonoides totaux (678,8919 + 18,4091 milligramme d'équivalent de quercétine/100 g de
marc sec), et destaninstotaux (1,8492 +0,1133 ¢/ L).

Poster n° 4005: ANTIOXIDANT POTENTIAL EVALUATION OF THEWINE OF VARIETIESTANNAT, PINOTAGEAND
MARSHAN COM EFROM THE CAMPANHA REGION, RS, BRAZIL

2016-1356 : Cardozo Tatiane R, Triches Willian S, Sain Tiago, Colpe Ana C, Chagas Fabio V., Pazzini Daniel
E, Rombaldi Gesar V. : UNIPAMPA, Brazil, tatiane.cardozo@gmail.com

Antioxidants are considered major defense mechanisms against the harmful effects of free radicals are related to various
diseases. The grape and therefore its derivatives are rich in compounds derived from the specialized vine metabolism and
more active when the cultivation isdone in regionswith abiotic and biotic stresses moderate to strong. Among the important
compounds we highlight the phenolic compounds, including phenolic acids, flavonoids, anthocyanins, resveratrol among
others. This study evaluated the antioxidant potential of wines from the Tannat variety, Pinotage and Marselan grown in the
Region of Rio Grande do Qul. The wines were submitted to basic characterization prior to the evaluation of the antioxidant
potential. WineScan equipment used and determined the total acidity, pH, free SO 2, SO 2, color index, alcohol content and
IPT (Index Total polyphenols).The antioxidant activity was determined by the methods of DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) nitric oxide (NO -) and Felton Reaction different wines concentrations. Preliminary results for the assay DPPH
(EC50) expressed as a percentage of the antioxidant activity (% AA). All samples showed potential antioxidant in higher
concentrations, with the highest value for the variety Tannat. For "Scavenger" Nitric Oxide analyzed spectrophotometer
addition of Griess reagent the amount of NO2 formed, was calculated nitrite standard curve and expressed as inhibition
percentage (%1P) .The data obtained showed that all varieties were able to inhibit the formation of nitrite is more efficient
to Tannat variety. In the analysis of Felton reaction showed antioxidant activity in lower concentrationsin the samplestested.
This study optimization and selection method, it wasfound that all demonstrate antioxidant activity of winesand the method
by chelation of Fe is resulting in greater expression of this variable, the Tannat variety which is the one with the highest
antioxidant activity, more IPT, which is consistent with the highest concentration of phenolic compounds.

ANTIOXIDANTE POSIBLE EVALUAQON DEL VINO DE VARIEDADES TANNAT, PINOTAGEMARSHAN Y
PROVIENEN DE LA REGION DE CAMPANA, RS BRASL

Los antioxidantes se consideran una de las principales mecanismos de defensa contra los efectos nocivos de los radicales
libres estan relacionados con diversas enfermedades.

La uvay, por tanto, sus derivados son ricos en compuestos derivados del metabolismo de la vid especializada, y mas activa
cuando el cultivo se realiza en regiones con estrés abioético y bidtico de moderado a fuerte.

Entre los compuestos importantes destacamos los compuestos fendlicos, incluyendo éacidos fendlicos, flavonoides,
antocianinas, resveratrol entre otros.

Este estudio evalud el potencial antioxidante de los vinosde la variedad Tannat, Pinotage y Marselan cultivan en laregion de
Ro Grande do Sul Campafia.

Losvinos se sometieron a caracterizacion basica antes de la evaluacion del potencial antioxidante.

WineScan equipo utilizado y determina la acidez total, pH, libre de SO 2, SO 2, indice de color, contenido de alcohol y la TIP
(Indice Total de polifenoles).

La actividad antioxidante se determind por los métodos de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) 6xido nitrico (NO -) y Felton de
reaccion concentraciones diferentes vinos.
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Los resultados preliminares para el ensayo de DPPH (EC50) expresados como porcentaje de la actividad antioxidante (% AA)
Todas las muestras mostraron potencial antioxidante en concentraciones mas altas, con el valor mas alto de la variedad
Tannat.

Por "Scavenger" éxido nitrico analizd6 Ademas espectrofotometro de Griess y el agente reactivo de la cantidad de NO2
formado, se calculd nitrito curva estéandar y se expresd como porcentaje de inhibicion (%1P) .Los datos obtenidos mostraron
que todas las variedades fueron capaces de inhibir la formacion de nitrito esmas eficiente ala variedad Tannat. En el andlisis
de la reaccion Felton mostraron actividad antioxidante en concentraciones mas bajas en las muestras ensayadas. Esta
optimizacion estudio y método de seleccidn, se encontré que todos demostrar la actividad antioxidante de los vinosy el
método por quelacion de Fe esta resultando en una mayor expresion de esta variable, la variedad Tannat que eslaque tiene
la mayor actividad antioxidante, mas IPT, que es consistente con la mayor concentracién de compuestos fendlicos

ANTIOXIDANTE POSBLE EVALUAQON DEL VINO DE VARIEDADES TANNAT, PINOTAGE MARSHAN Y
PROVIBENEN DE LA REGION DE CAMPANA, RS BRASL

Los antioxidantes se consideran una de las principales mecanismos de defensa contra los efectos nocivos de los radicales
libres estan relacionados con diversas enfermedades.

La uvay, por tanto, sus derivados son ricos en compuestos derivados del metabolismo de la vid especializada, y mas activa
cuando el cultivo se realiza en regiones con estrés abioético y bidtico de moderado a fuerte.

Entre los compuestos importantes destacamos los compuestos fendlicos, incluyendo éacidos fendlicos, flavonoides,
antocianinas, resveratrol entre otros.

Este estudio evalud el potencial antioxidante de losvinos de la variedad Tannat, Pinotage y Marselan cultivan en laregion de
Ro Grande do Sul Campafia.

Losvinos se sometieron a caracterizacion basica antes de la evaluacion del potencial antioxidante.

WineSzan equipo utilizado y determina la acidez total, pH, libre de SO 2, SO 2, indice de color, contenido de alcohol y la TIP
(Indice Total de polifenoles).

La actividad antioxidante se determind por los métodos de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) 6xido nitrico (NO -) y Felton de
reaccion concentraciones diferentes vinos.

Losresultados preliminares para el ensayo de DPPH (EC50) expresados como porcentaje de la actividad antioxidante (% AA)
Todas las muestras mostraron potencial antioxidante en concentraciones mas altas, con el valor mas alto de la variedad
Tannat. Por "Scavenger" Oxido nitrico analiz6 Ademas espectrofotdmetro de Griessy el agente reactivo de la cantidad de
NO2 formado, se calculé nitrito curva estandar y se expresd como porcentaje de inhibicion (% IP) .Los datos obtenidos
mostraron que todas las variedades fueron capaces de inhibir la formacion de nitrito es mas eficiente a la variedad Tannat.
En el andlisisde lareaccion Felton mostraron actividad antioxidante en concentraciones masbajasen lasmuestras ensayadas.
Esta optimizacion estudio y método de seleccion, se encontrd que todos demostrar la actividad antioxidante de losvinosy
el método por quelacion de Fe esta resultando en una mayor expresion de esta variable, la variedad Tannat que es la que
tiene lamayor actividad antioxidante, mas IPT, que es consistente con la mayor concentracién de compuestos fendlicos.

Poster n°® 4006: ANTIOXIDANT POTENTIAL OF THE WINE OF VAR ETIES CABERNET SAUVIGNON AND MERLOT
GCOMERROM THE CAMPANHA REGION, RS BRAZIL

2016-1358 : Cardozo Tatiane R, Triches Willian S, Sain Tiago, Colpe Ana C, Chagas Fabio V., Pazzini Daniel
E, Rombaldi Gesar V. : UNIPAMPA, Brazil, tatiane.cardozo@gmail.com

Abstracts

Antioxidants are considered a major defense mechanisms against the harmful effects of free radicals are related to various
diseases. The grape and its derivatives are rich in compounds derived from specialized metabolism usually most active vine
when the cultivation is done in regions with abiotic and biotic stresses. In this study we evaluated the antioxidant potential
of wines made with Cabernet Sauvignon and Merlot harvest 2015 Region Campanha Gaticha. The wines were submitted to
basic characterization prior to the evaluation of the antioxidant potential.

WineScan equipment used and determined the total acidity, pH, free SO 2, SO 2, color index, alcohol content and IPT. The
antioxidant activity was determined by DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) production of nitric oxide (NO ) and Felton
reaction. The results showed that both Cabernet Sauvignon as Merlot had antioxidant activity for all methods tested in
different concentrations (100, 50, 10, 1 and 0.5%9.Preliminary resultsfor the assay of DPPH (EC50) expressed asa percentage
of antioxidant activity (AA%) ranged from 69.0 to 88.5%, and the greatest value for the Cabernet.The results for " Scavenger™
Nitric analyzed spectrophotometer with the addition of Griess reagent oxide, the amount of NO2 formed, was calculated
nitrite standard curve and expressed asinhibition percentage (%IP). The data showed that both varietieswere able to inhibit
the formation of nitrites being more efficient for Cabernet with IP 85%ln the evaluation of chelating iron ions activity assay
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which is based on iron by measuring antioxidant available. Where it was established, average values between 75 to 50%
Cabernet and Merlot to the highest concentration tested suggesting that the iron chelation methodology SO2 can be one of
the interference factorsin assessing the potential of antioxidant activity. FAndings results suggest high potential protection of
poly phenols Rated wines.

POTENGAL ANTIOXIDANTE DE- VINO DE CABERNET SAUVIGNON Y MERLOT VAR EDADES PROVIENEN DE LA
REGION DE CAMPANA, RS BRASL

Los antioxidantes son considerados los principales mecanismos de defensa contra los efectos nocivos de los radicales libres
estan relacionados con diversas enfermedades. La uva y sus derivados son ricos en compuestos derivados del metabolismo
especializada vid Por lo general, mas activos Quando el cultivo se realiza en regiones con estrés abidtico y bidtico. En este
estudio se evalué el potencial antioxidante de losvinos elaborados con Cabernet Sauvignon y Merlot cosecha 2015 Camparia
Gaucha Region. Los vinos fueron sometidos a la caracterizacion basica antes de la evaluacion del potencial antioxidante.
WineScan equipo utilizado y determinala acidez total, pH, SO2 libre, SO2, color de indice, el contenido de alcohol y laTIP. La
actividad antioxidante se determiné por DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) produccion de éxido nitrico (NO -) y la reaccion
Felton. Los resultados mostraron Que AMBOS Cabernet Sauvignon Merlot tenian actividad antioxidante para todos los
métodos ensayados en diferentes concentraciones (100, 50, 10, 1 y 0,5%). Los resultados preliminares para el ensayo de
DPPH expresso (EC50) como un porcentaje de la actividad antioxidante ( AA%) varié de 69,0 ala 88,5%, y el mayor valor para
el Cabernet.The Resultados para espectrofotometro Analizado "Scavenger” nitrico con la adicion de éxido de reactivo de
Griess, la cantidad de NO2 formado, fue calculada nitrito curva estandar y el expresso inhibicién porcentaje (%1P). La fecha
Que mostro las variedades fueron capaces de inhibir la formacion de nitritos ser mas eficientes para Cabernet con IP85%.En
la evaluacion de quelantes de ensayo de actividad de losiones de hierro que esta basado en hierro mediante la medicion de
antioxidante disponible. Donde se estableci6, losvalores promedio entre 75 aun 50%de Cabernet y Merlot alaconcentracion
mas alta ensayada sugiere Que el hierro quelacion metodologia de SO2 puede ser uno de los factores de interferencia en la
evaluacion del potencial de la actividad antioxidante. Resultados sugieren una alta proteccion potencial de los polifenoles
Vinos evaluados

POTENGAL ANTIOXIDANTE DE- VINO DE CABERNET SAUVIGNON Y MERLOT VAR EDADES PROVIENEN DE LA
REGION DE CAMPANA, RS BRASL

Los antioxidantes son considerados los principales mecanismos de defensa contra los efectos nocivos de los radicales libres
estan relacionados con diversas enfermedades. La uva y sus derivados son ricos en compuestos derivados del metabolismo
especializada vid Por lo general, mas activos Quando el cultivo se realiza en regiones con estrés abidtico y bidtico. En este
estudio se evalud el potencial antioxidante de losvinos elaborados con Cabernet Sauvignon y Merlot cosecha 2015 Campafia
Gaucha Region. Los vinos fueron sometidos a la caracterizacion basica antes de la evaluacion del potencial antioxidante.
WineScan equipo utilizado y determinala acidez total, pH, SO2 libre, SO2, color de indice, el contenido de alcohol y laTIP. La
actividad antioxidante se determiné por DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) produccion de éxido nitrico (NO -) y la reaccion
Felton. Los resultados mostraron Que AMBOS Cabernet Sauvignon Merlot tenian actividad antioxidante para todos los
métodos ensayados en diferentes concentraciones (100, 50, 10, 1y 0,5%). Los resultados preliminares para el ensayo de
DPPH expresso (EC50) como un porcentaje de la actividad antioxidante ( AA%) varié de 69,0 ala 88,5%, y el mayor valor para
el Cabernet.The Resultados para espectrofotometro Analizado "Scavenger" nitrico con la adicién de 6xido de reactivo de
Griess, la cantidad de NO2 formado, fue calculada nitrito curva estandar y el expresso inhibicién porcentaje (%1P). La fecha
Que mostro las variedades fueron capaces de inhibir la formacion de nitritos ser mas eficientes para Cabernet con IP85%.En
la evaluacion de quelantes de ensayo de actividad de losiones de hierro que esta basado en hierro mediante la medicion de
antioxidante disponible. Donde se estableci6, losvalores promedio entre 75 aun 50%de Cabernet y Merlot alaconcentracion
mas alta ensayada sugiere Que el hierro quelacion metodologia de SO2 puede ser uno de los factores de interferencia en la
evaluacion del potencial de la actividad antioxidante. Resultados sugieren una alta proteccion potencial de los polifenoles
Vinos evaluados

Poster n° 4007: BFFECT OF HAZE CONTACT AND PH-VALUE ON HISTAMINE CONTENT IN WHITE AND RED
WINES

2016-1371 : Reinhard Eder, Barbara Zoch, Karin Korntheuer: HBLAUBA Wein- und Obstbau, Austria,
Reinhard.Eder @weinobst.at

While the influence of microorganisms in particular lactic acid bacteria on the formation of histamine has been described
well, there are few studies that investigate the influence of pH-value and contact time with the haze in wine. Therefore we
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conducted a study to clarify these questionsin white and red wine. Sarting from the original pH-value of the wines, the pH-
value wasraised by adding solid sodium hydroxide. To minimize the influence of the microbial flora all wineswere inoculated
with selected dry yeasts and in red wines the malolactic fermentation was initiated by adding selected lactic bacteria
(OCenococcus oeni). After alcoholic and malolactic fermentation an aliquot of the wineswas clarified by filtration and another
aliquot was kept turbid with the biological haze in it. To determine the effect of the duration of contact time with the haze
on the histamine content, all white and red wine samples were analyzed by HPLC after the end of alcoholic resp. malolactic
fermentation, aswell as after 1, 2, and 3 months of storage.

The results clearly demonstrated that higher pH-valuesin wine promote the formation of higher histamine valuesthan lower
pH-values. Furthermore it could be detected that the contact with haze also led to significant higher levels of histamine. While
the clear wine samples with the original low pH-value showed the lowest histamine value the highest value wasfound in the
variants with higher pH-values and long contact time with haze. With the clear white wine variants decreasing histamine
contents were observed during storage time, while in the turbid variants no such tendency was detectable. In red wines
always the longest stored variants exhibited the highest histamine values with the maximum in the turbid and slightly
neutralized samples.

As a conclusion of this study it can be stated that long contact time with haze from alcoholic or malolactic fermentation
increases the risk of higher histamine values in wine. Furthermore higher pH-values should be avoided with respect to
wholesomeness of wine.

UNTERSUCHUNG UBER DEN ENALUSS VON TRUBKONTAKT UND PH-WERT AUF HISTAMINGEHALT IN WER-
UND ROTWHNE

Da Histamin ohne Zweifel eine der wichtigsten gesundheitsbezogenen Substanzen in Wein ist, gibt es eine grof3e Anzahl von
Publikationen mit seiner Entstehung und Wirkung zu tun haben.

Wahrend der Bnflussvon Mikroorganismen, insbesondere Milchsaurebakterien auf die Bildung von Histamin gut beschrieben
wurde, gibt es nur wenige Sudien, die den Enfluss von pH-Wert und Trubkontakt auf den Histamingehalt im Wein
untersuchen. Deshalb haben wir eine Sudie durchgefiihrt um diese Fragen in Weil3- und Rotwein zu kldaren. Ausgehend von
der urspriinglichen pH-Wert der Weine wurde der pH-Wert durch Zugabe von festem Natriumhydroxid angehoben. Um den
Enflussder mikrobiellen Hora zu minimieren, wurden alle Weine mit ausgewahlten Trockenhefen geimpft und bei Rotweinen
die malolaktische Garung durch Zugabe von ausgewahlten Milchsdurebakterien (Oenococcus oeni) initiiert. Nach der
alkoholischen und malolaktischen Garung wurde eine aliquote Menge der Weine durch Fltration geklart und ein weiteres
Aliquot mit ungeklért triib gehalten. Um die Wirkung der Dauer der Kontaktzeit mit dem Trub auf den Histamingehalt zu
bestimmen, wurden von allen weiRen und roten Weinproben nach dem Ende der alkoholischen bzw. Milchséuregérung,
sowie nach 1, 2 und 3 Monaten Lagerung der Histamingehalt mittels HPLC bestimmt.

Die Ergebnisse zeigten deutlich, dass hohere pH-Werte im Wein die Bildung von héheren Histaminwerte férdern. Weiterhin
konnte festgestellt werden, dass der Kontakt mit Trub auch zu signifikant héheren Mengen an Histamin fuhrt. Wahrend die
klaren Weinproben mit dem urspriinglichen niedrigen pH-Wert den niedrigsten Histamin Wert aufwiesen wurde der hdchste
Wert in den Varianten mit htheren pH-Werten und langer Kontaktzeit mit Trub gefunden. Beim klaren Weil3wein wurde
wahrend der Lagerung eine Verringerung der Histamin Gehalte beobachtet, wahrend in den triiben Varianten keine solche
Tendenz feststellbar war. In Rotweinen zeigten immer die am langsten gelagerten Varianten die hdchsten Histamin-Werte
mit dem Maximum in der triben und leicht neutralisierten Probe.

Als Fazit dieser Sudie geht hervor, dasslange Kontaktzeiten mit dem Trub von der alkoholischen oder Milchsauregarung das
Rsiko hoherer Histaminwerte im Wein erhdhen. Auch sollten hoheren pH-Werte in Bezug auf die gesundheitliche
Unbedenklichkeit von Wein vermieden werden.

EFETTO DI CONTATTO FOSCHIA EVALORI DI PH SUL GCONTENUTO DI ISTAMINA NB VINI BIANCHI EROSS

Poiché l'istamina € indubbiamente una delle sostanze legate salute piu critiche nel vino, ci sono un gran numero di
pubblicazioni riguardanti la sua formazione e di azione.

Mentre l'influenza di microrganismi in particolare batteri lattici sulla formazione di istamina & stata descritta bene, ¢i sono
pochi studi che investigano I'influenza del pH e tempo di contatto con lafoschia nel vino. Quindi abbiamo condotto uno studio
per chiarire queste domande in vino bianco e rosso. Partendo dal pH-valore originario dei vini, il valore del pH & stato
aumentato aggiungendo idrossido di sodio solido. Per ridurre a minimo I'influenza della flora microbica tutti i vini sono stati
inoculati con lieviti selezionati a secco e nei vini rossi la fermentazione malolattica & stato avviato con I'aggiunta di batteri
lattici selezionati (Oenococcus oeni). Dopo la fermentazione alcolica e malolattica una aliquota dei vini & stata chiarita
mediante filtrazione e un'altra aliquota € stata mantenuta torbido con la foschia biologica in esso. Per determinare I'effetto
della durata del tempo di contatto con la foschia sul contenuto di istamina, tutti i campioni vini bianchi e rossi sono stati
analizzati mediante HPLC dopo la fine del resp alcolica. fermentazione malolattica, e dopo 1, 2, e 3 mesi di conservazione.

I risultati hanno dimostrato chiaramente che valori di pH piu elevati nel vino promuovono la formazione di valori istamina
superiori valori di pH inferiori. Inoltre & stato rilevato che il contatto con foschia anche portato a notevoli livelli di istamina.
Mentre i campioni di vino chiare con il basso valore di pH originale hanno dimostrato il valore di istamina pit basso il valore
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piu alto é stato trovato nelle varianti con valori di pH piu elevati e tempi di contatto lungo con foschia. Gon le chiare varianti
vini bianchi sono stati osservati decreasing contenuto di istamina durante il tempo di conservazione, mentre nelle varianti
torbide tale tendenza erarilevabile. Nei vini rossi sesmpre le varianti pitl lunga memorizzati esposti i piu alti valori di istamina
con il massimo nei campioni torbidi e leggermente neutralizzati.

A conclusione di questo studio si puo affermare che un contatto prolungato con foschia dalla fermentazione alcolica o
malolattica aumenta il rischio di valori elevati di istamina nel vino. Inoltre valore pH superiore dovrebbero essere evitati
rispetto alla salubrita del vino.

Poster n° 4008: BFFECT OF FERMBNTATION ON LEVH_S OF TOXIC COMPOUNDS OF MERLOT WINE

2016-1388 : Daiani Cecchin Ferreira, Karine Primieri Nicolli, Vitor Manfroi, Jaudia Alcaraz Zini, Juliane Hisa
Welke : Ingtituto de déncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Ro Grande do Sul, Brazl,
daia.cecchin@hotmail.com

Alcoholic and malolactic fermentation play an important role in winemaking. Yeasts transform the grape sugar into alcohol
during alcoholic fermentation. The malolactic fermentation results in the transformation of malic acid into lactic acid by the
action of lactic acid bacteria. Furthermore, duringthese fermentation stages are formed many compounds, which are directly
related to the quality of wines, since they are related to flavor. However, among these compounds some are toxic including
acetaldehyde, formaldehyde, ethyl carbamate, furfural and acrolein. These compounds have been associated with
hepatotoxicity and some of them have been classified by the International Agency for Research on Cancer (IARC) according
to the carcinogenicity to humans. formaldehyde and acetaldehyde ingested specifically through alcoholic beverages are
carcinogenic compounds and ethyl carbamate is probably carcinogenic. In relation to acrolein and furfural, IARCindicatesthe
need for further studiesto evaluate whether the exposure to these compounds may be associated with cancer. The formation
of toxic compounds during processing has been considered an important issue in relation to food safety. This concern is
justified by the risk that these compounds may pose to consumer health. The objective of this study isto evaluate the effect
of fermentation of Merlot wine in the levels of formaldehyde, acetaldehyde, ethyl carbamate, furfural and acrolein. These
compounds were extracted from Merlot wine by headspace-solid phase microextraction (HSSPME) combined with gas
chromatography with quadrupole mass spectrometric detector (GO gMS). Toxic compounds were derivatized with 2,2,2-
trifluoroethylhydrazine before HSSPME. Samples obtained after the alcoholic fermentation and the after completion of
malolactic fermentation (final wine) were analyzed. The compounds were positively identified by comparing their retention
times and mass spectra with those obtained in the analysis of standard compounds. The comparison among the
chromatographic areas of each compound detected after each fermentation step was used to obtain preliminary information
about the effect of these stepsin the levels of these toxic compounds. The acrolein and furfural were only found after the
malolactic fermentation. The ethyl carbamate was not detected in samples obtained after both fermentations. The levels of
formaldehyde and acetaldehyde decreased in wine (after malolactic fermentation) in relation to alcoholic fermentation.
These results suggest that the fermentation play an important role in levels of toxic compounds in wine. The kinetics of
formation of these compounds and their precursors will be studied in detail to provide strategies to monitor the levels of
these toxic compounds, aswell asto expose consumersto the lowest possible levels through wine consumption.

BFECTO DE FERMBENTAQON SOBRE LOSNIVELES DE GOM PUESTOS TOXIQOS DE VINO MERLOT

La fermentacién alcohdlica y la fermentacion malolactica desempefian un papel importante en la elaboracion del vino. Las
levadurastransforman el azicar de la uva en alcohol durante lafermentacién alcohdlica. La fermentacion malolacticallevaa
latransformacion del acido malico en acido lactico por la accidon de bacterias de acido lactico. Ademas, durante estas etapas
de fermentacion se forman muchos compuestos, los cuales estan directamente relacionados con la calidad de los vinos, ya
que estan relacionadas con sabor. Sn embargo, entre estos compuestos algunos son téxicos, incluyendo acetaldehido,
formaldehido, carbamato de etilo, furfural y acroleina. Estos compuestos se han asociado con hepatotoxicidad y algunos de
ellos han sido clasificados por la Agencia Internacional para la Investigacion sobre el Cancer (IARC) de acuerdo con la
carcinogenicidad en seres humanos. el formaldehido y acetaldehido ingerido especificamente a través de las bebidas
alcohdlicas son compuestos cancerigenos y carbamato de etilo es probablemente carcindgeno. En relacion a la acroleina 'y
furfural, IARC indica la necesidad de realizar més estudios para evaluar s la exposicién a estos compuestos puede estar
asociada con el cancer. La formacion de compuestos toxicos durante el procesamiento de alimentos se ha considerado un
problema importante en relacion con la seguridad alimentaria. Esta preocupacion se justifica por el riesgo de que estos
compuestos pueden representar para la salud de los consumidores. H objetivo de este estudio es evaluar el efecto de la
fermentacion del vino Merlot en los niveles de formaldehido, acetaldehido, carbamato de etilo, furfural y acroleina. Estos
compuestos han sido extraidos mediante microextraccion en fase solida en el modo headspace (HSSPME) y en combinacion
con cromatografia de gases con detector de espectrometria de masas (GO MS). Los compuestos tdxicos se derivatizan con
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2,2,2-trifluoroetilhidrazina antes de HSSPME. S analizaron las muestras obtenidas después de la fermentacién alcohdlicay
el después de la finalizacion de la fermentacién malolactica (vino final). Los compuestos se identificaron positivamente por
comparacién de sus tiempos de retencion y espectros de masa con los obtenidos en el anélisis de compuestos estandar. S
utilizé la comparacion entre las éreas cromatograficas de cada compuesto detectado después de cada etapa de fermentacion
para obtener informacién preliminar sobre el efecto de estos pasos en los niveles de estos compuestos téxicos. La acroleina
y furfural sélo se encontraron después de la fermentacién malolactica. B carbamato de etilo no se detecto en las muestras
obtenidas después de que ambas fermentaciones. Los niveles de formaldehido y acetaldehido disminuyeron en el vino
(después de la fermentacion malolactica) en relacion con la fermentacion alcohdlica. Estos resultados sugieren que la
fermentacion juega un papel importante en los niveles de compuestostéxicos en el vino. La cinética de la formacion de estos
compuestosy sus precursores seran estudiadas en detalle para proporcionar estrategias para monitorear losniveles de estos
compuestostoxicos, asi como para exponer los consumidores a los niveles mas bajos posibles a través del consumo de vino.

EFFET DE FERVIENTATION SUR LES NIVEAUX DE QOM POSES TOXIQUESDE VIN MERLOT

La fermentation alcoolique et malolactique jouent un réle important dans la vinification. Levures transforment le sucre de
raisin en alcool pendant lafermentation alcoolique. Lesfermentation malolactique opére en danslatransformation de I'acide
malique en acide lactique par I'action des bactéries de I'acide lactique. En outre, au cours de ces étapes de fermentation sont
formés de nombreux composés, qui sont directement liés a la qualité des vins, parce qu'ils sont liés a la saveur. Cependant,
parmi ces composés certains sont toxiques, y compris I'acétaldéhyde, le formaldéhyde, le carbamate d'éthyle, le furfural et
I'acroléine. Gescomposésont été associésal'hépatotoxicité et certainsd'entre euxont été classéspar I' Agence Internationale
pour la Recherche sur le Cancer (IARC) en fonction de la cancérogénicité pour I'homme: le formaldéhyde et I'acétaldéhyde
ingéré en particulier par les boissons alcoolisées sont des composés cancérigenes et carbamate d'éthyle est probablement
cancérogene. En ce qui concerne I'acroléine et le furfural, le DRCindique la nécessité de nouvelles études pour évaluer s
I'exposition a ces composés peut étre associée a un cancer. Laformation de composéstoxiqueslorsde la transformation des
aliments a été considéré comme un probléme majeur en ce qui concerne la sécurité alimentaire. Cette préoccupation est
justifiée par le risque que ces composés peuvent présenter pour la santé des consommateurs. L'objectif de cette étude est
d'évaluer I'effet de la fermentation du vin Merlot dans les niveaux de formaldéhyde, I'acétaldéhyde, le carbamate d'éthyle,
le furfural et I'acroléine.

Ces composés ont été extraits a partir de vin Merlot par headspace-microextraction en phase solide (HSSPME) combinée a
la chromatographie gazeuse avec quadripolaire détecteur de spectrométrie de masse (GO gMS). Les composés toxiques ont
été dérivés avec 2,2,2-trifluoroethylhydrazine avant HSSPME Les échantillons obtenus aprés la fermentation alcoolique et
la fin aprés la fermentation malolactique (vin finale) ont été analysés. Les composés ont été identifiés positivement en
comparant les temps de rétention et les spectres de masse avec ceux obtenus dans |'analyse des composés standards. La
comparaison entre la zone chromatographique de chaque composé détecté aprés chaque étape de fermentation a été
utilisée pour obtenir des informations préliminaires sur l'effet de ces mesures dans les niveaux de ces composés
toxiques.L'acroléine et le furfural ne se trouvaient apres la fermentation malolactique. Le carbamate d'éthyle n'a pas été
détecté dans les échantillons obtenus aprés les deux fermentations. Les concentrations de formaldéhyde et d'acétaldéhyde
ont diminué dansle vin (apréslafermentation malolactique) par rapport alafermentation alcoolique. Gesrésultats suggerent
gue lafermentation jouent un réle important dans les niveaux de composés toxiques présents dans le vin. La cinétique de la
formation de ces composés et de leurs précurseurs seront étudiés en détail afin de fournir des stratégies pour controler les
niveaux de ces composés toxiques, ainsi que d'exposer les consommateurs a des niveaux les plus bas possibles grace a la
consommation de vin.

Poster n° 4009: COMPARTIVE PHENOLIC PROALE AND ANTIRADICAL ACTIVITY OF SYRAH WINE AND ITS
MANUFATURE BY-PRODUCTS

2016-1397 : Walkia PollianaDe Oliveira, LuizJaudio Correa, Maria Qinolla Miranda, Adriano Costa De Camardo,
Ana Cecilia Poloni Rybka, Maria Auxiliadora Coelho Lima, Aline Telles Biasoto Margues : Universidade Federal da
Bahia, Brazil, walkia2010@hotmail.com

Grapesare amongthe most important fresh fruitsin the world. More than 67 million tons of grapes are produced worldwide
every year, and about 66% of them are used for making wine and other alcoholic beverages. However, the winemaking
industry generates great amounts of by-products. In fact, winemaking by-products account for more than 30% of the grape
production, but this unexpansive feedstock has no practical application. About 20 million tons of winemaking by-products
are discarded every year. These by-products are mainly constituted of rachis, seeds and skins (pomace), and solid sediments
recovered after wine decanting. Red wine, as well as their manufactured by-products, serve as rich sources of bioactive
phenolic compounds, which have important roles as antioxidants. Additionally, these biomolecules have anti-inflammatory
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and antimicrobial properties and may decrease the onset of cardiovascular diseases, and diabetes. About six million liters of
wine are produced each year in the Vale do Sio Francisco region in the Northeast of Brazl where Syrah is the most used
cultivar for wine production. The aim of the present study wasto characterize the phenolic profile and evaluate the antiradical
activity of winemaking by-products produced with Syrah grapes grown in Vale do SGo Francisco. Twenty-one phenolic
compounds were identified and quantified using HPLGDAD-AD. The antiradical activity was evaluated using DPPH radical
and ABTSradical cation and the results were expressed as Trolox equivalents. Winemaking by-products were obtained from
the experimental winemaking process recovered after the following steps: (a) rachis removal (recovering of rachis); (b)
pressing (recovering of pomace, skin, skin + seed, and seed); and (c) decanting (recovering of solid sediments). The results
were compared with those from fresh grapes (skin, skin + seed, and seed) and from wine. The grape skin was the primary
source of the following six anthocyanins: pelargonidin-3-O-glucoside, petunidin-3-O-glucoside, malvidin-3-O-glucoside,
delphinidin-3-O-glucoside, cyanidin-3-O-glucoside, and peonidin-3-O-glucoside. Solid sediments and pomace (skin and skin +
seed) rendered significantly greater anthocyanin contents than the wine. The skins from fresh grapes had greater quantities
of flavonoids, which include isorhamnetin-3-O-glucoside, rutin, myricetin, kaempferol-3-O-glucoside, and isoquercetin. In
general, grape pomace (skins and skin + seeds) and the solid sediments showed higher contents of anthocyanins and
flavonoids than the wine. The following flavonols were detected in the seeds from fresh grapes as well as from winemaking
by-products: procyanidins (B1, B2, and A2), epicatechin, catechin, epicatechin gallate, and epigallocatechin. However, grape
rachiswere the best sources of procyanidins A2 and B1. The red wine showed alower content of flavonols as compared with
its by-products whereas the seeds from winemaking by-products (pomace) were good sources of phenolic acids, as
demonstrated by the differences amongst the remaining samples. Grape rachis rendered the highest antiradical activity in
both methods (ABTSand DPPH) with values up to 10-fold higher than found for wine. Peonidin-3-O-glicoside, (+)-catechin,
procyanidin A2 as well as Bl positively correlated (p < 0.05) with the antiradical activities. The present study suggests the
industrial application of all test materials as sources of phenolic compounds with antiradical activity.

PERAL FENOLICO Y ANTIRRADICAL ACTIVIDAD DE VINO SYRAH Y SU SUBPRODUCTOS

La uva se ha convertido en el cultivo masimportante de fruta fresca en el mundo. Anualmente se cultivan méasde 67 millones
de toneladas y el 66% de la produccion es para la produccion de vino y otras bebidas alcohdlicas. De este total
aproximadamente el 30% se desecha como residuo, lo que genera a cerca de 20 millones de toneladas, que se compone de
raquis, semillasy hollejo de lauva (bagazo) y hez. Laliteratura sugiere que, ademasde vino, especialmentetintos, susresiduos
son también fuentes de compuestos bioactivos que tienen funciones antioxidantes, cardio-protectoras, contra el cancer,
contra las bacterias, contra diabetes y contra inflamaciones a en el cuerpo humano. En la region del 'Vale do Sho Francisco'
se producen anualmente alrededor de 6 millonesde litrosde vino, y lavariedad 'Syrah' eslamas utilizada parala elaboracion
de vinostintos. H objetivo de este estudio fue caracterizar los compuestos fendlicos y evaluar la capacidad antioxidante de
losresiduosde vinificacion del vino tinto 'Syrah' producido en estaregion. Veintiun compuestosfendlicosfueran cuantificados
por HPLGDAD-AD. Para determinar el potencial antioxidante fueron probados métodos de DPPH y ABTS utilizando 'Trolox
para la curva de calibracién. Estos andlisis se realizaron sobre los residuos obtenidos de vinificacion experimental del vino
'Syrah’, recogidos después del paso de la uva por despalilladora (raquis), prensado del mosto en maceracién de siete dias,
concomitante con la fermentacion alcohdlica (bagazo: hollejo, hollejo + semilla, y semilla) y el trasiego (hez), realizado
después de la fermentacion maloléactica y estabilizacion en frio (0 °C). Para fines de comparacion también se determinaron
compuestosfendlicosy la actividad antioxidante de uvasfrescas (hollejo, hollejo +semilla, y semilla) y del vino. Losresultados
mostraron que hollejo de la uva fresca fue la principal fuente de las seis antocianinas fijadas, que son: pelargonidina-3-O-
glucésido, petunidina-3-O-glucésido, malvidin-3-O-glucdsido, delfinidina-3-O -glucdsido, cianidina-3-O-glucésido 'y
peonidina-3-O-glucdsido. Sn embargo, la hez y bagazo (muestras de hollejo, hollejo + semilla) contenian cantidades
significativamente mayores de tales pigmentos que el vino. B hollejo de la uva fresca también mostré la mayor cantidad de
los cinco flavonoles cuantificados (isorhamenetina-3-O-glucdsido, rutina, miricetina, kaempferol-3-O-glucésido vy
isoquercetina), pero, en general, el bagazo (muestras de hollejo, hollejo + semilla) y el hez, tenian niveles mas altos de estos
compuestos que el vino. Ya los flavanoles (procianidinas Bl, B2, A2, epicatequina, catequina, epicatequina, galato y
epigalatocatequina) se han encontrado principalmente en la semilla de la uva fresca y en semillas eliminadas a partir del
bagazo. 9n embargo, el raquis de uva demostraron ser las mejores fuentes de procianidinas A2 y B1. H vino también puede
considerarse una fuente pobre de flavanoles, cuando se compara con sus residuos. Por Ultimo, la semilla eliminada a partir
del bagazo result6 ser una buena fuente de acidos fendlicos, a pesar de que se han cuantificado sdlo tres acidos, ella difiere
de todas las deméas muestras evaluadas en el contenido de estos. Para ambos métodos de potencial antioxidante probados,
lasraquisfueran lamuestra de residuo evaluada con la mayor actividad antioxidante, un valor aproximado de nueve vecesel
del vino. Los compuestos peonidina-3-O-glucdsido, (+) - catequina, procianidina A2 y Bl se correlacionaron positivamente
(p=5%) con actividad antioxidante. Este estudio pone de manifiesto el gran potencial para la utilizacién industrial de los
residuos de este vino.
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EVALUATION DE L' ACTIVITE ANTIOXYDANTE ET DETERMINATION DE COM POSES PHENOLIQUES DES SOUS
PRODUITSDE LA VINIACATION DU VIN SYRAH

Le raisin est devenu la culture la plusimportante de fruits frais au monde. Chaque année, plus de 67 millions de tonnes sont
cultivées et 66%de cette production est destinée a I'élaboration de vins et autres boissons alcoolisées. De cette production,
approximativement 30% est jetée engendrant environ 20 millions de tonnes de résidus, composé de rachis, de marcs de
raisin, de lies de vin et de bourbes. La littérature affirme que, outre le vin, surtout le rouge, les résidus sont également une
source de composes hioactifs lesquels jouent un réle d'antioxydant, d'anti-cancéreux, de cardioprotecteur, d'antibactérien,
d'anti-diabétique et d'anti-inflammatoire pour I'organisme humain. Dans la région de la vallée Vale do SGo Francisco, a peu
prés 6 millions de litres de vin sont produits chaque année, dont la variété « Syrah » est le principal cépage utilisé pour
I'élaboration de vins rouges. Le but de cette étude a été de caractériser le profil phénolique et d'évaluer la capacité
antioxydante du résidu vinicole du vin rouge de cépage Syrah, produit dans cette région. Vingt et un composés phénoliques
ont été quantifiés par HPLC— DAD - AD. Pour la détermination du potentiel anti-oxydant ont été employés les méthodes
DPPH et ABTS en utilisant Trolox pour la courbe de calibration. Ces analyses ont été effectuées sur les résidus obtenus de la
vinification expérimentale du vin de cépage Syrah , ramassés apres égrappage (rachis), pressurage du modt macéré pendant
sept jours, concomitant alafermentation alcoolique (marc de raisin : peau, peau + pépin, et pépin) et soutirage (lies de vin),
réalisé aprés la fermentation malolactique et la stabilisation a froid (0 ° O). A titre de comparaison, ¢a a été determiné,
également, des composés phénoliques ainsi que I'activité antioxydante de raisins frais (peau, peau + pépin et pépin) et du
vin. Les résultats ont demontré que la peau du raisin frais était la principale source des six anthocyanidines, sont-ils :
pélargonidine-3-O-glucoside, petunidine-3-O-glucoside, malvidine-3-O-glucoside, delphinidine-3-O-glucosideo, cyanidine-3-
O-glucoside et péonidine-3-O—glucoside. Gependant, la lie et le marc (échantillons de peau et peau + pépin) contenaient, de
facon significative, des quantités plus élevées de ces pigments que le vin. La peau du raisin frais a également présenté la
plupart de cing flavonols quantifiés (isorhamnétine-3-O-glucoside, rutine, myricétine, kaempférol-3-O-glucoside et
isoquercetin), mais, en général, le marc de raisin (échantillons de peau et peau + pépin) et lalie ont présenté des niveaux plus
élevés de ces composés que le vin. Par contre les flavanols (procyanidines B1, B2 a A2, épicatéchine, catéchine, épicatéchine
gallate et épigallocatéchine) ont été retrouvé principalement dansle pépin du raisin frais ainsi que dans les pépin retirés de
marc de raisin. Gependant, les rachis de raisin se sont avérés étre les meilleures sources de procyanidines A2 et Bl. Le vin
peut aussi étre considéré comme une source plus pauvre en flavanols par rapport a sesrésidus. Enfin, le pépin enlevée au
marc de raisin sest avéré une bonne source d'acides phénoliques, méme si seulement trois acides ont été quantifiés, cela
différe de fagon significative de touslesautres échantillons évalués dans ce contenu-ci. Sur lesdeux méthodes d'activité anti-
oxydantes testés, le rachis a été I'échantillon de résidu évalué qui a présenté la plus élevée activité antioxydante, dans une
valeur d'environ neuf fois supérieur a celle du vin. Les composés péonidine-3-O-glucoside, (+)-catéchine, procyanidine A2 et
B1 se sont établisune corrélation positive (p=5%) avec|'activité anti-oxydante. Cette étude met en évidence le grand potentiel
qui ont tous lesrésidus viticoles évalués pour I'utilisation industrielle.
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